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GEWURZE & WURZMITTEL Gewiirze von A-Z

KAKAO -
WURZENDE
BOHNEN

Diese Wiirzzutat findet man eher in der

Confiserieabteilung als im Gewdrzregal:
Gerostete Kakaobohnen (Theobroma cacao)
entfalten ihr typisches Aroma als knackiges
Naschwerk (z.B. im Schokoladenmantel)
und als eine der Hauptzutaten bei der Her-
stellung von Schokolade. Letztere gibt es
mit einem Kakaogehalt von bis zu 99 %:
Milchschokolade weist 20-30 % Kakaoge-
halt auf, dunkle Schokolade hat mindestens
35 % Kakaoanteil. Auch Kuvertiire, eine
spezielle Schokolade mit hohem Fettanteil,
die gerne von Profis verarbeitet wird, gibt es

als weifle, dunkle und Milchkuvertiire.
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STERNANIS oder BADIAN (Illicium verum)
stammt aus den Bergregionen Stidchinas
und Nordvietnams. Das dezent stifiliche,
stark an Anis erinnernde Aroma der stern-
formigen Friichte steckt jedoch nur in der
holzigen Fruchtwand. Gemahlen wird er vor
allem in Weihnachtsgeback verwendet.

Ob Pulver, Kérner, Beeren oder Rinde: Was
zundichst wenig spektakuldir scheint, verbirgt
eine faszinierende Aromenvielfalt und verleiht
Speisen eine typische Wiirzung.

Kaum vorstellbar, dass weltweit aus dhn-
lichen Grundzutaten regional immer wieder andere
und im Geschmack ginzlich unterschiedliche Gerich-
te entstehen konnen. Verantwortlich dafiir sind aro-
matische, meist getrocknete Friichte, Knospen, Rin-
den oder Wurzeln, die mit ihrem charakteristischen,
arteigenen Aroma die Speisen verfeinern. Allein
schon der Geruch von Anis und Piment, Gewiirznel-
ken, Zimt und Vanille ist betérend und regt Kéche zu
immer neuen Experimenten an. Auf den folgenden
Seiten finden Sie viele bekannte, aber auch vergesse-
ne oder neu entdeckte Gewiirze, wobei zum Teil
nicht nur getrocknete Pflanzenteile Verwendung fin-
den, sondern auch frische, wie etwa Blitter (z.B. Lor-
beer) oder Wurzeln (z.B. Ingwer). Allen Gewtlirzen
gemeinsam ist dabei der Gehalt an aromatischen In
haltsstoffen; das sind in der Regel dtherische Ole, die
den typischen Geschmack ausmachen.

Gewtirze kommen frisch oder getrocknet, zerkleinert
(z.B. gemahlen) oder im Ganzen sowie einzeln und
in Gewiirzmischungen (S. 18 f.) in den Handel. Prin-
zipiell lassen sich funf Arten von Gewiirzen unter-
scheiden: Frucht- und Samengewiirze (z.B. Paprika,
Kiimmel), Bliitengewiirze (z.B. Safran), Rinden
gewiirze (z.B. Zimt), unterirdische Pflanzenteile
(z.B. Ingwer) und Blattgewiirze (z.B. Basilikum).

Letztere zdhlen nur getrocknet zu den Gewiirzen;

frisch werden sie dagegen in der Regel zu den Kii

chenkrautern gerechnet (S. 34 ff.).

BELIEBT, SCHARF UND TEUER

Scharfmacher sind unter den Gewiirzen besonders
gefragt: In punkto Beliebtheit und Verbrauch steht
Pfeffer unangefochten auf Platz 1. Doch neben den
bekannten Pfeffersorten (S. 14 f.) sorgen auch andere
Gewilrze fir die allseits beliebte Schirfe, etwa fein
vermahlene, getrocknete Chilischoten, die unter der
Bezeichnung Cayennepfeffer (S. 10) gehandelt wer-
den. Soll ein Gericht scharf schmecken, kommen da-
riberhinaus Meerrettich (S. 11) und Senf (S. 12) zum
Einsatz. Letzterer ist ein gutes Beispiel fiir die vielfal-
tige Verwendung eines Gewiirzes: Weifle Senfsamen
(Echter Senf), aus denen auch Englisches Senfpulver
hergestellt wird, wiirzen Senfgurken, saure Konser-
ven, Marinaden, Wurst und helle Saucen. Brauner
Senf, auch Sareptasenf oder Indischer Senf genannt,
verleiht gerostet indischen Currys ihr typisches Aro-
ma. Schwarzer Senf, der als der schirfste seiner Art
gilt, ist ein wichtiges Gewtirz in der indischen und
bengalischen Kiiche. Dartiberhinaus sind Senfsamen
die Basis zur Herstellung von Wiirzpasten (S. 26).

