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Editorial jcNo_ 25

Der Geschmack der Kindheit. Ein durchaus angenehmes, phantasie­
beflügelndes Bild: Die liebevoll kochende Oma oder Mutter, das gemeinsame 
Essen am alten Küchentisch, die kuhwarme Milch, das frisch gebackene, 
knusprige Brot. Heile Welt eben: Früher war alles besser, zumindest unbe­
schwerter. 

Mit »Geschmack der Kindheit« werden ein Lieblingsgericht oder ein Lebens­
mittel assoziiert, das wohlige Er innerungen an die Kindheit aufruft. Etwas  
weniger romantisch betrachtet, werden gelegentlich auch beklemmende Er­
innerungen an Speisen wach, die nicht zu den geschätzten zählten. Ab und an 
wird mit dem Geschmack der Kindheit die Abwesenheit von heute üblichen 
Hilfsmitteln beim Kochen und Backen verbunden, ein scheinbar einfaches,  
naturgemäßes Tun, das einen eigenständigen Geschmack hervorzubringen in 
der Lage ist. Geschmack der Kindheit, das sind ebenso die kräftigen Schwaden, 
die vor allem beim Kochen von Kohl durch die Wohnung zogen. Es bleibt offen, 
ob Kinder »früher« empfindsamer waren oder die kräftigen Düfte durch An­
strengungen der Pflanzenzüchtung und küchentechnische Ausstattungen wie 
der Dunstabzugshaube limitiert worden sind.

Manchmal erinnere ich eine einzigartige Aromenkombination, die ich bis in 
meine frühen Kindergartentage zurückverfolgen kann: Leberwurst auf dunk­
lem, feinporigem Doppelbackbrot, dazu knackig­saftige, säuerliche Apfelstücke 
mit grüner Schale. Für den Bruchteil einer Sekunde steht diese Erinnerung mit 
größtmöglicher Präsenz, wie gerade geschmeckt, im Raum – um sofort wieder 
zu verblassen. Sie lässt sich weder herbeidenken oder ­wünschen, noch ist sie 
an die tatsächliche Anwesenheit einer oder aller Aromen dieser Kombination 
gebunden. Schließlich und nicht zuletzt wird der »Geschmack der Kindheit« 
herangezogen, um werdende Mütter daran zu erinnern, dass ihre Kinder schon 
im Fruchtwasser lernen, Aromen zu mögen, die ihre Mütter mit der Nahrung 
regelmäßig aufnehmen. 

Wahrscheinlich zählt das Aneignen von Geschmäckern und Düften zu un­
seren größten Lebenslernleistungen mit einer durchaus soliden Verankerung  
in unserem Gedächtnis. Über die Funktion hinaus, uns vor Schädlichem zu  
bewahren, also gutes von schlechtem Essen zu trennen, lernen wir immer neu, 
was für uns ein Genuss ist und was nicht.

Doch diese Art des Lernens wird meist unterschätzt. Nur wenn wir gegen 
unseren ursprünglichen Widerstand versuchen, etwas »gut schmeckend« zu 
finden, rückt dieses Verfahren ins Bewusstsein – um nach erfolgreichem Lernen 
wieder ins weniger Bewusste abzusinken.
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Beim haltbar Machen entstehen und entwickeln sich Aromen, die in der Na­
tur nicht vorkommen. Konserviertes zu genießen bedarf also des geschmackli­ 
chen Lernens. Im Journal Culinaire No. 17 haben wir schon vor vier Jahren die 
alte und bewährte Konserviertechnik Fermentieren buchstäblich in den Fokus 
gerückt. Bewegung und Interesse sind seither nicht abgeflaut. Allenthalben 
wird die Frage nach dem Konservieren gerade von Obst und Gemüse gestellt. 
Es wird in kreativen privaten wie professionellen Küchen freudig experimen­
tiert. Der immer wieder neu zu entdeckende und zu erarbeitende Reichtum an 
Aromen und Konsistenzen ist faszinierend.

