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Vom Konsumenten zum Produzenten – Die Kunst des Selbermachens

Wir leben in einer Zeit, in der fast alles jederzeit verfügbar ist. Supermärkte sind voll, Regale sind bunt, und Produkte versprechen uns Bequemlichkeit, Zeitersparnis und Perfektion. Doch diese Bequemlichkeit hat ihren Preis: Wir verlieren zunehmend den Bezug zu unseren Lebensmitteln, zu den Dingen, die wir täglich benutzen, und zu den Fähigkeiten, die unsere Großeltern noch selbstverständlich beherrschten.

Dieses Buch ist eine Einladung, diesen verlorenen Faden wieder aufzunehmen.

Es richtet sich an alle – an neugierige Einsteiger, die ihre ersten Schritte in der Welt des Selbermachens gehen möchten, ebenso wie an Fortgeschrittene, die ihr Wissen vertiefen wollen. Es ist ein Buch für Menschen, die wieder verstehen möchten, wie Dinge entstehen, wie man sie selbst herstellen kann und wie viel Freude, Stolz und Freiheit darin steckt.

Hier geht es nicht nur um Rezepte. Es geht um eine Haltung. Um die Entscheidung, nicht nur Konsument zu sein, sondern Produzent.

Du wirst lernen, wie du Joghurt, Käse, Brot, Sauerteig, Wurst, Salami, Pasteten, Öle, Gewürzmischungen und eingelegte Köstlichkeiten selbst herstellst. Du wirst entdecken, wie einfach es sein kann, Haushaltsprodukte wie Waschmittel, Geschirrspüler Tabs oder Reiniger selbst zu produzieren – ohne unnötige Chemie, ohne Plastikflut, ohne Abhängigkeit von industriellen Herstellern.

Du wirst erfahren, wie du Lebensmittel richtig lagerst, wie du Vorräte anlegst, wie du mit einfachen Mitteln hochwertige Produkte erschaffst und wie du Schritt für Schritt eine neue Selbstständigkeit entwickelst.

Dieses Buch soll dir Mut machen. Mut, Neues auszuprobieren. Mut, Fehler zu machen. Mut, wieder selbst zu gestalten.

Denn Selbermachen ist mehr als eine Tätigkeit – es ist ein Lebensgefühl. Es schenkt dir Wissen, Kontrolle, Kreativität und Unabhängigkeit. Und es verbindet dich wieder mit dem, was wirklich zählt: Qualität, Natürlichkeit und Bewusstsein.

Ich lade dich ein, die Türen zu einer Welt zu öffnen, in der du nicht nur kaufst, sondern erschaffst. Eine Welt, in der du weißt, was in deinen Lebensmitteln steckt. Eine Welt, in der du stolz sagen kannst: „Das habe ich selbst gemacht.“

Willkommen auf deiner Reise vom Konsumenten zum Produzenten.




Meinen Eltern möchte ich von Herzen danken. Für ihre Geduld, ihre Stärke und dafür, dass sie mir gezeigt haben, was es bedeutet, mit eigenen Händen etwas zu schaffen. Sie haben mir beigebracht, neugierig zu bleiben, nicht aufzugeben und immer an meine Fähigkeiten zu glauben.

Ihre Werte, ihre Liebe und ihr unerschütterlicher Rückhalt haben mich zu dem Menschen gemacht, der ich heute bin. Dieses Buch widme ich ihnen – als Ausdruck meiner tiefen Dankbarkeit und als Spiegel all dessen, was sie mir mit auf den Weg gegeben haben.

Arijana Werner
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