Gewlirze sind zwar alltdgliche Zutaten in der Kiiche,
doch sie waren und sind zum Teil noch immer wert-

voll: Schwarze Pfefferkérner wog man einst mit



1| WACHOLDERBEEREN (Juniperus communis) weisen
einen wiirzig-siiffen, leicht bitteren Geschmack auf, der gut
zu Wild und Wildgefliigel passt.

2 | MUSKATBLUTE, auch MACIS genannt, ist der Samen
mantel der Muskatnuss (Myristica fragrans). Sie kommt ge
trocknet und meist gemahlen in den Handel.

3| GRUNER KARDAMOM (Elettaria cardamomum) wird
vor allem in asiatischen Lindern, Guatemala, Tansania und
Madagaskar angebaut.

4| KURKUMA oder GELBWURZ (Curcuma longa) stammt
aus Siidostasien. Frisch schmeckt Kurkuma ingweréhnlich,
das Pulver ist milder und leicht bitter.

5| ROSA PFEFFER (Schinus molle, Schinus terebinthifolius)
ist mild-scharf und siif-aromatisch. Er ist getrocknet, einge-
legt und in Pfeffermischungen erhiltlich.

AJOWAN (Trachyspermum ammi), AKAZIENSAMEN (Acacia ssp.) oder
Indischer Kiimmel, hat ein thymian WATTLE SEEDS werden gerostet und
dhnliches Aroma mit leichter Schirfe. zu einem Pulver vermahlen.

Das aus griinen Mangos hergestellte ANNATTO (Bixa orellana) verfeinert
AMCHUR (Mangifera indica) oder Saucen, Eintopfe und Wiirzpasten.
AMCHOOR schmeckt frisch-sauer. Auch zum Férben von Cheddar-Kise.

ANIS (Pimpinella anisum), SUSSER Zu Sushi und japanischen Gerichten
FENCHEL. Er wiirzt Brot, Gebéck, passt AO-NORI-KO (SEAWEED FLA-
Fisch und Schnaps (z.B. Raki). KES) aus getrockneten Purpuralgen.
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GEWURZE & WURZMITTEL Salz

SALZ

Das »weifse Gold« galt einst als
kostbares Gut, fiir das Kriege gefiihrt
wurden. Dann aber zog es in die
Alltagskiiche ein und heute erfdhrt
es eine kulinarische Renaissance.

Salz — engl. salt, frz. sel, ital. sale, span. sal — ist
weltweit einer der wichtigsten Wiirzstoffe, da es den
Eigengeschmack von Speisen verstarkt und so ande-
re Aromen besser hervortreten lasst.

Salz — von jeher Zeichen von Reichtum und Macht —
galt in Babylon als die »Speise der Gotter«. Rémische
Soldaten wurden daher teilweise in Salz ausbezahlt.
Und nicht von ungefihr steckt auch heute noch im

Wort »Salir, frz. salaire = Lohn« die lateinische Wur-

zel »sal« fur Salz. Auffallend ist auch der ehemalige
Reichtum der zahlreichen Stadte entlang den Salz-
strafSen: Namen wie Schwibisch Hall, Salzburg oder
Bad Reichenhall kiinden von den Zeiten des grofien
Salzhandels — etymologisch gehen sie auf das altgrie-
chische Wort fir Salz (»hals«) oder den keltischen
Begriff »hal« zurtick. In vielen Kulturen war Salz Teil
der Opfergabe — man konnte schliefilich den Géttern
keine faden, ungesalzenen Speisen vorsetzen.

Grofle Bedeutung hatte Salz von jeher auch als Kon-
servierungsstoff, nicht zuletzt deshalb wurde es zum
Symbol fir Dauerhaftigkeit und feste Biindnisse
(Bibel). Man spricht dem Salz eine Unheil abwehren-
de Kraft zu, das Verschiitten von Salz bei Tisch

jedoch gilt hierzulande als schlechtes Omen.

