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VORWORT

Schon als ich 1982 zum ersten Mal den Kochloffel schwang, begann ich,
mich in der , Franzosischen Kunst des Wiirzens“ zu iiben. Wie ein Parfii-
meur, der neue Diifte erfindet, komponiere ich neue Geschmackserlebnisse.
Lior Lev Sercarz kam 1998 im Rahmen seines Praktikums beim Institut Paul
Bocuse zu uns. Im Les Maisons de Bricourt lernte er das Brotbacken im Holz-
ofen und arbeitete in der Kiiche mit. Wir unterhielten uns tiber Gewiirze
und ihre Geschichte, tiber Liors Erlebnisse in Israel und meine Begeisterung
fiir die Franzosische Ostindien-Kompanie. Lior war dabei, als unsere Marke
Epices-Roellinger aus der Taufe gehoben wurde, und begleitete unsere ersten
Kontakte mit Gewiirzbauern und Kleinerzeugern in aller Welt; heute haben

wir etwa 1200 Kooperationspartner.

Dieses Buch ist eine zauberhafte Reise durch das Universum der Gewiirze:
Friichte, Korner, Bliiten, Stingel und Wurzeln vom andern Ende der Welt,
die den Geschmack eines jeden Nahrungsmittels bereichern konnen - eine
Einladung an Hobbykdche und Kiichenchefs, ausgetretene Pfade zu verlassen

und Neues zu entdecken.

Gewiirze sorgen fiir Vielfalt und Komplexitit. Ihre Geschmacksnuancen
und Aromen offenbaren unser Verhiltnis zum Unbekannten und entfithren
uns an ferne Orte. Sie erweitern unseren Horizont, lassen uns die Diifte und
Geschmaicker fremder Lander erahnen und verschaffen uns Zutritt zu fernen
kulinarischen Traditionen, ohne dass wir den heimischen Herd verlassen

miissen. Mit diesem Buch verschafft Lior uns Zutritt zu diesem Garten Eden.

OLIVIER ROELLINGER
Besitzer und Kiichenchef von Les Maisons de Bricourt,
Cancale (Bretagne), Frankreich
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EINLEITUNG

Ich bin im Norden Israels im Kibbuz Dan zur Welt gekom-
men und aufgewachsen. Ich hatte eine wunderbare Kindheit,
aber das Essen war oft fad. Fiir die Generation von Juden, die
Europa vor bzw. nach dem Krieg verlieflen und dieses Land auf-
bauten, war Essen ein Mittel, um zu tiberleben, nichts weiter.
Die osteuropdischen Griinder meines Kibbuz hatten die meis-
ten kulinarischen Traditionen ihrer alten Heimat hinter sich
gelassen. Alles, woran ich mich aus dieser Zeit erinnern kann,
sind gekochte Gerichte, allzu oft tiberzuckert oder essigsauer.

Gliicklicherweise machten wir Ausfliige nach Kiryat
Shmona (die nichstgrofiere Stadt) und Tel Aviv, wo das
Street-Food-Angebot mit neuen Geschmackserlebnissen und
Zutaten lockte. Leider war die kulinarische Szene Israels in den
1990er-Jahren in etwa so spannend wie Dosen-Hummus. Wohl
dem, der einen marokkanischen oder persischen Freund hatte
und von ihm bekocht wurde!

Interessante kulinarische Einfliisse kamen auch von unseren
libanesischen Nachbarn jenseits der nahen Grenze. Wir kauf-
ten in Gebieten ein, die heute zu Palistina gehdren, und nur
20 Minuten nordlich gab es drusische Dorfer, wo wir frische
Falafel, leckeres Grillfleisch, Siifligkeiten und kostlichen, mit
Kardamom gewiirzten arabischen Kaffee genieflen konnten.
Diese Kulturen haben unser Essen stark beeinflusst und unser
beschrinktes Repertoire erweitert. Heute leben fast 70 verschie-
dene ethnische Gruppen in Israel, mit einer jeweils einzigarti-
gen authentischen Kiiche. Endlich erleben wir eine kulinarische
Revolution, die genauso aufregend ist wie {iberall auf der Welt.
Die israelische Kiiche macht Fortschritte.

Die Kindheit in Galilda hatte auch Vorteile: Wir waren von
Natur umgeben. Der Fluss Dan, der in den Jordan miindet,
brachte Schwirme von Regenbogenforellen, die wir fingen,
mit wilden Kriutern fiillten und grillten. Apfel, Getreide und
Zitronen wuchsen in nichster Nihe. Wir Kinder gingen auf
ausgedehnte Beuteziige und fiillten unsere Taschen mit allem,
was wir pfliicken konnten, vor allem, weil wir wussten, welches

Abendbrot uns zu Hause erwartete.

Doch nicht jedes Gericht im Kibbuz war vermeidenswert.
Zu den Highlights zihlte das Fladenbrot, das meine Freunde
und ich in selbst gebauten Lehmofen backten und mit Lab-
neh-Frischkise und duftendem Za’atar, einer Mischung aus
Sesam, Sumach, Thymian und anderen Kriutern, af3en. Fri-
schen Thymian, Oregano oder Rosmarin pfliickten wir einfach
im Garten oder auf den Feldern, wo die Krauter wild wuchsen.

Nachdem wir vom Kibbuz weggezogen waren, fing ich an
zu kochen, weil meine Mutter bis spit arbeitete und meine
Schwestern und ich etwas essen mussten. Sie legte Zutaten und
Kochanleitung auf den Kiichentresen, und wir waren auf uns
gestellt. Hiufig stammten die Rezepte von den Grofieltern, die
anderen Kulturkreisen angehort hatten: Der Vater meiner Mut-
ter stammte aus Tunesien, seine Frau aus Siebenbiirgen.

Als ich sieben Jahre alt war, zogen wir nach Belgien, weil
mein Vater dort arbeitete, und an den Wochenenden mach-
ten wir manchmal Ausfliige nach Paris oder Holland. Wir alle
haben etwas mitgenommen, als wir vier Jahre spiter nach Israel
zuriickkehrten. Meine Mutter hatte die Liebe zum Kochen wie-
derentdeckt und begeisterte sich fiir damals exotische Zutaten.
Meeresfriichte, die in Israel kaum zu bekommen waren, und
Schweinefleisch fanden den Weg auf unseren Tisch. Unser
Essen war zwar damit alles andere als koscher, aber es war eine
schone Abwechslung von Kichererbsenmus und Tahini.

Als Teenager mussten wir einen Tag pro Woche und die
halben Sommerferien im Kibbuz arbeiten. Ich pfliickte Apfel
und Avocados und holte Forellen, Karpfen und Tilapia aus dem
Wasser. Ich glaube, meine erste Gewiirzmischung entstand am
Ufer eines Fischteichs. Nach einem langen Arbeitstag machten
wir Feuer und putzten einige Tilapia. Ich nahm ein paar Chi-
liflocken, Salz, Paprika, Knoblauch und frischen Za’atar aus der
Kithlbox und rieb die Fische mit dieser Mischung ein, bevor ich
sie auf den Grill legte. Dieses Fischgewiirz entwickelte sich in
den nichsten Jahren zu unserem Markenzeichen.

Mit 19 trat ich meinen Wehrdienst in der israelischen

Armee an. Zum ersten Mal war ich offiziell fiir eine Kiiche
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verantwortlich - eine meiner zahlreichen Pflichten damals.
Nach dem Militér {iberredete mich meine Schwester, auf Reisen
zu gehen. Das folgende Jahr verbrachte ich in Stidamerika

und erkundete jeden Markt und jeden Basar, der mir in die
Quere kam. Berge von Chilis, Merkén (eine Gewiirzmischung
aus gerosteten Chilis, Koriander und Salz) und chilenischen
Chiloés, die ich nie zuvor gesehen hatte, machten mich neugie-
rig: Wo kamen sie her, wie wurden sie angebaut? Ich besuchte
familiengefiihrte Farmen in Peru und Ecuador, um bei der
Chili-Ernte zuzuschauen, und in Kolumbien lie ich mir den
Kardamom-Anbau erklédren.

Zuriick in Israel, begann ich Mirkte mit neuen Augen zu
sehen. Ich liebte es, mit den Handlern zu reden und zu feil-
schen, vor allem mit dem Perser auf dem Levinsky-Gewiirz-
markt in Tel Aviv. Unzihlige Male bin ich die Levinsky Street
entlanggewandert, auf der Suche nach neuen Schitzen.

KOCHLEHRE & OLIVIER ROELLINGER

Meine neue Begeisterung fiir Gewtirze brachte mich auf die
ldee, in einer professionellen Kiiche nach Arbeit zu suchen. Aber
ohne gastronomische Ausbildung bekam ich nicht einmal einen
Job als Tellerwischer - bis ich Gil Frank kennenlernte. Dem
Koch und Inhaber der Cateringfirma Menta gefiel, dass ich noch
nicht von der Gastronomie verdorben worden war. Er heuerte
mich als Sous-Chef an und brachte mir die Grundlagen bei. Wir
arbeiteten drei fantastische Jahre lang zusammen. Er ermutigte
mich, eine Kochlehre zu machen, und ich bin ihm auf ewig dank-
bar, dass er an mich geglaubt und mich unterstiitzt hat.

