
Gewürzfibel

Anis

Anis (Lat. Pimpinella anisum), auch Anais, Brotsamen oder Süßer Kümmel genannt.

Anis: Herkunft, Verwendung, Geschmack und Lagerung. Die graugrünen bis bräunlich gefärbten Samen der bis zu 50 cm hohen Anispflanze waren schon in der Antike, Syrien, Griechenland und Zypern als Gewürz und Heilmittel bekannt.

Anis braucht viel Sonne, um seinen typischen Geschmack zu entwickeln. Deshalb wird die Pflanze hauptsächlich im Mittelmeerraum, vor allem in Spanien, Griechenland, Italien und der Türkei sowie in Bulgarien, auf Feldern angebaut. Aber auch in Indien und Russland sowie Mittel- und Südamerika ist Anis verbreitet.

Anis gehört zur Familie der Doldenblütler. Die süßlich duftende Pflanze mit petersilienähnlichen Blättern bildet Blütenstände mit lockeren Dolden. Darin sitzen kleine weiße Blüten, aus denen sich die winzigen Samen bilden. Zur Reifezeit wird die Pflanze geschnitten und anschließend gedroschen.

Geschmack & Aroma von Anis

Anis riecht und schmeckt würzig herb und süßlich-aromatisch.

Verwendung

Die Samen gibt es ganz und gemahlen. Am intensivsten entwickelt sich das Aroma des gestoßenen Anis. Gemahlen oder als ganzer Samen wird Anis insbesondere zum Würzen von Weihnachtsgebäck, Brot und Kuchen verwendet. Er passt zu Süßspeisen wie Obstsalaten, Birnen- und Apfelkompott, Milch- und Grießspeisen sowie Pflaumenmus.

Lagerung

In fest schließenden Dosen trocken, kühl und dunkel aufbewahren. So hält sich Anis etwa 12 Monate.

Anwendung in der Heilkunde

Anistee lindert Husten und Erkältung, beruhigt und wirkt schlaffördernd. Außerdem gibt er "reinen Atem", wie schon der Römer Olius zu berichten wusste.

Küchentipp

Ganze Samen, im Mörser zerstoßen, entwickeln doppelt so viel Aroma wie schon gemahlener Anis, der seine Würzkraft schnell verliert. Anis ist sehr würzkräftig, deshalb sparsam verwenden, oft genügt schon eine kleine Prise.
Basilikum

Basilikum (Lat. Ocimum basilicum), auch Königskraut, Basilkraut oder Hirnkraut genannt.

Das einjährige Kraut mit den zartgrünen, leicht gezahnten Blättern und weißlichen Blüten, das zur Familie der Lippenblütler gehört, stammt ursprünglich aus Indien. Noch heute ist eine Basilikumart den Hindus heilig. Von Indien kam es nach Südeuropa. Und von Italien schließlich ließ es Karl der Große importieren und in den Klostergärten nördlich der Alpen anbauen. Das Wort Basilikum leitet sich übrigens von dem griechischen „basilicum” ab und heißt König. Deshalb wird Basilikum auch Königskraut genannt.

Geschmack & Aroma

Frisches Basilikum schmeckt und duftet süßlich pfeffrig, ein bisschen nach Nelken. Getrocknet hat das Kraut einen eher herb-stumpfen Geschmack.

Verwendung

Basilikum gibt es frisch und getrocknet, d. h. gerebelt, die Blätter sind von den Zweigen abgestreift. Basilikum passt besonders gut zu frischen Salaten, wie Tomatensalat, zu Eier- und Nudelgerichten sowie zu Gemüse, wie Zucchini, Möhren, Auberginen, Gurken und Pilzen. Auch in Kräutersoßen, wie im weltberühmten Pesto, und auf Pizza darf das Kraut nicht fehlen. Auch Fisch, Lamm, Geflügel und Kalb werden mit Basilikum gewürzt.

Lagerung

Frisches Basilikum hält sich im Frischhaltebeutel im Kühlschrank 1 bis 2 Tage. Getrocknetes Basilikum, kühl und dunkel aufbewahrt, mehrere Monate.

Anwendung in der Heilkunde

Basilikum wirkt appetitanregend, magenberuhigend, verdauungs- und stoffwechselfördernd.

Küchentipp

Die empfindlichen Basilikumblättchen erst kurz vor der Verwendung von den Stielen zupfen. Nicht mitkochen, sondern nur kurz erwärmen. Besonders würzig ist Basilikum, das im Bund mit Wurzeln angeboten wird. Im August und September wird auch manchmal rotblättriges Basilikum angeboten. Es schmeckt ein bisschen nach Ingwer und Fenchel. Aus Israel kommt neuerdings Anis-Basilikum auf unsere Märkte. Die Blätter sind besonders aromatisch, schmecken gut zu Geflügel und Nudeln. Basilikum harmoniert mit Salbei, Knoblauch, Rosmarin, Oregano und Thymian. Es eignet sich gut zum Einfrieren und zum Einlegen in Essig oder Öl.

Cardamom

Cardamom (Lat. Elettaria cardamomum). Die getrockneten Fruchtkapseln des Cardamomstrauches zählen zu den ältesten und feinsten Gewürzen überhaupt. Die Cardamompflanze mit ihren langen grünen Blättern und weiß-lila gefärbten Spitzen gehört zur Familie der Ingwergewächse und wird heute vor allem auf Sri Lanka sowie in Indien, Guatemala und Tansania kultiviert. In den schilfartigen Stauden reifen kleine, grüne Fruchtkapseln heran, die von Hand geerntet werden. Im Innern der Frucht befinden sich braunschwarze, klebrige Samen. Die grünen Kapseln werden noch vor der Reife geerntet und sofort getrocknet. Bei weißem Cardamom handelt es sich um grüne Kapseln, die zuvor gebleicht wurden.