STEIN-, SOLE- UND MEERSALZ

Salz ist jedoch nicht gleich Salz: Je nachdem, wie es

gewonnen wird, unterscheidet man zwischen Stein-,




BAMBOO JADE SEASALT stammt aus Pazifikwasser
vor der Insel Molokai. Es enthélt 84 % Natriumchlo
rid, der Rest sind Mineralstoffe und Spurenelemente.

FLEUR DE SEL (SALZBLUTE) ist das teuerste Meer
salz — und viel zu schade zum Kochen. Es wird vor al
lem in der kalten Kiiche und als Tischsalz verwendet.

Das Kristallsalz BLEU DE PERSE wird im Iran ge
wonnen. Die Pigmentierung stammt von Eisensulfat
in den Salzstocken. Gut geeignet fiir die Salzmiihle.

GROBES WEISSES SALZ ist ideal fiir Salzmiihlen. Es
eignet sich auch gut fiir Salzkrusten oder Marinaden,
in denen es Zeit hat, sich aufzul6sen.

Das als URMEER-SALZ bekannte HIMALAYASALZ
stammt vom Fufle des Himalaya; es soll mehr als
250 Millionen Jahre alt und gesundheitsfordernd sein.

Siede bzw. Solesalz- und Meersalz. Beim Steinsalz
handelt es sich um die bergménnisch abgebauten
Verdunstungsriickstinde fritherer Meere. Siede-
oder Solesalz wird durch Verdampfen von Sole
(durch Salzstocke gepresstes Wasser, das dadurch
salzig wird) in geschlossenen Anlagen hergestellt.
Meersalz wird durch Verdunstung von Meerwasser
gewonnen: Ein angelegtes System von flachen Be-
cken — sogenannte Salzgirten oder Salinen — wird
mit Meerwasser geflutet. Durch Sonneneinstrahlung
und Wind verdunstet das Wasser nach und nach,
und es bilden sich Salzkristalle aus, die man dann
mit einer Art Rechen oder Schieber aus Holz an den
Rand befordert (»Salzernte«). Auch das »Fleur de
sel«, das in Frankreich schon beinahe Kultstatus
geniefit und dessen Kristalle von Hand abgelesen,
»gepfliickt«, werden, entsteht auf diese Weise. Dabei
spielen die klimatischen Verhéltnisse eine grofie Rol-
le: Regnet es einige Wochen wihrend des Sommers,
kann dies die »Ernte« eines ganzen Jahres gefahrden.
Geht alles gut, stehen die Salzbauern am Ende der

Saison vor groflen Salzbergen.

VON UNBEHANDELT BIS RAFFINIERT

Chemisch gesehen, besteht Salz zum grofiten Teil
aus Natriumchlorid; unbehandelte Salze enthalten
aber von Natur aus auch weitere Mineralstoffe bzw.
Spurenelemente wie Magnesium, Kalium, Phosphor,
Jod, Schwefel, Eisen etc. Diese sind verantwortlich
fur feine Aromanuancen zwischen den verschiede-
nen Salzen. Zudem wirken sich manche dieser Stoffe
auch auf die jeweilige Farbe des Salzes aus: So wird
beispielsweise die roséfarbene Pigmentierung von
Himalayasalz durch Eiseneinlagerungen und hohen
Druck im Salzstock verursacht. Dartiber hinaus kann
hochwertiges unbehandeltes Salz auch durch einen
Zusatz von Aromatragern weiter veredelt werden,
wie das etwa beim Alaea Meersalz, Hawaiian Black
Seasalt oder Rosensalz der Fall ist. Solche hochwerti-
gen naturbelassenen oder auch veredelten Gourmet-
salze werden sparsam und gezielt eingesetzt. Man-
che, wie etwa Basilikum-, Lavendel-, Schokoladen-
oder Gewiirzsalze und (Schwarzes) Gomasio (Sesam-
salz) dienen in erster Linie als Aromatrager. Andere,
wie Kalaharisalz, Sel Marin de Noirmoutier, Bleu de
Perse, Schwarzes Steinsalz, Rauchsalz, Sel gris de
Guerande oder puderartiges Nuchi-Masu unterstrei-
chen vor allem die Exotik der Gerichte.