Auf seinen Rat hin ging ich nach Lyon, ans Institut Paul
Bocuse. Wihrend meines ersten und zweiten Lehrjahres
musste ich sechs- bis siebenmonatike Praktika absolvieren.
Als das zweite Praktikum anstand, lieh mir einer der Kéche
des Instituts, der meine Begeisterung fiir Gewiirze kannte,
ein Buch von Olivier Roellinger, von dem ich noch nie gehort
hatte. In den folgenden Tagen las ich das Buch ungefihr 20
Mal, aber eines verwirrte mich: ein bretonischer Koch, der
regionale Zutaten mit exotischen Gewiirzen aus aller Welt
kombinierte? Ich hatte immer gedacht, den Franzosen geniige
Salz, Pfeffer und ein Zweig frischer Thymian.

GEWURZE

Ich schrieb sofort eine Bewerbung. Prompt kam eine
Absage: Sie nihmen keine Praktikanten. Ich schickte noch eine
Bewerbung - und wurde tatsichlich angenommen! Als ich in
Cancale ankam, empfing mich Oliviers Frau Jane: Ich kénne
meine Sachen auf den Speicher bringen, wo ich auch schlafen
wiirde, und solle punkt 17 Uhr zum Dienst antreten. Ein paar
Stunden spiter stand ich in einer kleinen Kiiche, umgeben von
Fischen, Meeresfriichten, Gemiise und Siacken mit Kurkuma,
Galgant und Curryblittern. Solche Gewiirze in einer franzosi-
schen Kiiche waren ein absolutes Novum fiir mich. Es dauerte
eine Weile, bis ich verstand, was Olivier Roellinger da machte.

Cancale ist ein kleiner Ort am Atlantik, etwa zehn Kilo-
meter Ostlich der Hafenstadt Saint-Malo, wo einst Schiffe mit
Kaffee, Vanille und anderen exotischen Gewiirzen einliefen.
Olivier erweckte diesen in Vergessenheit geratenen Kultur-
austausch mit modernem Equipment und saisonalen Zutaten
wieder zum Leben.

Ich wollte alles von ihm lernen, die Geschichte, die Han-
delsrouten, aber Olivier, Inbegriff eines Mentors, notigte mich,
selbst zu forschen, meinen eigenen Stil zu entwickeln. Meinen
Bezug zu den Gewiirzen sollte ich mir selbst erarbeiten, ich
musste meinen eigenen Weg finden.

Zuriick in Lyon, arbeitete ich in einem kleinen Restaurant,
wo ich zum ersten Mal eigene Gerichte kreieren und Gewiirze
nach meinen Vorstellungen benutzen konnte. Da in der Stadt
viele Libanesen und Armenier lebten, kam ich problemlos an
Mabhlep (S. 166) und Sumach (S. 256) heran. Nach drei Jahren
war ich bereit fiir die nichste Verdnderung: 2002 zog ich nach
New York City.

NEW YORK CITY & DANIEL BOULUD

Im September fing ich in Daniel Bouluds Restaurant Daniel
an und verstand mich bereits nach kurzer Zeit sehr gut mit
ihm. Er war schon immer ein grofier Gewiirze-Fan. Als er her-
ausfand, dass mich die Kiiche des Nahen Ostens genauso fas-
zinierte wie ihn, lief} er im Restaurant ein Gewiirzregal bauen,
damit ich neue Mischungen fiir seine Kiiche zusammenstellen
konnte - und wahrscheinlich auch, damit ich aufhorte, ihm

auf die Nerven zu gehen.



Boulud holte mich in ein Team, das eine eigene Linie von
Gewiirzmischungen zum Verkauf kreieren sollte. Zum ersten
Mal war ich gezwungen, mich jenseits von Aromen, Diiften
und den kreativen Aspekten ihrer Kombination mit Kosten und
Budgets zu beschiftigen - eine unbezahlbare Vorbereitung auf
mein spiteres Projekt La Boite.

In den fiinfeinhalb Jahren bei Daniel wurde mir klar, dass
mich die Arbeit im Restaurant nicht mehr ausfiillte. Ich war
damals seit fast 15 Jahren professioneller Koch; alles wieder-
holte sich, die Tage glichen einander wie ein Ei dem anderen.
Ich besann mich darauf, was mir am meisten Freude bereitete:
Gewiirze verwenden und Kekse backen.

2007 bot man mir die Sous-Chef-Position in der Privat-
kantine einer grofien Bank an - die perfekte Gelegenheit, eine
Auszeit von der traditionellen Restaurantwelt zu nehmen
und tiber die Zukunft nachzudenken. Im Zuge einer Einla-
dung zu einer Hochzeit in Grof3britannien schob ich einen
Kurzbesuch bei Olivier in Cancale ein. Ich erzdhlte ihm von
meinem Plan, ins Keks- und Gewiirz-Business einzusteigen.
Er unterstiitzte mein Vorhaben in jeder Hinsicht, und er hatte
auch schon eine ldee, wie meine neue Firma heiflen konnte:

,La Boite a biscuits®, Keksdose.

LA BOITE

Mit dem, was ich bei Olivier gelernt hatte, und mit viel
Freizeit am Abend und am Wochenende dank meiner Arbeit
als Kantinenkoch, begann ich noch im gleichen Jahr, in meiner
Wohnung Kekse zu backen, und experimentierte mit verschie-
denen Gewiirzen. Durch eine Empfehlung erhielt ich einen
Anruf von Laurent Tourondel, einem franzosischen Koch in
New York, der mich bat, einige exklusive Gewiirzmischungen
fiir ihn zu komponieren. Ich nahm den Auftrag an und entwarf
auch die passende Verpackung. Somit hatte ich meinen ersten
Kunden und sieben Produkte auf dem Markt. Es sah so aus, als
konnte mein Plan wirklich funktionieren.

Ich verbrachte sechs Monate mit der Entwicklung eines
ausgefeilten Konzepts fiir einen Keks- und Gewiirzladen, aber
kein Mensch wollte in mich investieren. Ein Freund ermutigte

mich, es auf eigene Faust zu versuchen. Ich machte mich also

auf die Suche nach einem Ladenlokal mit bezahlbarer Innen-
ausstattung. In New York City. Nach zahllosen Maklerterminen
wurde ich im Manhattaner Stadtviertel Hell’s Kitchen endlich
fiindig: Im Juni 2009 unterzeichnete ich den Mietvertrag, und
im Oktober feierte La Boite Eroffnung.

Mein neuer Laden wurde die Heimat von La Boite a Biscuits
und La Boite a Epices. Zwar haben die Gewiirze die Oberhand
gewonnen, aber ich backe immer noch jedes Jahr zwei Keks-
kollektionen, jedes Mal in Zusammnarbeit mit einem anderen
Kiinstler und mit anderen Gewiirzen. Meine {iber 60 Gewiirz-
mischungen verkaufe ich an Kunden aus aller Welt - aus den
USA, Puerto Rico und Kanada, aus Frankreich, Singapur, Israel
und Dubai.

Standig bemtihe ich mich, meine Bezugsquellen und
Mischungen zu optimieren. Die steigende Nachfrage und das
zunehmende Interesse an internationaler Kiiche motivieren
mich. 20 Jahre in Profirestaurants haben mich auf das vorberei-
tet, was ich heute tue. Und ich liebe meine Arbeit - jeden Tag.

Dieses Buch habe ich geschrieben, weil mir auffiel, dass die
meisten Leute ziemlich wenig Ahnung von Gewiirzen haben:
woher sie stammen, wie sie angebaut werden, wie sie in ihrer
natiirlichen Umgebung aussehen, wie arbeitsintensiv die Ernte
ist, wie sie eingesetzt werden und wie inspirierend ihre Verwen-
dung in der Kiiche ist. Die hier vorgestellten Gewiirze habe ich
mit Bedacht ausgewihlt. Sie sind 1.) iiberall zu finden und 2.) in
bestimmten Teilen der Welt von grofier Bedeutung. Ich hitte
Hunderte mehr beschreiben konnen, aber einige sind quasi
unmdglich zu bekommen, und andere verwende ich einfach nie.
Dabher ist dies kein Gewiirzlexikon im herkommlichen Sinne,
sondern ein Leitfaden tiber 102 Gewiirze, von denen ich denke,
dass Sie sie kennen und benutzen sollten. Ich wiinsche mir, dass
dieses Buch in Ihrem ganz normalen Kiichenalltag hilfreich ist
oder lhnen zumindest Lust macht, sich hinzusetzen und etwas
tiber die Kiichen ferner Linder zu erfahren. Mein Ziel ist es,
jeden zu ermutigen, etwas Neues auszuprobieren, die nichste
Stufe des Kochens zu erreichen und die Kiiche als unerschopfli-

che Inspirationsquelle zu erfahren.

LIOR LEV SERCARZ

EINLEITUNG
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GEWURZ-PHILOSOPHIE

Fiir mich basiert Kochen im Wesentlichen auf drei Dingen:
Zutaten, Gewiirze und Technik. Mit ,Gewiirzen® ist hier alles
gemeint, was in getrockneter Form vorliegt, gemahlen werden
kann und Geschmack und Aroma verleiht. Gewiirze miissen
nicht unbedingt ,wiirzig“ im Sinne von pikant schmecken. Viele
Leute denken beim Wiirzen nur an Salz und Pfeffer, aber fiir
mich sind Gewlirze Blitter, Wurzeln, Rinde, Beeren, Rhizome
und andere Teile einer Pflanze, die den Geschmack oder das
Aroma einer Speise oder eines Getrinks verbessern.