Braungelbliche Früchte werden an der Sonne getrocknet und würzen nicht ganz so intensiv wie grüne.

Geschmack & Aroma

Cardamom hat ein sehr feines, süßlich-scharfes Aroma, das ein bisschen an Eukalyptus erinnert.

Verwendung

Cardamom gibt es als geschlossene Fruchtkapseln, als ganze Samen und gemahlen. Gemahlener Cardamom darf nur aus Samenbestandteilen bestehen. Werden die Fruchtkapseln mitgemahlen, dann ist die Kennzeichnung „in bzw. mit der Schale gemahlen” gesetzlich vorgeschrieben. Cardamomkapseln, halbiert oder zerstoßen, würzen Suppen und Soßen, orientalische Reis- und Currygerichte sowie geschmortes und gebratenes Kalb- und Schweinefleisch. Sie verfeinern Desserts, wie Obstsalat, Birnen- und Apfelkompott und Eiscreme, aber auch Glühwein, Punsch, Bowle und arabischen Kaffee. Gemahlener Cardamom ist ein Muss in zartem Weihnachtsgebäck, z. B. Spekulatius, Lebkuchen und Stollen.

Lagerung

Die ganzen Früchte lassen sich luftdicht verschlossen, kühl und dunkel am längsten aufbewahren. Ganze oder gemahlene Samen verlieren schnell an Geschmack und Aroma.

Küchentipp

Cardamom entwickelt ein noch intensiveres Aroma, wenn man die Samen vor dem Gebrauch ohne Fett in einer beschichteten Pfanne kurz anröstet. Cardamomkapseln müssen mitgekocht werden, sonst entwickeln sie nicht ihr volles Aroma. 
Dill

Dill (Lat. Anethum graveolens), auch Gurken- und Karpern- oder Hexenkrautgenannt.

Die einjährige Dillpflanze mit ihren feingefiederten Blättern und dottergelben Blüten wird bis zu 1,20 m hoch und gehört zur Familie der Doldengewächse. Ihr ursprüngliches Heimatland lässt sich schwer bestimmen. Vermutlich liegt es jedoch in Gebieten mit heißem, trockenem Klima. Im alten Ägypten war Dill schon als Kulturpflanze bekannt. Die Griechen nahmen Dill als Heilmittel gegen Schluckauf die Römer würzten damit Geflügel und Wein. Heute wird Dill so gut wie überall in Europa angebaut. Er spielt vor allem in der Küche Nordeuropas eine große Rolle.

Geschmack & Aroma

Dill schmeckt mild, etwas kümmelartig. Er riecht sehr aromatisch.

Verwendung

Dill gibt es frisch und getrocknet sowie als ganze oder gemahlene Samen zu kaufen. Frisch oder auch getrocknet würzt er helle Soßen, Mayonnaise und Remoulade. Hühner-und Kalbfleischragouts, Fisch, wie Aal und Matjes, werden gerne mit Dill abgeschmeckt und natürlich sollte das Kraut auch nicht an Fischsud, Krabben, Hummer und Krebsen fehlen. Es passt aber auch zu Gemüse, wie Gurken, Zucchini und Bohnen, sowie zu Salaten und Rohkostplatten. Die Samen eignen sich zum Bestreuen von Brot, für geschmorten Kohl und Fleischeintöpfe.

Lagerung

Frischen Dill am besten im Plastikbeutel im Kühlschrank aufbewahren. Die getrockneten Blätter und Samen luftdicht verschlossen kühl und dunkel lagern.

Anwendung in der Heilkunde

Dillsoßen wirken beruhigend und verdauungsfördernd.

Küchentipp

Dill verträgt keine große Hitze. Deshalb nur kurz, am besten überhaupt nicht, mitgaren. Er wird sonst grau, verändert allerdings sein Aroma nicht. Getrocknete Blätter sind weniger aromatisch als frische. Sie schmecken fast wie Heu. Dill lässt sich gut einfrieren. Am besten feingehackt mit etwas Wasser in Eiswürfelschalen geben. Dill ist ein Einzelgänger. Er verträgt sich nur mit Zwiebeln, Senfkörnern, Petersilie oder Knoblauch.

Estragon

Estragon (Lat. Artemisia dracunculus), auch Dragen-, Schlangen-, Eier- oder Trabenkraut genannt.

Die bis zu 1,50 m hohe, mehrjährige Pflanze mit ihren hell- bis dunkelgrünen, lanzettähnlichen Blättern gehört zur Familie der Korbblütler und stammt vermutlich aus China. Auch die Araber würzten ihre Speisen damit. Und von dort kam das Kraut wohl auch nach Europa - entweder durch die Mauren oder die Kreuzritter. Von Frankreich aus trat Estragon dann schließlich seinen Siegeszug durch die Feinschmeckerküchen Europas an.

Geschmack & Aroma

Estragon schmeckt bittersüß und feinwürzig. Er duftet wie eine Mischung aus Waldmeister und Anis. Je nach Jahreszeit ist das Aroma jedoch sehr unterschiedlich, im Sommer wesentlich intensiver als im Frühjahr.

Verwendung

Estragon gibt es frisch und getrocknet — gerebelt und gemahlen zu kaufen. Die frischen Zweigspitzen und die Blätter sind unentbehrlich in der klassischen Sauce bearnaise. Sie würzen aber auch Butter- und Sahnesaucen sowie helles Fleisch, Geflügel, Fisch und Eier. Estragon paßt gut an Salate und Gemüse, wie Tomaten, Zucchini und Steinpilze, sowie an Kräuterbutter, Kräuterquark, Senf und Essig, aber auch an Obstsalate. Besonders köstlich: etwas Estragon an die Sauerbratenbeize oder in die Gewürzgurkenmarinade zu geben.