Das Fermentieren ist nur eine von vielen Techniken. Die damit einhergehen­
den Veränderungen des Ausgangsmaterials erweitern unser ohnehin weites 
Spektrum des Essbaren. Es sind anschauliche, praktisch relevante und an­
dauernde Beispiele für Kulturleistungen des Menschen, in denen sich Regio­
nen, Landschaften, ganze Kontinente widerspiegeln.

Wie immer wünschen wir ihnen einen entdeckenden Lesegenuss!

 Ihr M A RT I N  W u R z E R ­ B E RG E R ,
 auch im Namen von T H O M A S  V I L G I S

  P. S . :  Sicher haben sie es sofort bemerkt. Am umschlag der 25. Ausgabe des Journal 

Culinaire haben wir eine zarte Modifikation vorgenommen. Fortan werden sie, wenn 

sie die Ausgabe in ihr Bücherregal stellen, auf dem Rücken einen Farbwechsel sehen. 

Er soll daran erinnern, dass das Journal Culinaire auf mindestens fünfzig Ausgaben 

angelegt ist.  M W B
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Beim Konservieren geht es nicht nur darum, Produkte 
haltbar zu machen, um sie einzulagern. Ein wichtiger  
Gesichtspunkt des Konservierens ist immer auch,  
die Jahreszeit einzufangen, um ein Jahr rückblickend  
geschmacklich zu reflektieren. In diesem Punkt  
ähnelt das Konservieren von Gemüse und Obst der  
Weinbereitung.

Geschmacks- und Kochkompetenz 

 Der Struktur eines Gerichts kann durch die Konservierung wesentlich 
beeinflusst werden. Aspekte wie Textur, Farbe und zusätzliche Aromenbildung 
durch die Lagerung bzw. Reifung des Produkts »in der Konserve« gehen in die 
fachliche Tiefe und damit an den Kern kulinarischer Kompetenz.

Vorbereitend für eine anspruchsvolle, bekömmliche, nachhaltige und be­
wusste Küche bzw. Vorratshaltung gibt dieser Bericht Hilfestellung und Anre­
gungen. Sein Aufbau ist chronologisch. Mir erscheint dies ein logisches Vorge­
hen: Ich gehe in eine leere Küche und schalte das Licht an. Dieser Bericht 
spiegelt meine grundlegende kulinarische Perspektive und basiert auf meinem 
Wissensstand vom Sommer 2017.

Der kulinarische Sinn des Konservierens
 Konservieren meint in weiterem Verständnis die Verfahren, mit denen 

Lebensmittel haltbar gemacht werden. Deshalb werden sie in erster Linie zur 
Vorratshaltung genutzt. Aber das Konservieren bringt darüber hinaus auch Ge­
schmack, Vielfältigkeit und Kreativität in der Küche. Durch das Konservieren 
kann eine breit gefächerte Geschmackswelt entstehen. Mit ihrer Hilfe ist es 
möglich, über das ganze Jahr die einzelnen Jahreszeiten nachzuvollziehen.

Die zubereitungen erhalten durch die Konservierung geschmacklich einen 
neuen Tiefgang. Einmal entdeckt, wurde das Konservieren in meiner Küche 
zur Basis der Kulinarik: Fast alle Gerichte beinhalten konservierte Komponen­
ten und gewinnen auf diese Weise eine unverwechselbare, individuelle Ge­
schmackscharakteristik.

Zur Einleitung eine Geschichte 
 In meiner Kindheit wurde sehr bewusst gekocht. Einmal in der Woche 

wurde Fleisch zubereitet, ansonsten wurde eine, wie ich es heute bezeichnen 
würde, intelligente Resteküche praktiziert. In der fruchtbaren Jahreszeit wur­

M I C H A E L  H O F F M A N N

Gemüse konservieren
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den Gemüse, Salat und Obst aus dem Garten zubereitet. Sonntags gab es obli­
gatorisch einen über Nacht gegarten großen Braten. zum Dessert wurde immer 
ein Glas mit eingeweckten Früchten gereicht. In diesen Gläsern war das ganze 
Aroma und die klimatische Geschichte des vorangegangenen Jahres eingefan­
gen. Das machte mich immer neugierig.