Zwar haben die puren Bestandteile eines Gerichts oder
Getrinks einen Eigengeschmack, aber das richtige Gewiirz kann
weitere geschmackliche Ebenen erschlieflen und sie zum Leben
erwecken. Wiirzen kann man Speisen vor dem Kochen, wih-
rend der Zubereitung oder erst kurz vor dem Servieren. Aber
auch rohe Gerichte wie Tatar oder Salat brauchen Gewiirze.

Bei vielen Rezepten steht am Ende, man solle ,mit Salz und
Pfeffer abschmecken®, aber eigentlich ist gemeint, dass auf den
richtigen Natriumgehalt und Schirfegrad zu achten ist. Jedes
Gericht sollte iiber mindestens drei Geschmacksqualititen ver-
fiigen: Sdure, Salzigkeit und Schirfe. Wie Sie diese erreichen, ist
allein Ihnen iiberlassen. Doch auch wenn Sie sich auf Salz und
Pfeffer beschrinken, sollten Sie qualitativ hochwertige Produkte
wihlen. Fleur de Sel oder gutes Meersalz ist normalem Tafelsalz
immer vorzuziehen, und probieren Sie doch mal Weiflen oder

Griinen Pfeffer statt der tiblichen schwarzen Pfefferkorner.

Gewiirze sind fiir jedes Gericht und jedes Getrank wich-
tig. Warum nicht auch den Kaffee oder Tee, das Wasser oder
Frithstiicksmiisli geschmacklich verfeinern? Gewiirze konnen
auch zu einer zucker- und natriumarmen Erndhrung beitragen.
Der Genuss bestimmter Gewiirze vermitttelt das Gefiihl, etwas
Siifles oder Salziges gegessen zu haben, ohne dass das Gericht
Zucker oder Salz enthilt - Sichuanpfeffer (S. 250) oder Selle-
riesaat (S. 244) zum Beispiel. Untersuchungen haben auflerdem
gezeigt, dass der Genuss gut gewiirzter Speisen schneller sittigt,
sodass es leichter fillt, nicht zu viel zu essen. Wir benutzen
Gewlirze nicht allein aus dem Grund, weil wir uns gesund
erndhren wollen, aber es ist ein angenehmer Nebeneffekt.

Man sollte die Dinge benutzen, die man im Haus hat. Neh-
men wir zum Beispiel Zimt: Seine natiirliche Stifle macht ihn
zur idealen Zutat fiir eine fruchtige Tomatensauce - in Sizilien
weifd man das dank der Einfliisse aus Nordafrika. Es lohnt sich
umzudenken und Gewiirze, die man sonst mit siifien Gerichten
in Verbindung bringt, bei herzhaften Speisen einzusetzen.

Gehen wir einen Schritt weiter: Verwenden Sie fiir lhre
nichste Mahlzeit ein Gewiirz, das Sie zu Hause haben, als
geschmackliche Basis. Statt ein Lammkarree zu kaufen und sich
dann zu tiberlegen, was man damit anstellen kénnte, geben Sie
einem Gericht z. B. mit Aleppo-Chili oder Koriandersamen eine
neue Richtung. Gewiirze sollten genauso wichtig sein wie jede

andere Zutat eines Rezeptes.
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Keine Angst vor Neuentdeckungen, erweitern Sie lhren
Horizont! Wenn Sie das nichste Mal essen gehen, denken Sie
dariiber nach, welcher Geschmack, welche Textur und welcher
Duft bewirkt, dass ein Gericht authentisch ist und einen Ort
und seine Menschen widerspiegelt. Was sorgt dafiir, dass ein
Sambal wie ein Sambal schmeckt, was macht ein echtes Shak-
shuka aus? Wofiir werden in Mexiko Cascabel-Chilis verwendet,
und wie nutzen Australier die frische Note der Zitronenver-
bene? Die Mexikaner und Australier kennen ihre einheimischen
Zutaten seit Jahrhunderten. Wir miissen sie nicht auf genau die
gleiche Art und Weise verwenden, aber es ist ein guter Aus-
gangspunkt. Verwandeln Sie lhre Lieblingsrezepte! Wenden
Sie Techniken an, die Sie aus anderen Rezepten kennen. Oder
Sie bereiten ein alltigliches Gericht zu, wiirzen es aber anders
- streuen z. B. etwas gemahlenen Ingwer auf lhren Frithstiicks-
toast! Probieren Sie es aus - es konnte sein, dass etwas Groflar-
tiges dabei herauskommt.

Im Laufe von 20 Jahren Gastronomie ist mir aufgefallen,
dass nur wenige Leute sich mit Gewiirzen wirklich gut ausken-
nen. Wir sind nicht alle in eine Kultur hineingeboren worden,
in der Gewiirze eine grofie Rolle spielen. Lange Zeit hielt man
Gewiirze fiir etwas Exotisches, das zur fremdldndischen Kiiche
gehort Wer indisch essen geht, kann sich meist nicht vorstel-
len, diese Gewiirze fiir Gerichte aus anderen Landeskiichen zu
benutzen.

Meine Kunden sind hiufig freudig iiberrascht, wenn ich
ihnen erzihle, dass sie die Gewiirze, die sie mit spanischer
Paella, vietnamesischem Phé oder Thai-Curry in Verbindung
bringen, fiir jedes Alltagsgericht verwenden kénnen. Die Vor-
stellung, unbekannte Aromen zu benutzen, ist inspirierend: Sie
befreit von dem Vorurteil, man konne Gewiirze nur mit den
Lebensmitteln kombinieren, zu denen sie traditionell gehoren.
Gewlirze sind ein Accessoire: Man kann mit ihnen in vertrauten
Gerichten neue Akzente setzen.

Heute reisen die Menschen an entlegene Orte, wo sie
Nahrungsmittel und Zubereitungsmethoden kennenlernen,
die in der Vergangenheit nicht zugidnglich waren. Zu diesen
kulinarischen Neuentdeckungen zihlen auch die Gewiirze
- eines der wirkungsvollsten Werkzeuge in einer Kiiche. Sie

erzahlen von ihrem Herkunftsland, beschworen Gefiihle und

GEWURZE

Reiseerinnerungen herauf, ohne dass man die Kiiche verlassen
muss. Sie konnen das alltdgliche Kochen in etwas Aufregendes

und Neues verwandeln.

GEWURZMISCHUNGEN

Die wenigsten Profi- oder Hobbykdche haben die Zeit
oder Geduld, aus den einzelnen Gewiirzen eigene Mischungen
herzustellen. Meist werden nur einige wenige Gewtirze benutzt
bzw. dem Gericht beigeben und vor dem Servieren wieder
herausgefischt. Es ist in Ordnung, fertig gemahlene Gewtirze zu
kaufen, wenn die Qualitdt stimmt, aber die Kérner und Blatter
geben viel mehr Geschmack und Aroma ab, wenn man sie im
Ganzen verwendet. Und bei der Kreation eigener Mischungen
hat die Verwendung von ganzen Gewiirzen einen weiteren
Vorteil: die Vielfalt der Texturen.

Aber bevor Sie die Gewiirzmithle anwerfen, schauen Sie
sich erst einmal die Mischungen an, die Sie schon kennen. Bei
Gewiirzmischungen aus dem Supermarkt ist oft auf dem Etikett
ausdriicklich vermerkt, wofir sie gedacht sind, z. B. gibt es
Fisch- oder Steak-Gewiirze. Ich weifd noch, wie ich als Jugendli-
cher einmal meine Mutter fragte, ob ich das Hihnchengewiirz
auch fiir Fisch nehmen diirfe. Ihre Antwort: Da auf dem Etikett
»~Hihnchen" steht, soll man es auch fiir Hihnchen benutzen -
und fiir nichts anderes, also auch nicht fiir Fisch. Aber warum
diese Einschrankung? Warum nicht jede Gewiirzmischung fiir
alle moglichen Gerichte verwenden?

Aus diesem Gedanken erwuchs die Entscheidung, fiir La
Boite Mischungen zu kreieren, ohne vorzugeben, wofiir sie
verwendet werden sollen. Jede Gewtiirzmischung hat das Poten-
zial, mit allem zu harmonieren, was Sie fiir passend halten; Sie
konnen jedes Essen, jedes Getrank mit lhren Lieblingsgewiir-
zen veredeln. Und: Weg mit den uralten Gewiirzdosen, die Sie

sowieso nie benutzen!
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PIERRE POIVRE
UND DIE
COMPAGNIE DES INDES

Als ich die Welt der Gewiirze erforschte, stiefd ich auf
Pierre Poivre, einen franzosischen Missionar, dessen Geschichte
mich zutiefst beeindruckte. lhm haben wir es zu verdanken,
dass es im Supermarkt Gewiirze zu kaufen gibt; er ist der Grund,
warum La Boite existiert. Poivre gehorte der Compagnie des Indes
an, jener franzosischen Ostindien-Kompanie, die gegriindet
worden war, um in den Gewiirzhandel mit Asien, Indien und
Niederlindisch-Indien (heute Indonesien) einzusteigen.
Poivre wurde als Vertreter der Kompanie in ferne Lander
geschickt, um Geschiftsbeziehungen aufzubauen und
gleichzeitig das Christentum zu verbreiten.