Lagerung

Frische Blätter halten sich im Plastikbeutel im Kühlschrank einige Tage. Getrockneten Estragon in luftdicht verschlossenen Behältern kühl und dunkel aufbewahren.

Küchentipp

Bei Estragon unterscheidet man zwei Sorten: deutschen oder französischen und russischen oder sibirischen Estragon. Der deutsche schmeckt angenehm würzig und anisartig, der russische dagegen etwas bitter und beißend, eher kerbelartig. Für würzige Fleischbrühen oder Fischgerichte ganze Estragonstengel mitkochen. Sonst die Blätter fein hacken und auch leicht erwärmen. Estragon lässt sich nicht gut trocknen, er schmeckt dann heuartig. Tiefgefrieren ist jedoch möglich.
Fines herbes

Fines herbes (Feine Kräuter). Französische Kräutermischung aus frischem Schnittlauch, Kerbel, Petersilie und Estragon. Sie ist unentbehrlich in der klassischen französischen Küche.

Geschmack & Aroma

Fines herbes haben ein besonders feines Aroma und einen intensiven Kräutergeschmack.

Verwendung

Für Fines herbes kauft man die einzelnen Kräuter und verwendet sie zu gleichen Teilen. Es gibt auch eine getrocknete Fertigmischung. Sie enthält allerdings auch Majoran, Salbei und Bohnenkraut und ist mit dem Original nicht zu vergleichen. Feingehackt würzen Fines herbes Eierspeisen, wie Omelettes und Rührei, sowie gebundene Suppen, Quark und Frischkäse, Kräuterbutter. Weiße Soßen, helles Fleisch und Geflügel sowie Fisch werden ebenfalls gerne mit der Kräutermischung abgeschmeckt.

Lagerung

Im Frischhaltebeutel bleiben die einzelnen Kräuter im Kühlschrank einige Tage frisch.

Küchentipp

Die klassische Vier-Kräuter-Mischung kann durch gehackte Champignons oder Trüffel, aber auch durch Schalotten, weißen Pfeffer und eventuell Knoblauch erweitert werden. Fines herbes müssen immer frisch sein. Ist eines der Kräuter frisch nicht erhältlich, dann kann man es weglassen oder eventuell stattdessen Dill oder ein wenig Basilikum nehmen. Da Hitze das Aroma der Kräuter beeinträchtigt, immer erst am Ende der Garzeit zufügen oder zum Garnieren über die Speisen streuen.

Galgant

Es gibt zwei Sorten: den Echten Galgant (lat. Alpinia officinarum), in Indonesien "kenchur" genannt, und den Großen Galgant (lat. Alpinia galanga), in Thailand "laos" genannt. Auch Galangawurzel, Siam- oder Thai-Ingwer genannt.

Beide Arten gehören botanisch zur Familie der Ingwergewächse und sind die Wurzeln einer in Südostasien beheimateten, schilfähnlich wachsenden Pflanze. Sie wird bis zu 2 m groß und hat dickliche, große Blätter mit weißen Blüten und später roten Beeren. Die Wurzeln sind in Südostasien eine beliebte Würzzutat. Der Große Galgant hat wie Ingwer knollige Rhizome mit rötlichbrauner oder elfenbeinfarbener Schale. Der Echte Galgant hat gelbliche Rhizome.
Geschmack & Aroma

Beide Sorten ähneln dem Ingwer, sind aber etwas milder. Sie duften stark nach Zitrusfrüchten und Kiefer. Der Echte Galgant hat ein stärkeres Aroma und ist auch schärfer als der Große Galgant.

Verwendung

Galgant gibt es frisch, getrocknet, gemahlen und eingelegt. Er würzt klare Brühen, Eintöpfe und Kokosnusssoßen und -suppen. Galgant passt gut zu Fisch und Meeresfrüchten, aber auch zu Geflügel und Lamm sowie zu scharfen Currys und Fleischspießen.

Lagerung

Frische Wurzeln halten sich in einem Frischhaltebeutel im Kühlschrank mehrere Tage. Getrocknete Wurzeln luftdicht verschlossen, kühl und dunkel aufbewahren.

Küchentipp

Frischer Galgant wird wie Ingwer geschält und dann geraspelt, feingehackt oder in dünne Scheiben geschnitten. Getrockneten Galgant gibt es in Stücken oder als Pulver. Stücke sollten vor der Zubereitung in kaltem Wasser eingeweicht werden. Falls Sie keinen frischen Galgant bekommen, können Sie ihn durch Ingwer ersetzen. Ingwer ist allerdings schärfer und nicht ganz so aromatisch.

Harissa

Eine höllisch scharfe Paste aus getrockneten oder frischen roten Chilis, Knoblauch und Salz, oft mit Gewürzen sowie Kräutern, wie Kreuzkümmel, Koriander und Minze, angereichert. In einigen Fällen wird die Schärfe der Paste durch Tomaten gemildert. Sie stammt aus Nordafrika. Würzt Suppen, Eintöpfe, insbesondere Tomatensoßen, aber auch Mayonnaise. Eignet sich ebenso zum Marinieren von Huhn, Lamm, Fisch wie als Dip zu gegrilltem Fleisch.

Ingwer

Ingwer (Lat. Zingiber officinale), auch Imber oder Immerwurzel genannt.