In meiner Erinnerung gehe ich eines Tages die Kellertreppe hinunter in die 
Vorratskammer. Ich betrete einen Raum mit wunderschönen alten Holzre­
galen, darauf eng an eng bunt gefüllte Gläser in unterschiedlichen Größen. Sie 
stehen nach Sorten geordnet und sind von Hand beschriftet mit ihrem Inhalt 
und der Jahreszahl ihrer Ernte. Ich wundere ich mich über die Jahreszahlen  
auf den Gläsern: Gewürzgurken 1962 / Augustapfel 1956 / Sauer eingelegter 
Wirsing 1964 / Wachsbrechbohnen 1958 … Die meisten dieser verlockend ge­
füllten Gläser sind in einer zeit vor meiner eigenen Geburt entstanden! Ich 
stelle mir die Frage, wie es sein kann, dass sie noch genießbar sind. und er­
halte keine Antwort.

Diese intensive ästhetische Erinnerung beeinflusst mich nachhaltig – eigent­
lich bis heute. Sie war mit ausschlaggebend dafür, dass ich den Beruf des Kochs 
erlernt habe. Wann immer es mir möglich war und bis heute ist, konserviere 
ich Speisen in allen Varianten. Als ich im Jahr 2005 damit begann, einen eige­
nen Garten zu bewirtschaften, trat dieser Moment nochmals in den Vorder­
grund. Ich stellte mir die Frage, wie ich jemals ohne einen eigenen Garten hatte 
kochen können? Die Fülle der Pflanzen und Kräuter, die dort wuchsen, wurden 
zu meinem Weg für eine veränderte Form der Kreativität und befeuerte ent­
scheidend meine kulinarische Weiterentwicklung. Damals war ich das erste 
Mal autark in Bezug auf die pflanzlichen Produkte in meiner Küche. Ein außer­
gewöhnlicher Moment, den ich nicht missen möchte.
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M I C H A E L  H O F F M A N N

Durch meine Kindheitserinnerung ist das Konservieren fest in meiner ku­
linarischen Vorstellungswelt verankert. Meine Geschmacksvorstellungen ba­
sieren darauf. Eine Küche mit ihrer Fülle an zubereitungsarten wäre ohne  
Konserviertes und die damit einhergehende Aromenvielfalt für mich nicht 
denkbar.

Die Produktwahl
 Die Basis muss immer ein hochwertiges Produkt sein. Es sollte den 

optimalen Reifezustand haben und weder Druckstellen noch andere Mängel 
aufweisen. Dann bietet Gemüse eine große Vielfalt an Aromen, Texturen und 
Konsistenzen. Seine zubereitungsmöglichkeiten sind nahezu unbegrenzt. Ob 
roh verarbeitet und anschließend mit Gewürzen in einer Flüssigkeit im Glas 
gegart oder als ein fertiges Gericht haltbar gemacht – Gemüse ermöglicht einen 
besseren, komplexeren Einblick in die Jahreszeiten und ist für unsere natür­
liche Ernährung bekömmlicher als tierische Produkte.

Der Vorteil, den ich durch meinen eigenen Anbau hatte, war enorm. Im 
Winter, wenn die Erde ruhte und sich erholte, habe ich mich um den Plan für 
das darauffolgende Gartenjahr gekümmert. Besser formuliert: Ich habe indirekt 
meine Speisekarte für das darauffolgende Jahr geschrieben. Ich konnte genau 
bestimmen, was ich zu welcher zeit pflanzen und später ernten würde. Wieviel 
für meine Vorratskammer bestimmt war und was direkt auf den Teller sollte. 
Ich machte Erfahrungen, die ich nicht missen möchte und die mich in meiner 
kulinarischen Kreativität weitergebildet und vorangebracht haben.

