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I

Vorwort
Liebe Leserinnen und Leser, liebe
Feinkostgenießerinnen und -genießer!

n den vergangenen Jahren habe ich in unzähligen
Verarbeitungskursen hunderte Rezepte vorgestellt,

ausprobiert, gesehen und entwickelt. Die verschiedenen
Fragen der Teilnehmer führten dazu, dass ich immer
tiefer und tiefer in diese Materie eintauchte. Es öffnete
sich für mich eine Welt der Gaumenfreuden und Genüsse.
Wenn ich Früchte sehe und diese auch probiere, entsteht
in meinen Gedanken sofort ein Rezept. Je nach Situation
kann dieses süß, sauer, salzig, pikant oder auch
hochgeistig ausfallen.
In den Kursen habe ich gesehen, dass die Fragen meist
einen großen Bogen spannen. Selten wurden in einem
„Konfitürenkurs“ nur Fragen aus diesem Bereich gestellt.
Schnell war man in der Diskussion beim Likör, Kompott
oder landete gar bei den Essiggurken. Ich selbst sammle
alte Kochbücher und liebe es, darin zu schmökern. Diese
Bücher sind unvergleichbar, sie umfassen meist alles,
was mit der Küche im weitesten Sinn zu tun hat. So habe
ich z.B. ein Buch vom Ende des 19. Jahrhunderts, in dem
die Köche vom Töten des Tieres über sämtliche Vor-,
Haupt- und Nachspeisen bis hin zum Polieren des
Tafelsilbers alles nachschlagen können.
Im Bereich des Einkochens gibt es zahlreiche
Bücherserien und nahezu unzählige Rezeptsammlungen.
Meist muss man auch einiges in Küchen geräte und



Zutaten investieren, da selten auf das eingegangen wird,
was in einer Haushaltsküche vorhanden ist. Was für mich
nicht zu finden war, ist ein Werk, welches sämtliche
Möglichkeiten des Haltbarmachens, genauer gesagt: des
Einkochens, darstellt, beschreibt sowie Rezepte zu
verschiedensten Früchten liefert – und das bewältigbar
mit den einfachen, im Haushalt vorhandenen Utensilien.
Damit war die Idee zu diesem Buch geboren.