Der getrocknete Wurzelstock der schilfartigen Ingwerpflanze, die zur Familie der Gewürzlilien gehört, ist eines der ältesten und beliebtesten Gewürze der Welt. Berühmtester Ingwerfan war übrigens der weise Konfuzius. Jede Mahlzeit des chinesischen Religionsstifters, so wird überliefert, musste mit Ingwer gewürzt werden. Heimat des Ingwers ist das südliche Asien. Heute wird Ingwer in fast allen Ländern mit tropischem Klima angebaut. Hauptlieferant ist Indien, aber auch Jamaika, Nigeria, Japan und Brasilien exportieren das Gewürz. Ingwerknollen sind geweihartig verzweigt und haben eine korkartige Rinde. Sie sind innen hellgelb und faserig, außen haben sie eine beige bis hellbraune Farbe.

Geschmack & Aroma

Ingwer schmeckt fein mild, gleichzeitig aber auch würzig und hat ein bisschen Schärfe.

Verwendung

Ingwer bekommt man als frische Wurzel, in Stücken in Sirup eingelegt und getrocknet in ganzer oder gemahlener Form. Frischer Ingwer, feingehackt oder geraspelt, ist hervorragend zum Aromatisieren von eingelegten Gurken, Kürbissen und Chutneys. Er gehört zu süß-sauren Salaten, wie Gurkensalat. Außerdem ist er eines der wichtigsten Gewürze in der indonesischen und chinesischen Küche. Ingwer würzt Kompott, Saft und Rumtopf sowie Beizen von Fleisch und Geflügel. Gemahlener Ingwer gibt Lebkuchen, Printen, Obstsuppen, Fruchtsalaten und Milchreis, aber auch pikanten Reisgerichten, Geflügel, Schwein, Rind, Lamm und Fisch eine interessante Note. Eingelegt verwendet man ihn hauptsächlich für fernöstlich angehauchte Desserts.

Lagerung

Ungeschälte, frische Wurzeln halten sich im Gemüsefach des Kühlschranks im Frischhaltebeutel 3-4 Wochen. Getrockneten Ingwer luftdicht verschlossen, kühl und dunkel aufbewahren. Gemahlener Ingwer verliert schnell sein Aroma, deshalb möglichst bald verbrauchen. Eingelegter Ingwer hält sich luftdicht verschlossen fast unbegrenzt.

Küchentipp

Man schneidet von der Ingwerknolle ein Stück ab und schält es. Je nach Zubereitungsart kann man den Ingwer auf der festen Seite der Haushaltsreibe reiben, ihn grob hacken, in Scheiben schneiden oder durch eine gereinigte Knoblauchpresse drücken. Frischer Ingwer schmeckt fruchtiger, etwas milder als getrockneter und gemahlener. Ingwer harmoniert gut mit Zimt, Cardamom, Koriander, Nelken, Pfeffer und Muskat. Vorsicht beim Dosieren. Ingwer hat nicht immer die gleiche Würzkraft. Je älter und dicker die Knolle, desto schärfer ist Ingwer.

Kandierte Zitronenschale

Auch Succade oder Zitronat genannt. Sie stammt von der Zedrazitrone, einer grünen Verwandten der gelben Zitrone. Sie sind unentbehrlich beim Backen.

Macis

Macis (Lat. Myristica fragrans), auch Muskatblüte oder Macisblüte genannt.

Macis ist der getrocknete, hornartige Samenmantel der Muskatnussfrucht. Und die wiederum stammt von dem immergrünen Muskatnussbaum, der wildwachsend bis zu 20 Meter hoch und über 100 Jahre alt werden kann. Die eigentliche Heimat der Muskatnuss sind die Molukken und Neuguinea, heute wird Muskatnuss hauptsächlich in Indonesien und Westindien, aber auch auf Madagaskar, Mauritius und in Brasilien kultiviert. Die orangebraune Hülle, also die Muskatnussblüte, wird mit der Hand von der dicken Fruchtfleischhülle der Muskatnuss abgezogen. Sie wird dann an der Sonne oder in Trockenhallen getrocknet und grob in Fäden gebrochen.

Geschmack & Aroma

Macis riecht angenehm würzig, schmeckt süßlich-bitter, ist noch feiner und zarter als Muskatnuss im Geschmack und Aroma.

Verwendung

Macis gibt es als schmale Streifen, die man mitkocht und vor dem Essen entfernt, aber auch zu Pulver gemahlen. Die Muskatblüte kann für die gleichen Gerichte wie die Muskatnuss verwendet werden, passt aber besonders gut zu Süßspeisen, wie Cremes, Puddings, Fruchtgelees und Kompott. Sie würzt Suppen, Soßen, Pasteten und Eintöpfe ebenso wie Reis- und Fischgerichte und Weihnachtsgebäck, wie Lebkuchen und Printen, sowie Punschgetränke.

Lagerung

In fest schließenden Dosen kühl und dunkel aufbewahren. Gemahlener Macis verliert schnell an Aroma.

Küchentipp

Macis besitzt eine ausgeprägte Würzkraft, deshalb immer nur sparsam verwenden. Macisblütenstreifen lassen sich nicht von Hand reiben. Hier hilft eine Kaffeemühle, allerdings wird das Pulver dann sehr grobkörnig. Am besten kauft man jedoch bereits gemahlene Macis in kleinen Mengen. Christstollen wird übrigens besonders aromatisch, wenn man ihn mit einer Messerspitze Macis und Cardamom würzt.

Nelken

Nelken (Lat. Syzygium aromaticum), auch Gewürznelke, Nägelein oder Nelkenkopf genannt.

