Kurkuma

Sie verleiht vielen Gerichten eine appetitlich gefarbe und einen mild pfeffrigen, leicht
bitteren Geschmack.

Her kunft;

Kurkuma stammt aus Sudostasien. In Indien ist 8anPe seit 4.000 Jahren bekannt. Und
Indien ist heute auch noch der Hauptproduzent,raedht jedoch fast die gesamte Ernte im
eigenen Land. Nach Europa gelangte Kurkuma mitAdabern und war im Mittelalter als
Heil- und Farbepflanze geschatzt.

Charakteristika:

Die mehrjahrige Staude wird etwa 1 m hoch unddmagé, gestielte, eiformige, spitz
zulaufende Blatter und auffallige, gelblich grimeanchmal auch violette Blitenstande, die
jedoch keine Samen ausbilden. Die Kurkumapflanzeghrt sich stattdessen Uber Rhizome,
umgangssprachlich oft als Wurzeln bezeichnet, dgeeanem knollenférmigen Hauptteil und
vielen, etwa 2 cm starken Seitentrieben besteh@ndiE starke Gelbfarbung ist das
enthaltene Curcumin verantwortlich. Frisch schméakikuma ingwerahnlich und brennend-
wurzig, das Pulver ist mild-wlrzig und leicht bitte

Einkauf, Lagerung:

Kurkuma gibt es als frische oder getrocknete Wurzalmeist aber als fein gemahlenes,
intensiv gelbfarbenes Pulver. Letzteres ist auchexorzugen, da man Kurkuma selbst nur
sehr schwer mahlen kann. Das Pulver sollte mardaligs nicht zu lange lagern, es schmeckt
dann schnell muffig.

Verwendung:



Kurkuma gehort in zahlreiche Gewirzmischungen uhthgelen Currygerichten ihre
goldgelbe Farbe. Sie wirzt und farbt au3erdem Hiigehte, Gefligel, Gemise, Kartoffeln,
Fisch und Fleisch, Krustentiere und auch SaucenKihtkuma werden auch Chutneys und
nordafrikanische Lammgerichte gewirzt.

Leckere Rezepte mizewlrzen.