Daneben findet sich im Handel auch eine Vielfalt an
preisgiinstigen, raffinierten Tafel- und Kochsalzen:
Sie werden grofitechnisch durch Verdampfen von
Sole oder Meerwasser gewonnen, anschliefend ge-
reinigt und enthalten in der Regel Trennmittel (z.B.
Magnesiumkarbonat), die verhindern, dass das Salz
verklumpt und so die bestdndige Streu- und Rieselfa-
higkeit des Salzes erhalten. Derartige Salze werden
zum Teil auch kiinstlich mit Mineralstoffen angerei-
chert, etwa aus Griinden der Gesundheitsférderung

(z.B. fluoridiertes Salz oder Jodsalz).

Salz GEWURZE & WURZMITTEL

ALAEA MEERSALZ stammt aus dem Pazifik vor Ha
waii. Seine Farbe beruht auf roter Tonerde, mit der es
vermahlen wird. Geeignet fir Suppen, Saucen, Fisch.

Die dunkle Farbe von HAWAIIAN BLACK SEASALT
stammt von seinem Aktivkohle-Anteil. Das Salz wirkt
antioxidantisch und verdauungsférdernd.

MURRAY RIVER SALT sind Solesalzflocken aus
dem australischen Murray River; die Farbe stammt
von Algenpigmenten. Es ist mild im Geschmack.

PYRAMIDENSALZ, auch SCHNEEFLOCKENSALZ
genannt, ist eine Meersalzraritit aus Zypern. Die knus
prigen weiflen Blattchen dienen als edles Tafelsalz.

ROSENSALZ, das aus Meersalz und Rosenbliiten her-
gestellt wird, ist besonders in der marokkanischen
Kiiche beliebt. Es passt zu Salaten, Fisch und Gemiise.
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GEMUSE Kohl & Riiben

Die Ernte von Speise
riben war lange Zeit
mithevolle Handarbeit.

Heute ibernehmen
Maschinen die Arbeit.
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Friiher hatten sie als Vitalstofftrciger besonders
als Wintergemiise ihren Stellenwert. Heute

gibt es viele, auch internationale Zubereitungs
arten fiir Weifskohl, Choisum oder Steckriibe.

Die Kreuzbliitler sind eine grofie Pflanzen-
familie, zu der etwa 380 verschiedene Gattungen ge
horen, darunter neben Senf, Rettich und Kresse vor
allem die zahlreichen, rund um den Globus kultivier-
ten Kohl- und Riibenarten. Am weitesten verbreitet
sind die Kreuzblitler in den nordlichen geméafigten
Zonen (z.B. Deutschland, Frankreich), was den dort
traditionell hohen Konsum von Kohlgemiisen er

klart. Zu den beliebtesten Kohlgemiisen zdhlen ne

ben Weiflkraut und Rotkohl, die hierzulande frisch
oder milchsauer vergoren (Sauerkraut) auf den Tisch
kommen, auch Wirsing, Rosenkohl und Chinakohl,
der meist wie Salat zubereitet wird.

Weiflkohl (Brassica oleracea convar. capitata var. al
ba) wird auch Weiflkraut, Kappes und Kabis ge
nannt. Spitzkohl ist als fritheste aller Weiflkohlsor-
ten bereits Ende Mirz im Handel. Zarte Blitter, ein
dezentes Kohlaroma und die charakteristische spitze
Kopfform mit nach oben wachsenden Blattern zeich-
nen ihn aus. Der runde, abgeplattete, hochrunde oder
zugespitzte Kopf des Weiflkohls ist botanisch gese-
hen der gestauchte Spross der Pflanze. Er wird von
den mit einer Wachsschicht tiberzogenen Bléttern
gebildet und ist von weiflich griiner bis griiner Far-
be. Je nach Erntezeit unterscheidet man frithe, mit
telfrithe, spdate und Dauer- bzw. Wintersorten.
Rotkohl (Brassica oleracea convar. capitata var. rub
ra), auch Rotkraut, Blaukraut, Roter Kappes und
Rotkabis genannt, bildet im Vergleich zu WeifSkohl
kleinere, sehr feste Kopfe aus und hat einen leicht
stfllichen Geschmack. Bei den Kopfformen variiert
Rotkohl von flach- tiber hochrund bis zu ballon- und
eiférmig. Wie beim WeifSkohl kennt man auch beim
Rotkohl friihe, mittelfrithe, Herbst- und Dauersorten.
Wem der teils doch sehr ausgepragte Geschmack des
Kohls zu intensiv ist, dem seien die zarten, im Aroma
zurlickhaltenderen Sorten aus Asien empfohlen (z.B.
Choisum, Pak Choi, Senfkohl).
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