Nelken sind die getrockneten Blütenknospen des zur Familie der Myrtengewächse gehörenden Gewürznelkenbaumes. Wie die Muskatnussbäume stammen die Gewürznelkenbäume von den Molukken, wo sie heute noch angepflanzt werden. Die Bäume wachsen nur in tropischen Küstenregionen und werden heute in Indonesien, Madagaskar, Tansania, Sri Lanka und Malaysia kultiviert. Die rosafarbenen Blütenknospen werden kurz vor dem Aufblühen geerntet, wenn die Blüten also noch geschlossen sind. Danach werden sie getrocknet und verfärben sich dabei dunkelbraun.

Geschmack & Aroma

Nelken duften enorm stark und schmecken feurigscharf bis leicht brennend. Sie enthalten bis zu 25 % verschiedene ätherische Öle.

Verwendung

Nelken verwendet man ganz oder gemahlen. Sie würzen Süßspeisen und Eingemachtes, Wild- und Schweinebraten, aber auch Rotkohl, Glühwein, Feuerzangenbowle und Lebkuchen. Nelken sind ebenso unentbehrlich in Marinaden und Beizen. Als Würzzutat für Suppen und Fonds dient häufig eine mit 1-2 Nelken sowie einem Lorbeerblatt gespickte Zwiebel.

Lagerung

In fest verschließbaren Behältern kühl und dunkel aufbewahren. So halten sie sich etwa 2 Jahre.

Orangen

Orangen (Lat. Citrus sinensis), auch Apfelsinen oder Süße Orangen genannt.

Es sind die orangefarbenen Früchte des bis zu 12 m hohen Orangenbaumes. Ursprünglich kommen die Orangen aus China, denn das Wort Apfelsine bedeutet "Apfel aus China". Heute werden sie überall in den Subtropen und Tropen angebaut. Aus den weißen, aromatisch duftenden Blüten bilden sich runde bis ovale Früchte, deren Schale je nach Sorte unterschiedlich dick ist.

Geschmack & Aroma

Orangen schmecken fruchtig-süßlich bis leicht bitter und sehr aromatisch.

Verwendung

Orangensaft würzt Salatsoßen und Obstsalate, Joghurt und Mayonnaise. Kombiniert mit Sojasoße und Chili ergibt er eine delikate Marinade für gegrilltes Geflügel und Schweinefleisch. Außerdem ist der Saft unentbehrlich für Mixgetränke. Die abgeriebene Schale - frisch oder getrocknet - würzt Kuchen und Cremen, aber auch pikante Soßen, Geflügel, Fleisch und Fisch sowie süße Aufläufe.

Paprika

Paprika (Lat. Capsicum annuum), auch Gewürzpaprika, Spanischer, Indischer, Türkischer, Ungarischer, Roter Pfeffer oder Beißbeere genannt.

Paprikapulver ist die getrocknete und gemahlene Frucht des Gewürzpaprikas, einer einjährigen Pflanze, die zu den Nachtschattengewächsen gehört. Ihre Heimat ist Südamerika, heute wird sie jedoch vorwiegend in Ungarn, Rumänien, Bulgarien und Mittelamerika angebaut. Die bis zu 1 m hohe Pflanze hat lange eiförmige Blätter mit gelblichen oder weißen Blüten. Aus den Blüten entwickeln sich längliche, konische oder kugelförmige, kräftig rote Beerenfrüchte, die zwischen 6-12 cm lang und bis zu 4 cm breit werden. In den Beerenfrüchten sitzen an den inneren Trennwänden kleine, hellgelbe Samen. Die geernteten Früchte zieht man auf Schnüre und lässt sie 3-4 Wochen in der Sonne trocknen. Danach werden sie fein gemahlen.

Geschmack & Aroma

Je nachdem ob Kerne und Rippen der Gemüsepaprikaschoten mitgemahlen werden, entstehen unterschiedliche Geschmacksstufen. Als Faustregel gilt: Je intensiver die Rotfärbung, desto milder ist der Paprika.

Man unterscheidet folgende Sorten:

Delikatess-Paprika: Dieser ist ohne Rippen und Kerne, schmeckt mildaromatisch und ist hellrot.

Edelsüß-Paprika: Dieses Pulver mit wenig Samen und ohne Rippen schmeckt würzig mit milder Schärfe und ist tiefrot.

Halbsüß-Paprika: Dieses Pulver mit mehr Samen und ohne Rippen schmeckt sehr aromatisch, ist deutlich schärfer als Edelsüß-Paprika und gelblichrot.

Rosen-Paprika: Dieses Pulver mit Kernen und Rippen schmeckt sehr scharf und ist dunkel- oder gelblichrot.

Scharf-Paprika: Diese Sorte mit Rippen und Kernen - bei besseren Qualitäten ohne Rippen - schmeckt fast brennend scharf und ist bräunlichrot.

Schärfefreier Delikatess- oder Mild-Paprika: Es sind schärfefrei gezüchtete Sorten, die sehr mild und bekömmlich sind, aber tiefrot färben.

Verwendung

Paprika ist ein wahrer Tausendsassa in der Küche. Er würzt Suppen und Soßen, Eierspeisen und Käsegerichte sowie Salate. Das Gewürz passt zu Rind-, Schweine- und Kalbfleisch, zu Lamm und Geflügel, aber auch zu Fisch und Gemüse, wie Kohl, Tomaten, Pilzen und Gurken.

Lagerung

In fest schließenden Behältern kühl und dunkel aufbewahren. So behält es etwa 9 Monate sein Aroma. Bei Überlagerung wird es braun und schmeckt schal.