Selbstverständlich bekommt man auch ohne eigenen Garten in seiner Re­
gion gute Produkte. Aber es ist etwas anderes, ein viel näheres Gefühl, wenn 
man vom Samen oder kleinen Pflänzchen an für alles verantwortlich ist und 
seine eigenen Hände in die duftende Erde steckt.

Grundlegendes über Gemüse
 um eine gesunde, aromatische und kreative Gemüse­zubereitung zu 

kreieren, sind folgende Bedingungen Grundlage: Allen Vor­ und zubereitungen 
sollte besondere Aufmerksamkeit geschenkt werden. In den meisten Fällen 
schmeckt Gemüse fade, ohne Substanz und jeglichen Tiefgang im Geschmack. 
Meist wird der umami­Geschmack vermisst, der überwiegend in proteinhal­
tigen Produkten vorkommt. Weiter ist es notwendig zu wissen, wo und unter 
welchen Bedingungen das Produkt angebaut wurde:

– Welcher Boden nährte das Gewächs?
–  Ist es Freiland­ oder Gewächshaus­Gemüse?
–  Sind die Pflanzen Hybridzüchtungen oder aus samenfesten Sorten?

 
Alle Faktoren tragen zum Geschmack und zur Beschaffenheit der Sorten bei.

um den richtigen umgang mit Gemüse zu gewährleisten, sollten einige  
Regeln beachtet werden. Wichtigste Voraussetzung ist eine sehr fundierte  
Produktkenntnis der einzelnen Sorten. Nicht jedes Gemüse lässt sich gleich 
zubereiten.
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Gemüse ist überdies kleinteilig, und bei einer frischen zubereitung sind 
viele Handgriffe notwendig, um es in einen vorbereiteten zustand zu bringen. 
Es muss gesäubert, gewaschen, eventuell geschält und zugeschnitten werden, 
erst dann kommt die konkrete Weiterverarbeitung. Ob man nun Erfahrung mit 
einer Gemüsesorte hat oder nicht – einen Versch ist es immer wert.

Leider gibt es immer noch zu wenig gute Literatur über Gemüse und seine 
zubereitungen. Selbst an Basisinformationen mangelt es und bei den angehen­
den Köchen kommt dieses Thema in ihrer Ausbildung auch zu kurz.

Hier ein paar einfache Beispiele für Basiswissen:

– Ein Sellerie verhält sich bei der zubereitung anders als Brokkoli.
–  Rohe Bohnen sollten nicht entsaftet werden, da der Saft bitter, grau und 

ungenießbar ist.
–  Schalen von Paprika und Salatgurken sind sehr schwer verdaulich.
–  Hülsenfrüchte müssen immer ohne Salz weichgekocht werden, denn das 

würde den Garprozess verzögern. Erst nach dem Garen sollte mit Meersalz 
gesalzen werden.

–  Auberginen nehmen sehr viel Fett auf. Daher ist es die schonendste und 
auch eine sehr schmackhafte zubereitung, wenn sie trocken auf dem Grill 
gegart werden.

–  Auberginen lassen sich auch sehr gut einsalzen: in dünne Scheiben schnei­
den, mit Meersalz marinieren, ziehen lassen und anschließend die Scheiben 
leicht ausdrücken, so dass das Wasser abtropft. Die Scheiben lassen sich 
dann sehr gut frittieren, backen oder auch grillen.

–  Die Schale vom Kürbis eignet sich sehr gut zur Herstellung von Fonds.
–  Tomaten sollten von »A bis z« verarbeitet werden. Ihre Schale kann getrock­

net werden und dient dann als Garnitur oder wird pulverisiert, und man 
nutzt sie zum Würzen. Das Fruchtfleisch der Tomate verleiht jedem Sud  
Frische und Finesse.