Pierre Poivre (,Peter Pfeffer”) war fiir diese Aufgabe perfekt
geeignet. Seine missionarische Titigkeit fithrte ihn nach China
und Indochina, wo er infolge eines Missverstindnisses inhaftiert
wurde. Es gelang ihm, die Angelegenheit zu kliren, woraufthin
er ein Schiff in Richtung Frankreich bestieg. Wahrend der
Uberfahrt wurde er bei einem Gefecht mit einem britischen
Kriegsschiff im Stidchinesischen Meer verletzt. Die Briten
setzten ihn im von den Niederlandern kontrollierten Jakarta
(damals Batavia) an Land, wo er erstmals mit dem Gewiirz-
handel in Berithrung kam. Die Gewiirznelken, Muskatniisse
und Zimtstangen, die er dort vorfand, faszinierten ihn.

Als er auf dem Weg nach Frankreich einen Zwischenstopp
in Pondicherry einlegte, lernte er einen Offizier der franzosi-
schen Ostindien-Kompanie kennen, dem er spiter auf die Insel
Mauritius folgte. Auf Mauritius legte er einen herrlichen Garten
an, der bis heute existiert. Als er erkannte, dass dort ein dhnliches
Klima herrschte wie auf den Gewiirzinseln, wusste er, dass er
das Monopol der Niederldnder knacken konnte.

Trotz der Anstrengungen der Hollinder, die Samen ihrer
Gewiirzpflanzen - insbesondere der Muskatniisse — unfruchtbar
zu machen, schmuggelte Poivre Pflanzen und Samen nach Mauri-
tius und kultivierte sie dort. Damit liutete er das Ende der Ara der
Gewiirzmonopole ein. Ich habe eine Gewiirzmischung nach ihm
benannt, um an den Gewtirzrebellen zu erinnern, der einst den
freien Handel ermoglicht und dafiir gesorgt hat, dass Gewiirze
fur alle erschwinglich sind. Das, was ich mit La Boite zu
erreichen versuche, hat viel mit diesem Mann zu tun.

e



GESCHICHTE IN DOSEN

Als ich mit La Boite loslegte, habe ich zunichst die Chronik
des Gewiirzhandels studiert. Geschichten, {iber die die meisten
Leute sich keine Gedanken machen, beeinflussen mein Kochen
jeden Tag, versetzen mich in eine andere Zeit und an einen
anderen Ort, sagen mir, wie ich Gewiirze kaufen und kombinie-
ren, sogar wie ich die Mischungen nennen soll. Wie Gewiirze
verwendet werden, welche Faktoren den Preis beeinflussen, wie
sie angebaut und geerntet werden, hat sich in den letzten Jahr-
hunderten wenig veridndert. Die Geschichte der Gewiirze wirkt
sich auch auf meine geschiftlichen Entscheidungen aus.

Gewlirze waren schon immer begehrt. Bei den rauschen-
den Festen der Reichen wurden Gerichte aufgetischt, die mit
kostbarem Safran, teuren Nelken und erlesener Muskatnuss
gewiirzt waren. Die steigende Nachfrage befeuerte den Gewiirz-
handel, und das Zeitalter der Entdeckungen brach an.

Auf den Spuren der alten asiatischen, indischen und grie-
chisch-romischen Handelsrouten durchquerten arabische
Karavanen um 9oo v. Chr. die Wiiste, um den Nahen Osten mit
Stidasien zu verbinden. lhre Monopolstellung sicherten sie mit
Ammenmairchen iiber gefdhrliche Kreaturen, die angeblich die
Zimtvorrite bewachten. Die Suche nach Alternativen fiihrte
zu langen, gefihrlichen Kreuzziigen auf hoher See - die Romer
segelten von Agypten nach Indien, um an Pfeffer, Zimt, Muskat-
nuss, Nelken und Ingwer zu gelangen, die Europder erkundeten
exklusive Handelswege nach Indien, China und Indonesien,
einschlieflich der ,Gewtirzinseln® genannten Molukken.

Marco Polos Asienreise im 13. Jahrhundert erhob Venedig
zur bedeutenden Hafenstadt, und Vasco da Gamas Umrundung
des Kaps der Guten Hoffnung machte den Weg nach Kalkutta

und in die Welt der indisch-exotischen Gewiirze frei. Auch

Spanien und Portugal wollten Gewtirze lieber auf direktem
Wege erwerben. Aus diesem Grund wurde Christoph Columbus
auf seine legendire Reise in die Neue Welt geschickt: Er hitte
neue Routen nach China, Indien und zu den Gewiirzinseln fin-
den sollen, stattdessen landete er auf dem Kontinent, der spiter
Amerika heifien sollte. Friichte trug die Expedition dennoch:

Er brachte Chilis, Piment und Vanille nach Europa.

Hifen entlang der Handelsrouten entwickelten sich zu
wichtigen Handelszentren. Die Konvois machten dort Station
und tauschten Waren mit den Einheimischen aus, bevor sie
weiterzogen. Dies wirkte sich auf den Handel aus und fiihrte
nebenbei zu einer Vermischung der Esskulturen und -traditi-
onen. Aus diesem Grund trinkt man im Jemen gerne Ingwer
(S. 108) im Kaffee und firbt man in Italien das Risotto mit
Safran (S. 220).

Weil die Portugiesen, Englinder und Holldnder jene fernen
Lander kontrollieren wollten, um mit den dort wachsenden
Gewiirzen und sonstigen Nahrungsmitteln Handel zu trei-
ben, errichteten sie an den gewiirzreichen Orten dieser Welt
Kolonien. Kriege wurden ausgefochten, Gesetze erlassen
und drastische Mafinahmen ergriffen, um Gewiirzmonopole
aufrechtzuerhalten.

Die Niederldnder gingen sogar so weit, jede Nelkenpflanze
zu zerstoren, die nicht ihnen gehorte, und jeden zu bestrafen,
der beim Anbau oder Ernten von Gewiirznelken erwischt
wurde. Sie begrenzten den Export, indem sie Uberschiisse
ins Meer warfen - so regelte man im 17. und 18. Jahrhundert
Angebot und Nachfrage. Die Holldnder eroberten die Inseln
rund um die Malaiische Halbinsel und die Stadt Malakka und

erlieflen spezielle Gesetze fiir den Handel mit Pfeffer entlang
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der Malabarkiiste (daher auch Pfefferkiiste genannt). Eine
Zeit lang beherrschten sie den Gewiirzhandel in Asien.

Mit dem Einsetzen der Industriellen Revolution im spéten
18. und frithen 19. Jahrhundert begann der Glanz der Gewiirze
zu verblassen. Die vormals unter kolonialer Fremdherrschaft
stehenden Gebiete erlangten ihre Unabhingigkeit. Européi-
sche Kochkunst, allen voran die franzosische, die nicht viele
Gewiirze verwendete, war auf dem Vormarsch. Kulinarische
Trends wandelten sich, die Massenproduktion von Nahrungs-
mitteln erforderte weniger Gewiirze zur Konservierung. Die
Preise fiir Gewiirze fielen, sie waren einfacher zu transportieren
und kein Zeichen fiir Wohlstand mehr. Gewiirze wurden nun-
mehr vor allem mit den Speisen Asiens oder des Nahen Ostens
und preisgiinstigem Street Food assoziiert.

Infolge der Einfiihrung noch billigerer Massenprodukte
verlieflen sich die Menschen im 20. Jahrhundert zunehmend
auf Tiefkiihlkost, Konservendosen und Fertiggerichte. Ver-
braucher gew6hnten sich an moderne Stabilisatoren und
Konservierungsmittel.

Jahrelang lehnten wir die traditionellen Rezepte unse-
rer Grofimiitter ab. Wir wollten anders sein, weltgewandt,
,modern® Ich sehe in diesem bewussten Ausblenden der
Vergangenheit den Grund fiir den Niedergang der Lebens-
mittelqualitit und damit unserer Gesundheit und unseres
Wohlbefindens. Lebensmittel werden stark verarbeitet, und
die Tiere, die wir essen, fiittern wir mit Steroiden und Hormo-
nen. Die Menschen sind heute tibergewichtig wie nie zuvor und
leiden an zahllosen vermeidbaren Krankheiten. Die Massen-
produktion mag die Effizienz in der Kiiche gesteigert haben -
gliicklicher hat sie uns nicht gemacht.

In den letzten 15 Jahren habe ich eine neue Generation jun-
ger Koche und Food-Experten heranwachsen sehen, die endlich
ihrem Erbe gerecht werden. Wir verstehen jetzt, dass gesunde
Erndhrung mehr Lebensqualitit bedeutet, und wiinschen uns
pure, unverfilschte Zutaten. Wir durchforsten kulinarische
Traditionen auf der Suche nach geschmacklicher Vielfalt. Und
nichts erzeugt mehr Geschmack als Gewiirze!

Gliicklicherweise haben die meisten Erzeugerlinder nie auf-
gehort, Gewiirze anzubauen. Die Anbaumethoden haben sich

in den letzten tausend Jahren kaum verindert, aber die Bauern

GEWURZE

verfligen nun tiber bessere Bewisserungssysteme, erwirtschaf-
ten hohere Ertrige und halten hohere Hygienestandards ein;
die Produkte werden sicherer. Im regelmifligen Austausch mit
Herstellern, Handlern und ortlichen Kochen erfahre ich, wie
sie arbeiten und wie ich ihre Gewiirze optimal einsetzen kann.
Ich will meinen Job méglichst gut machen, damit wir alle besser
essen konnen.