Küchentipp

Paprikapulver braucht Fett, um seinen typischen Geschmack und seine Färbung voll entfalten zu können. Deshalb milde Paprikasorten sofort nach dem Anbraten oder Andünsten ins Fett geben und dann bei milder Hitze kurz mitdünsten. Das Fett darf allerdings nicht zu heiß sein, sonst wird das Gewürz bitter. Scharfe Paprikasorten dürfen nicht mitkochen. Mit ihnen wird das Gericht ganz zum Schluss und das am besten auch nur mit einer Messerspitze dosiert abgeschmeckt. Da Paprikapulver nicht nur würzt, sondern auch bindet, darf man mit Delikatess- und Edelsüß-Paprika löffelweise umgehen. Paprika am besten nur in kleinen Mengen kaufen und schnell verbrauchen.

Rosmarin

Rosmarin (Lat. Rosmarinus officinalis), auch Weihrauchkraut oder Maria Reinigung genannt.

Der immergrüne, holzige Strauch mit seinen tannennadelähnlichen Blättchen und blauen Blüten gehört zur Familie der Lippenblütler und ist im Mittelmeerraum beheimatet. Dort kannte man das Kraut schon in der Antike, allerdings mehr als Kult- und Heilmittel. Die Griechen und Römer flochten daraus Kränze für ihre Götter, die Mönche im Mittelalter heilten damit Husten und die Pest. Und auch als Glücksbringer, der die bösen Geister vertreiben sollte, tat Rosmarin früher seine Dienste. Als Küchengewürz war Rosmarin zuerst in den Mittelmeerländern und hier vor allem in Italien beliebt, ehe es in die deutsche Küche kam.

Geschmack & Aroma

Die Blättchen schmecken etwas harzig-pikant und duften stark aromatisch.

Verwendung

Rosmarin gibt es frisch oder getrocknet zu kaufen. Er würzt Lamm, Kaninchen, Schweinefleisch, Wild und Geflügel. Rosmarin passt ebenso gut zu Gemüse, wie Tomaten, Zucchini, Auberginen, Pilzen und Hülsenfrüchten, auch darf er auf keiner Pizza fehlen. Zudem lassen sich Rosmarinzweige ideal in Essig und Öl einlegen

Lagerung

Frische Zweige halten sich mehrere Tage, wenn man sie im Frischhaltebeutel im Kühlschrank aufbewahrt oder in frisches Wasser stellt. Getrockneten Rosmarin luftdicht verschlossen, kühl und dunkel lagern.

Anwendung in der Heilkunde

Rosmarin wirkt gegen Erschöpfung und zu niedrigen Blutdruck, stärkt den Kreislauf und beruhigt die Nerven.

Küchentipp

Rosmarin entfaltet sein Aroma erst so richtig durch Hitze. Man sollte ihn darum immer mitkochen, mitbraten oder grillen. Beim Grillen Zweige auf den Holzkohlegrill legen. Kleine Zweige in der Speise mitgaren, vor dem Servieren aber wieder entfernen. Entblätterte, verholzte Rosmarinzweige sind ideale Grillspieße für Gemüse- oder zarte Fleischstücke. Getrocknete Rosmarinnadeln immer erst ein bisschen zwischen den Fingern zerreiben. Rosmarin harmoniert vor allem mit Thymian und Knoblauch. Vorsichtig dosieren, er würzt auch getrocknet sehr intensiv.

Safran

Safran (Lat. Crocus sativus), auch Gelbe Würze oder Suppengelb genannt.

Safran sind die getrockneten Blütennarben einer ursprünglich in Vorderasien beheimateten Krokusart aus der Familie der Liliengewächse. Heute wird die hellblau­violett blühende Pflanze vor allem in den Mittelmeerländern, in Osterreich und in Ostasien angepflanzt. Die besten Sorten kommen übrigens aus Spanien und Frankreich. Während der 15 Tage dauernden Blüte werden täglich die roten Narben der geöffneten Blüte mit der Hand abgezwickt. Danach werden sie möglichst rasch getrocknet. Für 1 g Safran braucht man 100000 bis 200000 Blütennarben, kein Wunder, dass Safran das teuerste Gewürz der Welt ist.

Schon der Grieche Homer berichtet, dass für Safran jeder geförderte Preis bezahlt wurde. Im Mittelalter war er dreimal so teuer wie Pfeffer. über seine Herkunft streiten sich nach wie vor die Wissenschaftler. Sizilien, Indien und das Heilige Land stehen zur Diskussion. Sicher ist nur, dass Safran den Arabern seinen Namen verdankt. Denn von ihnen stammt die Bezeichnung "za'fran".

Geschmack & Aroma

Safran schmeckt aromatisch herb, zartbitter bis würzig und hat eine starke Gelbfärbung.

Verwendung

Safran ist in Fäden oder gemahlen in kleinen Döschen erhältlich. Man verwendet ihn für pikante, helle Soßen, Bouillons, mediterrane Reisgerichte, wie spanische Paella, arabische Pilafs, Lamm- Geflügel- und Fischgerichte, wie Bouillabaisse oder spanische Zarzuela. Aber auch süße Gerichte, wie Pudding, Grießbrei, Rühr­ und Hefeteig sowie Plätzchen, bekommen durch eine Prise Safran ein besonderes Aroma und eine leuchtend gelbe Farbe.

Lagerung

Luftdicht verschlossen und dunkel aufbewahren. Safran ist sehr lichtempfindlich.