–  Der Strunk von Brokkoli und Blumenkohl, gedünstet mit etwas Olivenöl 
und anschließend mit geriebener zitronenschale abgeschmeckt, ist eine De­
likatesse.

–  Eine zwiebel sollte mit einem scharfen Messer geschnitten und nicht, wie  
so oft beschrieben, gehackt werden. Den beim Hacken wird die zwiebel  
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mehreren österreichischen Hochschulen. Gründungs- und Vorstandsmitglied des Ver-

eins »Sensorik Netzwerk Österreich« SNÖ. Wissenschaftsjournalistin und Autorin 

von zahlreichen Sach-, Fach- und Kochbüchern. 

 eva@derndorfer.at, www.evaderndorfer.at

P RO F.  D R .  K L A U S  D Ü R R S C H M I D  Jahrgang 1964, studierte Lebensmittel- und Bio-

technologie an der Universität für Bodenkultur Wien, seine Diplomarbeit hatte eine 
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D R .  L U D G E R  F I S C H E R  geboren 1957 in Essen, Politikwissenschaftler, Kunsthistoriker 

und Philosoph, ist Politikberater. Er war über zehn Jahre Mitglied der »Beratenden 

Gruppe für die Lebensmittelkette« der Europäischen Kommission in Brüssel, des  

Beratungsgremiums der Interessenvertreter bei der Europäischen Behörde für Lebens­
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barometers, arbeitet derzeit an einer Dissertation über Esskultur und Ernährungs­

kommunikation. Lektorin an österreichischen Fachhochschulen. Wissenschaftsjour­

nalistin und Autorin von Sach­, Fach­ und Kochbüchern. 

mg@forum­ernaehrung.at, www.forum­ernaehrung.at
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Feinschmecker, 2011 »Liebling des Jahres« in der FAS. Hoffmann betrieb von 2009 

bis 2015 in Potsdam­Mittelmark einen eigenen Garten, in dem er auf 2000 Quadrat­

metern 160 zum Teil vergessene Gemüsesorten anbaute. 2012 bis 2014 lief eine zehn­

teilige TV­Doku auf ARTE: »Hoffmanns fabelhafte Welt der Gemüse«. Seit 2013 ist  

er Inhaber der handwerklichen Bäckerei SoLuna Brot & Öl. 2014 erhielt er von  

EAT BERLIN die Auszeichnung »Pionier der Gemüseküche«. Ebenfalls seit 2014 be­

rät er Gastronomie­Konzepte im In­ und Ausland. Für alle Küchen der Hapag Lloyd 

Kreuzfahrtschiffe entwickelt er seit 2015 nachhaltige kulinarische Konzepte und er­

stellt Speisekarten, Rezepturen und Manuals.

S I L K E  K Ü H L  Jahrgang 1961, Studium der Ökotrophologie an der Christian­Albrechts­ 

universität zu Kiel, Studium der Agrarwissenschaften an der Christians­Albrechts­ 

universität zu Kiel, Studium der Sozialwissenschaften an der Fachhochschule Kiel.  

15 Jahre Diplom Sozialpädagogin in der Öffentlichen Jugendhilfe, Systemische Fami­

lienberaterin, 20 Jahre Erwachsenenbildungsarbeit. Lehraufträge an der Fachhoch­

schule Kiel (umweltpädagogik, Friedenspädagogik). unternehmerin und Lebensmit­
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P RO F.  D R .  W O L F G A N G  M E Y E R H O F  geboren 1953, studierte Biochemie an der Freien 

universität Berlin und wurde mit einer Arbeit zur Entwicklungsbiologie des Krallen­
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Eppendorf in Hamburg mit Arbeiten über die Struktur, Funktion und Regulation von 

heptahelikalen Rezeptoren und erhielt die venia legendi für das Fach zellbiochemie. 