Das Interesse an Gewiirzen ist neu entfacht, allerdings kann
eine hohere Nachfrage auch zu Engpéssen fithren. Nachdem wir
gelernt haben, bessere Kaffeesorten und Weintrauben anzu-
bauen, bessere Fleisch- und Milchprodukte zu erzeugen, tiber-
legt man nun, was man bei den alten Gewiirzplantagen besser
machen konnte. Moderne Methoden konnen helfen, doch auch
das modernste Equipment kann die traditionelle Produktion
von Gewiirzen nicht ersetzen, die eben nur auf die eine alther-
gebrachte Art und Weise gedeihen (wie z. B. Vanille, S. 270).

Kriege und Konflikte erschweren den Anbau von Gewtirzen
und lihmen den Handel, wie man am Beispiel des iranischen
Safran (S. 226) sehen kann. Unkontrollierbare Wetterphino-
mene spielen natiirlich auch eine Rolle. Der Wirbelsturm,
der 2004 liber Grenada hinwegfegte, vernichtete die gesamte
Muskatnuss-Ernte.

Nun kommt es darauf an, dass neue Koche die Welt der
Gewiirze als unerschopfliche Inspirationsquelle begreifen und
fiir ihre Gerichte nutzen. Nie war Reisen so einfach, das Inter-
net bietet eine Welt ohne Grenzen, in der man Gewiirze aus den
entferntesten Winkeln dieser Erde bestellen und nach Hause
liefern lassen kann.

Es sieht gut aus fiir Gewiirze. Die Leute, die zu mir in den
Laden kommen, wollen bessere Koche sein und verstehen
Gewiirze als einfache Moglichkeit, bei Tisch eine machtige
Wirkung zu erzielen. Das motiviert mich und meine Mitarbei-
ter, jeden Tag unser Bestes zu geben. Das Ergebnis: leckeres
Essen und ein besseres, gesiinderes Leben. Endlich holt unsere
Geschichte uns ein, in Form von unauffilligen Pulvern in klei-

nen Gldsern und Dosen.
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GEWURZE
ALS MEDIZIN

Neben ihrer Fihigkeit, den Geschmack und das
Aroma von Speisen zu verbessern, schitzt man seit
Jahrtausenden auch die medizischen Eigenschaften von
Gewiirzen. Vielen wurden neben Heil- auch Zauber-
krifte nachgesagt. Archidologen haben herausgefunden,
dass das Grab von Tutenchamun mit Schwarzkiimmel-
samen, sechs Knoblauchknollen, Thymian und ei-
ner Girlande aus wildem Sellerie geschmiickt war;
die Gewiirze sollten ihn sicher ins Jenseits geleiten.
Alexander der Grofie soll die Wunden, die er sich
auf seinen Asien-Feldziigen zuzog, mit Safran-Bidern
behandelt haben, und im 17. Jahrhundert streute
man rund um Krankenzimmer Ysop (der auch in der
Bibel erwihnt wird), um ein Ausbreiten von Infek-
tionen einzuddammen. Alte indische medizinische
Schriften wie das Susruta Samhita, auf dem auch die
traditionellen ayurvedischen Texte aufbauen, enthiel-
ten mehrere Verweise auf Gewtirze und deren heilende
Wirkung, darunter Zimt, Kardamom, Ingwer, Kurkuma
und Pfeffer. Der griechische Arzt Hippokrates notierte
mehrere Hundert Arzneien, die ihre Heilwirkung
Kriutern verdankten.

Koriander hat entziindungshemmende
Eigenschaften, Kardamom und Kubebenpfeffer
sind von Natur aus antiseptisch, Bergamotte, Anis und
Schokolade wirken beruhigend und Eukalyptus, Ingwer
und Zwiebel lindern Erkiltungsbeschwerden.

Heute werden alte Traditionen wieder lebendig.
Das Interesse an chinesischer Medizin, die weitge-
hend auf Kriautern und Gewiirzen aufbaut, wichst,
ebenso die Neugier auf exotische Speisen etwa aus
dem indischen Raum, wo Kurkuma, Bockshornklee,
Knoblauch, Zwiebel und Ingwer ihre wohltuenden
Krifte entfalten. Teure Safran-Bider brauchen wir

heute nicht mehr, aber ein besserer, gesiinderer

Lebenswandel ist ein willkommener Nebeneffekt

von gut gewtlirzten Speisen.
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KONNEN GEWURZE
SCHLECHTES ESSEN
+RETTEN"?

Es wird oft behauptet, dass Gewiirze frither benutzt
wurden, um den tiblen Geruch von verdorbenem Essen
zu liberdecken. Dagegen spricht, dass Gewiirze damals
so teuer waren, dass nur vermogende Leute sich diesen

Luxus leisten konnten. Da diese Leute aber auch tber
das notige Geld verfiigten, hochwertige Lebensmittel
zu kaufen, hatten sie es wohl nicht notig, vergammeltes

Essen aufzutischen. Ein armer Bauer konnte es sich

schlicht nicht leisten, Muskatnuss (S. 178) oder Zitwer

(S. 294) fur tibergangenes Fleisch zu verschwenden.

Bei Bier und Wein hingegen diente der Zusatz von
Gewtrzen frither sehr wohl dazu, ungute Aromen zu
tibertiinchen. Immerhin haben wir dieser Schummelei
so leckere Getrinke wie Glithwein zu verdanken.

Wabhr ist, dass Gewiirze, allen voran Salz (S. 230), dazu
dien(t)en, Lebensmittel fiir lange Seereisen - etwa wihrend
der Kreuzziige - oder zur Uberbriickung von Zeiten,
in denen kein Nachschub zu erwarten war - z. B. wihrend
der Wintermonate -, zu konservieren. Das Salz
macht schlechte Lebensmittel nicht schmackhafter,
aber kann Fiulnisprozesse verhindern.

e



GEWURZKAUF

Wenn man im Supermarkt in der Gewiirzabteilung steht,
kann man sich schwer vorstellen, was fiir einen weiten Weg
jedes der Pulver zuriicklegen musste, um in einem unschein-
baren, aber teuren Glaschen zu landen. Die Verwendung von
Gewlirzen als Medizin und Konservierungsmittel sowie zu reli-
giosen und kulinarischen Zwecken lisst sich bis in die Friihzeit
der Menschheitsgeschichte zuriickverfolgen. Der Ursprung des
Wortes Saldr erklart sich dadurch, dass die alten Romer ihre
Soldaten einst mit Salz bezahlten, und Pfefferkdrner wogen
sie buchstiblich mit Gold auf. Die aktuelle Riickbesinnung auf
historische Gewtirze und die Begeisterung fiir Gerichte aus
der Weltkiiche ist lediglich ein Revival eines uralten Handels-
zweigs. Gewiirze gehoren seit jeher beinahe iiberall auf der
Welt zum Alltag.

Jede Region dieser Erde bietet einzigartige Gewiirze, die
das Fundament der 6rtlichen Kiiche bilden, aber es gibt keinen
Ort, an dem alle wachsen. Dieser Umstand bedeutet fiir mich
zwar mehr Arbeit, hat aber seine Vorteile: Pflanzen der gleichen
Art passen sich ihrer Umgebung an und weisen je nach Terroir
unterschiedliche Charakteristiken auf; indischer Kreuzkiimmel
schmeckt anders als tiirkischer. Wenn das Wetter an einem Ort
die Ernte verdorben hat, kann man auf ein anderes Anbaugebiet
ausweichen. Seit jeher haben die Menschen Gewiirze in andere
Gegenden und Kontinente getragen, um sie dort mit moderne-

ren Methoden zu kultivieren, aber es ist dennoch reizvoll, sie

- sofern moglich - aus ihrem urspriinglichen Herkunftsland zu
beziehen.

Wie Obst und Gemiise wachsen Gewiirze auf Feldern, in
Girten und Plantagen, haben bestimmte Erntezeiten, leiden
unter schlechtem Wetter und dem Klimawandel. Der entschei-
dende Unterschied zu den tiblichen Supermarktprodukten liegt
darin, dass sie weitgehend noch auf traditionelle Weise, ohne
viel moderne Technik angebaut werden. Jedes Gewiirz benotigt
spezielle klimatische Bedingungen und das richtige Terroir, um
zu gedeihen.

Trotz der weltweit steigenden Nachfrage bauen viele
Gewtirzbauern nur kleine Mengen an. Mithilfe von Rindern
und Eseln gelangen sie zu den schwer zuginglichen Stellen, wo
die Gewiirze wachsen. Der arbeitsintensive Prozess zwingt sie,
nach alternativen Einkommensquellen zu suchen. Sie miissen
ihr Angebot diversifizieren, um das Risiko gering zu halten.
Manche Gewiirze, darunter Chili, Senf und Koriander, wurden
erfolgreich im Sinne der modernen Landwirtschaft modifiziert.
Das bedeutet nicht unbedingt bessere Qualitit, aber meistens
bessere Preise und ein gleichbleibendes Angebot.

Wetter und geopolitische Verinderungen konnen dariiber
entscheiden, ob ein Gewiirz verfiigbar oder von der Vernichtung
bedroht ist. Kaum jemand macht sich dariiber Gedanken, wie
stark die Qualitit von Chilis von Jahr zu Jahr schwanken kann

- ich schon. In niederschlagsreichen Jahren schmecken Chilis
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milder und verderben leichter. Am deutlichsten merkt man das
bei Piment d‘Espelette: Farbintensitit und Siifle hingen davon
ab, wie viel Regen wihrend der Wachstumsphase gefallen

ist. Bei Trockenheit sind die Friichte kleiner, schmecken aber
intensiver.