Küchentipp

Das beste Aroma bekommt Safran, wenn man die Fäden in einem Mörser aus Keramik zerreibt. Den Safran danach an die Speisen geben und den Mörser mit Garflüssigkeit säubern. Anstelle des Mörsers kann man sie auch mit einem Teelöffel zerdrücken. Besonders gleichmäßig verteilen sich die Farbstoffe von Safran in den Speisen, wenn man die Fäden zuvor in heißem Wasser etwas einweicht und dann zusammen mit dem Einweichwasser ans Gericht gibt. Das Pulver kann man gleich in das Gericht streuen. Hochwertige Safranfäden sind kräftig rot und fühlen sich leicht fettig an.

Tandoori

Auch Tadoori genannt. Dies ist eine indische Würzmischung aus Knoblauch, Ingwer, getrockneter Tamarindenschale sowie Koriander, Kreuzkümmel, Kurkuma und Cayennepfeffer. Einige Tandoori-Mischungen enthalten zusätzlich Paprika- und Chilipulver sowie Zimt, Nelken und Safran.

Geschmack & Aroma

Tandoori schmeckt fruchtig-scharf.

Verwendung

Die Mischung würzt alle indischen Tandoorigerichte mit Geflügel und Fleisch. Sie eignet sich auch hervorragend zum Marinieren.

Rezeptvorschlag: Tandoori-Hähnchen Für 4 Personen

· 1 küchenfertige Poularde (ä 1,5 kg)

· 3 TL Limettensaft

· 1 kleine Zwiebel

· 3 TL Tandoori

· 2 TL Garam masala

· 2 EL frisch geriebener Ingwer

· Salz

· 300 g Joghurt

Die Poularde kalt abspülen, trockentupfen und in 8 Teile schneiden. Die Teile in eine flache Schüssel legen. Limettensaft, geschälte, gewürfelte Zwiebel, Tandoori, Garam masala, Ingwer, Salz und Joghurt in einem Mixer schaumig schlagen, über das Geflügel gießen und zugedeckt im Kühlschrank über Nacht durchziehen lassen, überschüssige Marinade abgießen und die Geflügelteile in einem Bräter im vorgeheizten Backofen bei 200 °C etwa eineinhalb Stunden braten.

Vanille

Vanille (Lat. Vanilla planifolia). Die getrocknete Fruchtkapsel einer im südlichen Mexiko beheimateten Kletterorchidee gilt als Königin der Gewürze. Heute wird die Vanille liefernde Orchidee vor allem in den ehemals französischen Kolonien im Indischen Ozean, wie Madagaskar, Réunion (früher Bourbon) und den Komoren, kultiviert. Die Pflanze wird an Spalieren bis zu einer Höhe von 2 m gezogen. Aus den nur einen Tag lang blühenden gelben Blüten bilden sich nach Bestäubung des Fruchtknotens die grünen Fruchtkapseln, auch Schoten genannt. Diese werden kurz vor der Reife gepflückt. Die Vanilleschoten lässt man wiederholt in luftdichten Behältern "schwitzen" und an der Sonne trocknen, so entwickeln sie ihr typisches Aroma. Als schokoladenbraune Vanilleschote oder Vanillestange kommen sie dann in den Handel.

Bei dem Indianerstamm der Montezumas galt Vanille als Freudenspender und Kostbarkeit. Die Azteken würzten mit Vanille ihr köstliches Schokoladengetränk und zahlten sogar ihre Steuern in Form von Vanilleschoten. Im 16. Jh. n. Chr. brachte der spanische Konquistador Hernan Cortes die Orchidee mit nach Spanien. Erst im 19. Jh. n. Chr. bemerkte man, dass allein eine kleine Biene unter natürlichen Bedingungen in der Lage ist, die Vanilleblüten zu bestäuben.

Geschmack & Aroma

Vanille riecht intensiv, sehr lieblich und schmeckt süßlich-würzig.

Verwendung

Vanille wird als weiche biegsame Schote im Glasröhrchen oder als Samen, aus der Schote gekratzt, angeboten. Sie würzt Desserts, wie Pudding, Cremen, Obstkompott, Quark- und Joghurtspeisen, Eiscreme, süße Aufläufe, aber auch Teepunsch, Kaffee, heiße Schokolade und Kakao. Sie ist unentbehrlich bei Marmeladen, süßen Suppen und Soßen sowie Gebäck und Kuchen, passt aber auch zu pikanten Geflügel­ und Kalbsfleischgerichten.

Lagerung

Ganze Schoten in Schraubgläsern luftdicht, kühl und dunkel lagern. Unverpackte Vanillestangen nehmen schnell fremde Gerüche an und trocknen aus.

Küchentipp

Das feine Aroma der Vanille sitzt im Mark und in der Schale. Das Mark wird aus der aufgeschlitzten Schote gekratzt. Die Schote kann noch weiterverwendet werden. Man kann Vanilleschoten mitkochen, dabei übertragen sich die Aromastoffe auf das Gericht. Die Vanillestange kann man in ein mit Zucker gefülltes, gut verschlossenes Glas geben und so seinen eigenen Vanillezucker herstellen. Vanilleschoten von bester Qualität glänzen fettig und haben oft einen weißen Überzug aus Vanillekristallen. Vanille harmoniert übrigens gut mit Zimt, Anis, Nelken, Ingwer und Cardamom. Neben der Schote und dem Pulver gibt es auch echten Vanillezucker im Handel.

Wacholder

Wacholder (Lat. Juniperus communis), auch Kaddigbeere, Krammetbeere, Krana- oder Kronawitt, Machandel, Räucherstrauch, Rech- oder Reckolder genannt.