Nach seiner Berufung an das Deutsche Institut für Ernährungsforschung Potsdam­

Rehbrücke leitet er die Abteilung Molekulare Genetik und forscht über die Biologie 

des Geschmackssinns und dessen Rolle für die Nahrungsauswahl. zusätzlich vertritt 

er das Fach Molekulare Genetik am Institut für Ernährungswissenschaften der univer­

sität Potsdam.
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B U R K H A R D  S C H O R K  geboren 1958. Entgegen den ausdrücklichen Wunsch der Mutter, 

die ihn als katholischen Pfarrer sah, Ausbildung zum Metzger (Gesellenbrief als In­
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rant Schweizer Stuben in Wertheim bei Jörg und Dieter Müller). Stationen bei Hans 
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KG. Beiträge und Präsentationen in und für Fachschulen, universitäten und Gesell­
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physiologie und ­ökologie an der Shevtschenko National­universität in Kiew, seit 

1996 war sie als Dozentin an den Abteilungen für Agrochemie und für Lebensmittel­

qualität, ­lagerung und ­verarbeitungstechnologien der Nationalen Landwirtschaft­

lichen universität der ukraine tätig und promovierte 2000 zum Dr. Agr. Bis 2006  

war sie wissenschaftliche Mitarbeiterin der Abteilung Qualität am Leibnitz­Institut  

für Gemüse und zierpflanzenbau in Großbeeren. Parallel dazu erwarb sie 2005 den 

Akademischen Grad eines Dr.­Ing. am Institut für Lebensmitteltechnologie und Le­

bensmittelchemie der Technischen universität Berlin und wurde im August 2006  

als Juniorprofessorin für Methoden der Lebensmittelbiotechnologie an die Tu Berlin 

berufen. Seit 2010 ist sie Professorin für Erzeugung und Verarbeitung von Lebens­

mitteln pflanzlicher Herkunft in der Landwirtschaftlichen Fakultät der Hochschule 

Weihenstephan­Triesdorf. Sie ist in mehreren Gremien aktiv und ist Gutachterin bei 

Stiftungen und wissenschaftlichen zeitschriften. Sie ist Mitglied der Forschungskom­

mission an der Hochschule Weihenstephan­Triesdorf und Mitglied des wissenschaft­

lichen Beirats des Forschungszentrums Bozen. Sie hat mehrere nationale und inter­

nationale Projekte, u.a. koordiniere sie das TEMPuS Projekt. Sie hat über 250 Pu­
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P RO F.  D R .  T H O M A S  V I L G I S  Jahrgang 1955, ist Physiker und leitet die Arbeitsgruppe 
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F R A N Z - X AV E R  W E I S B RO D T  Geboren 1949 in Neustadt an der Weinstraße. Ausbildung 

zum Konfektmacher an der zentralfachschule in Solingen. 50 Jahre Abteilungsleiter 

der Kandierabteilung der Firma Biffar in Deidesheim. Er verdankt seinem hervor­

ragenden Fachlehrer Herrn Fabry in Solingen starke Impulse für seinen Berufsweg. 

unter anderem empfahl er ihm das Lehrprogramm Chemie, um chemische Grund­

kenntnisse im Eigenstudium für Berufstätige zu erwerben. Das ermöglichte ihm einen 

vertieften Einblick in die alltägliche Berufsarbeit. Durch das bessere Verständnis der 

technologischen Abläufe hat sich die Qualität beim Kandieren erhöht. So nahm sein 
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M A RT I N  W U R Z E R - B E RG E R   Jahrgang 1963, studierte Freie Kunst und katholische 

Theologie. Herausgeber und Chefredakteur des Journal Culinaire. Vorsitzender der 

Deutschen Akademie für Kulinaristik. Lehrveranstaltungen an der Hochschule Müns­

ter, dort Mitbegründer des food lab. Koordinator der Weinkommission von Slow Food 

Deutschland. Er arbeitet in Münster als Maler, Grafiker, Weinhändler und freier Autor. 
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