Geopolitische Konflikte beeintriachtigen immer auch
die Gewiirzproduktion. Die Auswirkungen des anhaltenden
Kriegs in Syrien sind ein trauriges Beispiel. Die Heimat des
Aleppo-Chilis (S. 42) befindet sich im Zentrum des militari-
schen Konflikts. Unzdhlige Menschen mussten ihre Hauser
und Paprikafelder verlassen, und jenen Produzenten, die
geblieben und deren Felder noch intakt sind, fehlt es an
Kundschaft. So wurde aus einem einst iiberall verfiigbaren
Gewiirz eine Raritit. Diese Chilisorte wird nun auf der ande-
ren Seite der Grenze in der Tiirkei angebaut, heifit dort Marag
und hat eigene Charakteristiken ausgebildet.

In manchen Lindern sind Regierungen dazu iibergegan-
gen, Gewiirzkontingente festzulegen: Exportiert werden darf
erst, wenn der lokale Bedarf im Inland gesittigt ist. In Indien
will die Regierung mit dieser Mafinahme die Versorgung der
Landesbevolkerung sicherstellen, die weltweit zu den grofiten

Gewtirzverbrauchern zahlt.

VOM SAMEN ZUR GEWURZDOSE

Gewlirze konnen getrocknete Samen, Friichte oder Frucht-
teile, Krauter, Rhizome, Wurzeln, Sprossen oder sogar Baum-
rinde sein. Meistens gelten bestimmte Erntezeiten fiir sie,
manche, wie den Kardamom, kann man mehrmals jahrlich
pfliicken. Die einen werden im reifen, andere (zum Beispiel
griine Chilis) im unreifen Zustand geerntet, danach sortiert
und gesdubert.

Ein entscheidender Abschnitt in der Herstellung ist das
Trocknen, damit die Gewiirze nicht verderben; manche werden
auch gefriergetrocknet oder in Salzlake eingelegt (z. B. Griiner
Pfeffer). Das Trocknen geschieht haufig unter freiem Himmel,
wo die Gewiirze Sonne und Wind ausgesetzt sind. Um Schiden
z. B. durch Insekten zu minimieren, kommen heute verstarkt
grofie Trockenapparate zum Einsatz, die den Vorgang beschleu-

nigen und bessere, reinere Ergebnisse liefern.
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Beim Trocken wird nur so viel Feuchtigkeit entzogen,
dass das Produkt haltbar ist, ohne seine dtherischen Ole und
damit sein Aroma einzubiifien. Frither wusste der erfahrene
Gewiirzanbauer, wann dieses Stadium erreicht war; heute
erkennen moderne Technik und Analysemethoden den rich-
tigen Zeitpunkt. Die getrockneten Gewiirze werden in grofie
Stoffsicke gefiillt und zur nichsten Etappe transportiert: der
Verpackungsanlage.

Da die meisten Erzeuger nur kleine Mengen liefern, kauft
ein Zwischenhindler die Ernte mehrerer Bauern, bis er eine
ausreichend grofle Ladung zusammenhat. Es kommt auch vor,
dass die Bauern ihre frischen Gewtirze an grof8e Firmen ver-
kaufen, die dann die Verarbeitung tibernehmen. Der Zwischen-
hiandler bzw. die Firma, fiir die er arbeitet, sortiert die Gewiirze,
wiegt, etikettiert und verpackt sie und kitmmert sich um die
Laboranalysen. Wegen der Arbeits- und Herstellungskosten
werden die meisten gemahlenen Gewtirze im Herkunftsland
verarbeitet.

Auflerdem werden die Gewiirze noch im Herkunftsland
sterilisiert. Am Zielort werden sie dann neu verpackt, in kleine
Glaser, Dosen oder Beutel gefiillt oder zu Gewiirzmischungen
verarbeitet. Manche Linder verlangen vor der Einfuhr einen
Nachweis, dass ein Gewiirz entkeimt wurde, bevor es auf den
Markt kommt. Ich gehe nicht davon aus, dass Sie Thre Gewiirze
zu Hause vor dem Gebrauch waschen, schon gar nicht, wenn
diese bereits gemahlen sind! Daher ist es wichtig, dass man
sich darauf verlassen kann, dass diese Produkte ohne Bedenken
verzehrt werden konnen. Unbehandelte Gewiirze kaufe ich nur,
wenn ich die Quelle personlich kenne. Mein Espelette-Bauer in
Frankreich beispielsweise ist tiber jeden Zweifel erhaben.

Fiir La Boite kaufe ich einige Produkte direkt vom Erzeu-
ger. Das ist mir die liebste Variante, ich schitze die Gespriche
mit den Gewiirzbauern. Allerdings befinden sich die meisten
in entlegenen Gegenden und verkaufen ihre Produkte nicht
direkt. In den USA beziehe ich meine Gewiirze von Impor-
teuren, die langjdhrige Verbindungen zu Erzeugern und
Zwischenhidndlern vorweisen konnen. Ich sage ihnen genau,
welche Mengen ich in welcher Qualitit benotige und welche
Preisspanne vorstellbar ist. Manchmal plane ich sogar schon fiir

Jahre im Voraus.
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KONSERVIERUNGS-
METHODEN

Um Gewiirze keimfrei zu machen, kommen in Europa
vor allem zwei Methoden zum Einsatz:

1. DAMPF
Nach ein paar Minuten in einem groflen Dampfsterilisator
sind Bakterien und andere schidliche Mikroorganismen
abgetotet. Nachteil: Einbuflen bei Aroma und
Farbe durch die Hitzeeinwirkung.

2. BESTRAHLUNG
Eventuelle gefihrliche Verunreinigungen werden mithilfe ioni-
sierender Strahlung eliminiert. Das geht schnell
und wirkt sich nicht die auf Qualitit oder Eigenschaften der
Gewiirze aus. Obwohl viele ein potenzielles Risiko fiir den
Menschen befiirchten, belegt die jiingste Forschung die
Unschidlichkeit dieser Methode. Das internationale
,Radura-Symbol“ kennzeichnet Lebensmittel,
die durch Bestrahlung behandelt wurden.

Frither wurden schidliche Pathogene auch durch
Begasung eliminiert. Die Begasungsmittel verdunsten
danach, ohne Spuren zu hinterlassen. In den USA wird
diese Methode bei bestimmten Produkten nach wie vor

eingesetzt. Das gingigerweise verwendete Ethylenoxid (ETO)
wurde in der Europdischen Union und den meisten
Teilen der Welt verboten, da der Stoff unter Verdacht
steht, beim Menschen Krebs zu erregen.

ey



26

Obwohl sie das richtige Klima hitten, bauen die USA wenige
Gewlirze an. Ich hofffe aber, dass sich das in Zukunft andern
wird, damit ich bessere, direktere Verbindungen zu den Erzeu-
gern aufbauen kann.

In vielen Regionen wird der Gewiirzanbau geférdert, um
Arbeitslosigkeit und Drogenanbau zu bekdmpfen. In Afghanis-
tan z. B. bemdiht sich die Regierung, die Bauern dazu zu brin-
gen, Safran statt Opium zu kultivieren. Fiir die Bauern bedeutet
das ein besseres und vor allem legales Einkommen, und gleich-
zeitig fliefit weniger Geld in die Taschen der Taliban. Mit dem
Anbau von Gewiirzen lisst sich gutes Geld verdienen, und wir

Verbraucher profitieren ebenfalls davon.

AUGEN AUF BEIM GEWURZKAUF!

Die meisten Leute wissen, was es zu beachten gilt, wenn sie
eine gute Flasche Wein oder eine voll ausgereifte Tomate kau-
fen wollen, denken aber selten daran, dass auch Gewiirze mit
Bedacht gekauft (bzw. selbst gezogen und getrocknet) werden
sollten. Die meisten Kaufhiuser, Markte und Spezialgeschifte
bieten eine grofie Auswahl an; es gibt Gewiirze im Ganzen oder
gemahlen, im Glas, in der Dose oder lose. Beim Gewiirzkauf gilt
es, einige Grundsitze zu beachten.

Ich freue mich wie jeder Mensch iiber Schnippchen, aber
bei Gewiirzen (und bei Fisch!) sieht die Sache anders aus. Mein
Rat: Finger weg von reduzierter Ware. Durch die weltweit
gestiegene Nachfrage und den Klimawandel sind die Preise in
den letzten paar Jahren dramatisch gestiegen. Ich behaupte
nicht, dass ein teurer Laden immer besser ist als ein Discounter,
aber in vielen Fillen ldsst eine ansprechende Verpackung auf
bessere Qualitit schlieflen. Auflerdem kann man ein hochwerti-
ges, intensives Gewiirz sparsamer dosieren, sodass am Ende der
Preisunterschied gar nicht mehr so grofd ist.

Suchen Sie sich eine Bezugsquelle (Ladengeschift, Markt-
stand oder Onlineversand), der Sie vertrauen, und kaufen Sie
zundchst kleine Mengen zur Probe. In tiirkischen oder asiati-
schen Lebensmittelgeschiften findet man viele Dinge, die man
im Supermarkt vergeblich sucht. Zur Beurteilung der Qualitit
ist zundchst die Optik ein wichtiges Kriterium. Die einzelnen

Gewilirze sollten eine einheitliche Farbe haben. Hellere und

GEWURZE

dunklere Stiickchen oder verschiedene Farbtone konnen darauf
hindeuten, dass das Gewtirz unreif geerntet und nicht ordent-
lich sortiert wurde. Wenn Sie Schwarzen Pfeffer kaufen, und er
ist grau, dann stimmt etwas nicht.