Die getrockneten 6-8 mm großen Beerenpflanzen des immergrünen Wacholderstrauches, der zu den Zypressengewächsen gehört, findet man in ganz Europa und im gemäßigten Asien. Kultiviert wird der Strauch vor allem in Italien. Aus den unscheinbaren Blüten, die an den stacheligen Nadeln sitzen, bilden sich grüne oder auch dunkelviolette Beeren, in Form eines Zapfens. Durch das Trocknen bekommen die Wacholderbeeren ihre bläulichschwarze Farbe. Wacholder ist ein uraltes Heil-, Würz- und auch Zaubermittel. Die alten Ägypter verwendeten die Wacholderbeeren für Mundwasser, den Griechen und Römern galt Wacholder als Mittel gegen Schlangenbisse und im Mittelalter glaubte man, mit Wacholderzweigen den Teufel vertreiben zu können.

Geschmack & Aroma

Wacholder schmeckt süßlich­würzig, leicht harzig-bitter und riecht sehr kräftig.

Verwendung

Wacholder gibt es als ganze getrocknete Beeren zu kaufen. Sie passen sehr gut zu Fleisch­ und Wildmarinaden, zum Fischsud, zu herzhaften Rind­ und Schweinefleischgerichten, Sauerkraut, Rot- und Weißkohl, aber auch zu Pasteten, und eingelegtem Gemüse. Zerdrückt oder grob zerstoßen würzen sie Gelees, Suppen und auch Soßen.

Lagerung

In fest schließenden Behältern - am besten mit Schraubverschluss - kühl und dunkel aufbewahren. So halten sie sich bis zu 3 Jahre.

Anwendung in der Heilkunde

Als Tee wirkt Wacholder harntreibend, appetitanregend, blutreinigend und gegen Darm­ und Magenbeschwerden.

Küchentipp

Der Geschmack von Wacholder ist sehr kräftig und kann jedes andere Aroma übertönen. Deshalb nicht mehr als 6-8 Beeren auf einmal verwenden. Frisch getrocknete Beeren haben die stärkste Würzkraft. Der Geschmack hängt aber auch von der Gegend ab, wo die Beeren herkommen. So ist die Wacholder aus Italien wesentlich aromatischer als der aus Norddeutschland. Wacholder harmoniert mit Lorbeer, Knoblauch, Majoran, Thymian, Fenchel, Pfeffer und Senfkörnern.

Zimt

Es ist eine Sammelbezeichnung für Ceylon-Zimt, Kassia­Zimt und Padang-Zimt.

Die getrocknete innere Rinde des Zimtbaumes, der zu den Lorbeergewächsen gehört, zählt zu den ältesten Aromastoffen der Welt. Schon vor über 4000 Jahren verströmte Zimt in den chinesischen Küchen seinen aromatischen Duft. Die Ägypter verwendeten Zimt vornehmlich, um ihre Mumien damit einzubalsamieren. Bei den Völkern des Alten Orients erfreute sich Zimt als Duftstoff großer Beliebtheit. Und auch als Medizin war er gegen jegliches Leiden beliebt. Seine Würzkraft entdeckte man erst im Mittelalter. Die Klosterköche von St. Gallen sollen ihn zuerst als Zutat bei Fischgerichten verwendet haben.

Bei Zimt unterscheidet man zwischen drei Arten: (Lat. Cinnamomum verum), auch Canehl oder Kaneel genannt. Er stammt aus Ceylon, dem heutigen Sri Lanka, und wird auch in Indonesien, auf Madagaskar, auf den Kleinen Antillen und in Mittelamerika angebaut. Die Rinde der Zimtbaumschösslinge wird abgelöst und von allen Kork- und Primärschichten befreit. Dann schiebt man 6-10 dieser hauchdünnen Innenrinden ineinander und trocknet sie.

Geschmack & Aroma

Ceylon-Zimt ist hocharomatisch, fein und süßlich im Geschmack und von hellbrauner Farbe. Es gibt ihn als Stangenzimt oder als gemahlenes Pulver zu kaufen.

(Lat. Cinnamomum burmanii), auch Cassia vera genannt. Er stammt aus Indonesien und wird heute vor allem auf Sumatra angebaut. Wie auch der China-Zimt wird Padang­Zimt weniger aufwendig entrindet. Beim Trocknen rollt sich seine Rinde beidseitig auf. Er wird oft gemahlen oder in groben Stücken angeboten. Padang-Zimt schmeckt etwas herber und nicht so fein wie Kassia-Zimt. (Lat. Cinnamonum aromatica), auch China-Zimt genannt. Er kommt aus dem südlichen China und aus Indonesien, wird ähnlich angebaut wie der Ceylon-Zimt. Allerdings wird er weniger aufwendig entrindet. Beim Trocknen rollen sich die Rinden einseitig zusammen. Kassia-Stangen sind derb und dunkelbraun in der Farbe. Er wird allerdings hauptsächlich gemahlen angeboten. Kassia-Zimt schmeckt etwas bitterer als Ceylon-Zimt, ist allerdings hocharomatisch.

Verwendung

Zimt verwendet man gemahlen, als ganze Stange oder in Stücke gebrochen. Als ganze Stange oder Bruch passt er zu Kompott, Soßen, Milch- und Obstsuppen, aber auch zu Wildragouts, zu Punsch, Glühwein, Rumtopf und eingelegten Früchten. Gemahlen würzt das Pulver Milchreis und Bratäpfel, aber auch Lamm- und Geflügelgerichte. Der Kruste eines Schweinebratens gibt Zimt eine besonders delikate Note.

Lagerung

Zimtstangen in fest schließenden Behältern kühl und dunkel aufbewahren. Sie behalten ihr Aroma bis zu 3 Jahre. Zimtpulver verliert schnell an Aroma. Zimt vor guter Qualität ist gleichmäßig gebräunt.

Quelle: http://www.gewuerzkarawane.de/
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