Gewlirze sollten eine moglichst intensive, leuchtende Farbe
haben. Wirken sie grau oder ausgebleicht, liegen sie vielleicht
schon zu lange im Gewiirzregal. Und wenn sich am Boden einer
Gewtirzpackung eine betrichtliche Menge Pulver angesammelt
hat, kann das darauf hinweisen, dass die Gewiirze alt sind und
anfangen zu zerfallen.

Dabei darf man nicht vergessen, dass die Kriuter, die es im
Supermarkt in der Dose oder im Beutel zu kaufen gibt, in den
meisten Fillen bereits fiinf bis sieben Monate alt sind, einfach
weil die Herstellung so lange dauert. In den USA verzichten
die meisten Marken darauf, ein Mindesthaltbarkeitsdatum auf
der Packung anzugeben - sehr zu meinem Bedauern, denn im
Gegensatz zu einigen Weinen werden Gewiirze im Alter nicht
besser.

Was die Menge angeht, kaufen Sie am besten immer nur so
viel, wie Sie innerhalb der ndchsten paar Monate verbrauchen
konnen. Gewiirze sind nichts, das man seinen Kindern vererbt,
man sollte sie benutzen, nicht ewig aufheben. Die Leute
erliegen oft der Versuchung, grofle Mengen zu kaufen, weil
das billiger erscheint. Wenn Sie nicht ganz sicher sind, dass Sie
die anderthalb Kilo Kubebenpfeffer in den nichsten Monaten
verwenden werden, kaufen Sie lieber kleinere Mengen und
frischen Sie lhre Vorrite regelmifig auf.

Wenn Sie ein neues Gewiirz gekauft haben, 6ffnen Sie
zu Hause die Packung. Als Erstes beurteilen Sie den Geruch.
Gewlirze sollen duften, je intensiver, desto besser. Doch nicht
alle Gewiirze riechen angenehm. Asant (S. 58) verstromt einen
Duft nach fermentierten Zwiebeln und Knoblauch, aber genau
das erwarten wir ja von ihm.

Als Néchstes geht es um den Geschmack. Nicht alle Gewiirze
schmecken fiir sich genommen gut, manche sind vielleicht bit-
ter, scharf oder sauer. Aber wenn Sie wissen, wonach Sie suchen,
merken Sie gleich, ob Sie das Richtige erwischt haben. Wichtig
ist, dass die Gewtirze tiberhaupt nach etwas schmecken!

Denken Sie daran, dass Aroma, Geschmack und Geruch sich

stark verdndern konnen, je nachdem, ob man ein Gewtirz roh



verzehrt, kocht oder in einer Fliissigkeit auflost. Am einfachs-
ten lasst sich die Qualitit beurteilen, indem man das neue
Gewiirz tiber einen Teil der rohen Zutaten oder des gekochten
Gerichtes streut. Manchmal teste ich Gewtirze auf Popcorn,

in einem Stippchen oder auf einem Stiick Huhn. Machen Sie
sich Notizen, damit Sie spiter noch wissen, was sie gerochen
und geschmeckt haben, und geben Sie dem Gewiirz eine Note,
damit Sie es vergleichen kénnen, wenn Sie das Gewiirz nichstes
Mal woanders kaufen. Sie werden verschiedene Bezugsquellen
ausprobieren miissen. Dank Online-Handlern und Feinkost-
laden ist es heute einfach, an Gewiirze heranzukommen. Sie
kénnen also ruhig kleine Mengen zum Probieren kaufen, ohne
dass Sie dabei Produkte anhiufen, die Sie nicht gern verwen-
den. Ich empfehle, den Gewiirzbestand hin und wieder zu
tiberpriifen. Mir macht es Spafd nachzusehen, was ich noch im
Haus habe, und ich erfinde oft ein Gericht aus dem, was gerade

aufgebraucht werden muss.

p——

IM GANZEN
ODER
GEMAHLEN?

Auf diese Frage gibt es keine endgiiltige Antwort.
Wenn Sie glauben, dass Sie die Energie aufbringen,
Gewiirze selbst zu mahlen, sollten Sie sie auf jeden Fall
im Ganzen kaufen. Wenn Sie lhre knappe Zeit jedoch
lieber zum Zubereiten der Mahlzeit verwenden wollen,
sind gemahlene Gewtirze die bessere Wahl. Nicht jeder
findet es prickelnd, nach einem langen Arbeitstag die
Gewiirzmiihle anzuwerfen. Manche Gewtirze - etwa
getrockneter Ingwer, Paprika oder Kurkuma - findet
man sowieso selten im Ganzen, weil das Pulverisieren
schwere Hammermtihlen erfordert und meist
schon im Herkunftsland erledigt wird.

Trotzdem pladiere ich dafiir, bestimmte Gewiirze im
Ganzen zu besorgen, um unerwiinschte Beimengungen
auszuschlieffen. Denn auch in der Gewiirzindustrie gibt

es Betriiger: Da werden gemahlene Olivenkerne unter den

Schwarzen Pfeffer gemischt, bei Zwiebel- oder Knob-

lauchpulver Schalen und Wurzeln mitverarbeitet, und
die Farbe von Rote-Bete-Pulver wird mithilfe von Sumach
aufgepeppt, ohne dies auf der Verpackung zu vermerken.

Auf jeden Fall sollten Sie beim Einkauf lhrer Lebensmittel
kritisch sein und sich gut informieren. Es ist vollkommen
in Ordnung, gemahlene Gewiirze zu kaufen - wenn Sie
der Bezugsquelle vertrauen kdnnen. Das kann viel Zeit
sparen. Ich habe die Erfahrung gemacht, dass die Leute
ofter und lieber kochen, wenn sie fertig gemahlene
Gewiirze zu Hause haben und sich nicht jedes Mal
aufs Neue abmithen miissen. Es kommt nur
darauf an, sie zu benutzen!

e
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DIE PERFEKTE MISCHUNG

Eigene Gewiirzmischungen herzustellen ist kein Hexen-
werk. Natiirlich konnen Sie fertige Mischungen kaufen, aber
wer ganz genau wissen will, was drin ist, und Spaf§ daran hat,
kreativ zu sein, mischt besser selbst. Zumal sich dadurch die
Gelegenheit ergibt, jedes der enthaltenen Gewiirze einzeln zu
erforschen, sein besonderes Aroma zu entdecken, dartiber zu
entscheiden, wie grob man es mahlen mochte und wie stark
es die Mischung beeinflussen soll. Wenn Sie mich fragen, ist
das der wichtigste Schritt auf dem Weg zur Zubereitung eines
schmackhaften Mahls.

Damit lhnen die perfekte (Gewiirz-)Mischung gelingt, gilt
es, ein paar Dinge zu beachten:

1. EIN KONZEPT ERSTELLEN

Eine gute Gewiirzmischung basiert auf einer guten ldee. Es
bringt wenig, irgendwelche Gewtirze zusammenzuwerfen und
auf ein Wunder zu hoffen. Wenn Sie die folgenden vier Punkte
beachten, kann nichts schiefgehen:

Inspiration > Haben Sie bei der Zusammenstellung die-
ser Mischung ein bestimmtes Gericht im Kopf? Etwas, das Sie
vor Kurzem gegessen haben? Soll sie wandlungsfihig sein, zu
unterschiedlichen Gerichten passen? Wozu soll diese Mischung
dienen? Wollen Sie sie auf Pizza oder gegrillten Fisch streuen,
in die Suppe rithren oder ihrem Morgenkaffee damit eine neue

Note verleihen? Machen Sie sich die Antworten auf diese Fragen

immer wieder bewusst, dann verlieren Sie das Ziel nicht aus den
Augen.

Geschmacksprofil > Wie mogen Sie lhren Steak-Rub am
liebsten, salzig oder leicht sduerlich, grobkornig oder fein?
Bevorzugen Sie braunen Zucker zum Karamellisieren? Soll die
Wiirzmischung nur fiir ein Gericht oder fiir mehrere Rezepte
reichen? Vielleicht stellen Sie fest, dass sie mit ganz verschie-
denen Dingen harmoniert. Uberlegen Sie sich mindestens drei
weitere Gerichte, fiir die Sie die Mischung verwenden kénnen
(das Steakgewiirz passt z. B. auch gut zu Bratkartoffeln oder
ins Dressing eines Caesar Salad). Danach probieren Sie drei
weitere aus. Jede Wiirzmischung, die Sie sich ausdenken, kann
ganz vielfiltig eingesetzt werden, solange Thnen das Resultat
schmeckt.

Vorsicht bei dominanten Gewtiirzen! Manche taugen nicht
zur Hauptrolle, auch wenn es lhr Lieblingsgewiirz ist. Ich bin
z. B. grofer Koriander-Fan, aber andere finden, er schmeckt wie
Seife. Auch bei Chili nimmt man leicht zu viel des Guten, hier
ist sparsamer Gebrauch angeraten - lieber spiter nachwiirzen.
Ist eine Wiirzmischung zu scharf geraten, fangen Sie am besten
noch einmal von vorne an, denn tiberdecken kann man Schirfe
nicht (auch nicht mit Zucker und Salz, wie einige irrtiimlich
glauben).

Textur > Die Textur, d. h. das Mundgefiihl, zihlt zu den
wichtigsten Komponenten einer Mahlzeit, sonst wiirden

wir alle Suppe schliirfen. Wenn man auf grob gemahlene
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Gewiirzstiicke beift, werden itherische Ole freigesetzt, die

das Essen zum Leben erwecken. Gewiirze konnen ein Gericht
nicht nur optisch aufwerten, sondern ihm auch eine besondere
Textur verleihen. Manche Gewlirze lasst man am besten, wie sie
sind, andere gewinnen, wenn sie besonders fein gemahlen wer-
den. Getrocknetes Zitronengras im Ganzen ist z. B. ungenief3-
bar. Pulver I6sen sich im Mund schneller auf, ihr Geschmack
wirkt sofort, vergeht aber auch schneller.

Aussehen > Das Auge isst mit. Nicht ohne Grund bekommt
man beim Anblick von schon angerichtetem Essen Appetit. Es
geht darum, geschmackliche Vielfalt, Farbe und Textur in ein
harmonisches Verhiltnis zu bringen und zu entscheiden, an
welchem Punkt des Kochvorgangs man das Gewtirz einsetzen
will. Wenn Sie eine Wiirzmischung zum Abschluss tiber ein fer-
tiges Gericht oder zum Garnieren {iber eine rohe Zutat streuen
wollen, steht die Optik im Vordergrund. Ein dunkelbraunes Pul-
ver schmeckt vielleicht gut, aber eine farblich ansprechendere

Mischung wiirden Sie vielleicht hdufiger benutzen.
2. ZUTATEN AUFSCHREIBEN

Notieren Sie alle Zutaten, bevor Sie mit dem Mischen begin-
nen. Passen die Gewiirze zu lhrem Konzept? Anfanger sollten
sich zunichst auf fiinf bis sieben Zutaten beschrinken. Begin-
nen Sie mit den Hauptkomponenten und vergessen Sie nicht,
alles genau zu dokumentieren - schlief8lich wollen Sie lhre
Wiirzmischung auch in Zukunft verwenden. Sie werden fest-
stellen, dass sich im Laufe des kreativen Prozesses einige Dinge
als besser bzw. schlechter erweisen als erwartet. Man kann es
vielleicht mit dem Schreiben eines Einkaufszettels vergleichen:
Entweder Sie haben schon vor dem Einkauf eine Vorstellung
davon, was Sie brauchen - die saure Note von Sumach oder
Zitronenschale, die fast salzige Wiirze von Cumin, Selleriesaat
oder Meeresalgen -, oder Sie stehen am Ende mit lauter Pro-

dukten an der Kasse, die Sie eigentlich nicht brauchen.

GEWURZE

3. ZUTATEN ABMESSEN

Eines mochte ich betonen: Verwenden Sie beim Abmessen
stets eine Waage und notieren Sie die exakten Mengen. Schlief3-
lich soll die Wiirzmischung, die Sie kreieren, ein festes Rezept
werden, mit gleichbleibender Zusammensetzung. Keine Sorge:
Das Aufschreiben schrinkt in keinster Weise lhre Kreativitit
ein. Sie konnen das Rezept immer wieder variieren, aber notie-
ren Sie jede Verinderung, damit Sie am Ende eine Mischung
erhalten, die funktioniert — man schafft es nie, sich alles zu
merken.

Eine Waage liigt nicht. Andere Messgerite sind zu ungenau.
Ich empfehle eine Digitalwaage mit fiinf Kilogramm Tragkraft
und 1-Gramm-Einteilung.

Bewahren Sie alle Zutaten in getrennten Behiltern auf,
damit Sie die Mengenverhiltnisse problemlos verindern kon-
nen. Notieren Sie jede Korrektur. Sobald die Mischung fertig
ist und von lhnen fiir gut befunden wurde, schreiben Sie sie ins
Reine. Es kann auch sinnvoll sein, die Mengenangaben fiir gro-
flere Portionen auszurechnen und sie gleich auf dem Rezept zu
vermerken, dann haben Sie im Bedarfsfall gleich die richtigen
Zahlen zur Hand.

4. GEWURZE ANROSTEN

Ich roste Gewtirze aus drei Griinden: zur Entkeimung (sie
reisen in Beuteln und Schachteln um die ganze Welt, da kann
ein wenig mehr Vorsicht nicht schaden), um die dtherischen
Ole freizusetzen und damit sich die Gewiirze besser miteinan-
der verbinden. Gerostete Gewiirze lassen sich leichter mahlen
und sind langer haltbar, weil ihnen iiberschiissige Feuchtigkeit
entzogen wurde. Bei der Herstellung einer Wiirzmischung ist
das Ziel die grofitmogliche Vielschichtigkeit im Hinblick auf
Geschmack, Aroma und Textur. Dies erreichen wir durch den
Rostvorgang.

In Indien zum Beispiel ist das Anrosten der Gewdirze fester
Bestandteil jedes Kochvorgangs. Zuerst werden die Gewtirze
in Ghee, Ol oder in der trockenen Pfanne gerdstet, erst dann

kommen andere Zutaten wie Gemiise und Eiweif3triger hinzu.



In diesem Fall werden die Gewtirze vorher nicht gemahlen, son-
dern verbleiben als Ganzes im Gericht. Alternativ werden die
Gewiirze in Ol angebraten und nach dem Abkiihlen gemahlen
und zu einer Paste verarbeitet, die allerdings innerhalb kurzer
Zeit aufgebraucht werden muss. Ich bevorzuge das trockene
Rosten.

Zunachst miissen Sie entscheiden, welche Gewiirze Sie
rosten mochten. Nicht alle vertragen es - meine Empfehlung
finden Sie auf der jeweiligen Gewiirzseite. Krauter und Pul-
ver verbrennen schnell in der heiflen Pfanne, Schwarzer und
Weifler Pfeffer werden durch Rosten nicht besser. Hier ist
Experimentierfreude gefragt. Vergessen Sie nicht, lhre Resultate

aufzuschreiben.
5. GEWURZE MAHLEN

Vom Zerstofien der Gewiirze im Morser mochte ich abraten:
Das meiste landet auf dem Boden, das Ergebnis ist alles andere
als gleichmafiig und es erfordert unheimlich viel Kraft und die
richtige Technik. Wenn Sie einmal versucht haben, Kardamom-
samen zu morsern, verstehen Sie, was ich meine.

Was Sie brauchen, ist eine elektrische Kaffeemiihle: Sie ist
erschwinglich, leicht zu bedienen und liefert schnell gleichmai-
ige Ergebnisse. Je nach Mahldauer und Nutzen der Impuls-
funktion erhalten Sie unterschiedlich grob bzw. fein gemahlene
Gewiirze. Fiir grofiere Mengen erfiillen auch Kiichenmaschinen
diesen Zweck.

Mabhlen Sie anfangs jedes Gewiirz einzeln, damit Sie sich
nicht vertun. Sobald Sie die notige Erfahrung gesammelt haben
und sicher sind, dass das Rezept funktioniert, spricht nichts

dagegen, alle zusammen zu mahlen.
6. MISCHEN & AUFBEWAHREN

Sobald alle Gewiirze in der gewiinschten Form vorliegen
(trocken oder in Ol gerdstet, ganz oder gemahlen), in einer
Schiissel griindlich vermengen. Wenn noétig abkiihlen lassen
und in einen luftdichten Behalter fiillen; vor direkter Sonnen-
einstrahlung und Hitze schiitzen. (Mehr zum Thema Lagerung

und Aufbewahrung auf S. 35.)

p——

WIE MAN GEWURZE ROSTET

Gewlirze kann man auf dem Herd in einer Pfanne oder
im Backofen anrosten - ganz wie Sie mogen.

AUF DEM HERD
PRO:

Man sieht, was passiert, und riecht, wann die Gewiirze fertig sind.

KONTRA:
Man muss die ganze Zeit dabei bleiben und umriihren,
weil die Hitze nur von unten kommt.

VERFAHREN:

Die Gewiirze in eine Pfanne geben und auf mittlerer Stufe erhit-
zen, dabei mit einem Holzloffel umriithren. Sobald sie ihren Duft
entfalten, die Gewiirze rasch in ein kaltes Gefafl umfillen. Anfin-

ger sollten die Gewiirze zunichst einzeln anrosten. Erfahrenere

Koche konnen alle zusammen in die Pfanne geben. Feste Zeiten
gibt es keine - wenn Sie die Gewiirze zu lange in der Pfanne gelas-

sen haben, werden Sie es sehen und vor allem riechen.

IM BACKOFEN

PRO:
Das Ergebnis ist einheitlicher. Einfache und effiziente Methode,
man muss nicht die ganze Zeit umriithren, die Gewiirze brennen
nicht so leicht an.

KONTRA:

Nicht jeder mochte wegen ein paar Gewiirzen den Backofen
aufheizen. Man muss den Ofen ab und zu 6ffnen, um zu riechen,
ob die Gewiirze fertig sind. Wenn Sie Umluft benutzen, vergessen
Sie nicht, die Gewiirze mit einem weiteren Backblech abzudecken,

damit nicht alles durch die Gegend gepustet wird.

VERFAHREN:

Den Ofen auf 160°C vorheizen. Die Gewiirze gleichmiflig auf
einem Backblech verteilen, mit einem zweiten Backblech abde-
cken und in den Ofen schieben. (Das zweite Backblech verhindert,
dass die Krauter vom Blech geschleudert werden, und sorgt fiir
ein gleichmafiges Rostergebnis.) Stellen Sie die Uhr zundchst auf
2-3 Minuten ein und priifen Sie danach, wie lange die Gewtlirze
noch brauchen, indem Sie immer mal wieder in den Ofen schnup-
pern. In der Regel sind sie nach 5-8 Minuten fertig.

ey
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