Warenkundlicher Schnellkurs fir nichtprofessionelle Kochkiinstler

ANCHOVIS 1 LIEBSTOCKEL 3
ARTISCHOCKENBODEN 1 LOTOSNUSSE 3
AUBERGINEN 1 MAJORAN 3
BACON 1 MANGO-CHUTNEY 3
BAMBUS-SCHOSSLINGE 1 OREGANO 3
BASILIKUM 1 PAIN 3
BROCCOLO 2 PAPRIKA 3
CAYENNE-PFEFFER 5 PASTINAKE 3
CHILI-PULVER 2 ROSMARIN 4
CORIANDER 2 SAFRAN 4
CRABMEAT 2 SALBEI 4
CURRY-PULVER » SARDELLENPASTE 4
DILL 5 SCAMPI 4
ESTRAGON 5 SESAM-SAMEN 4
FENCHEL 2 SHERRY 4
GLUTAMATWURZE 5 SOJA-SAUCE 4
HIRSCHHORNSALZ 2 THTMIAN 4
HUMMERKREBS 2 TRUFFELN 4
INGWER 5 VE-TSIN 4
KARDAMOM ) WASSERKASTANIEN 4
KERBEL 3 WASSER-KRESSE 4
KREBSBUTTER 3 WORCESTERSHIRE 4
LANGUSTINEN 3

ANCHOVIS sind in Salzlake eingelegte Sprotten. (Die Sprotte wiederum ist eine nahe Verwandte
des Herings, nur wesentlich kleiner.) Die frischen Fische reifen mehrere Monate in der gewiirzten
Lake und werden dadurch gar. Anstelle von A. kdnnen meist auch Sardellen verwendet werden.

ARTISCHOCKENBODEN gelten als ganz besondere Delikatesse. Die (ihrer botanischen
Herkunft nach) distelartige Artischockenpflanze wird hauptséchlich in den Mittelmeerl&andern
angebaut. Verzehrt wird der fleischige Boden der aus dicklichen Schuppenblattern bestehenden Bliite.
Die Zubereitung frischer Artischocken ist etwas umstandlich. Man kann sich mit konservierten Béden
helfen.

AUBERGINEN heien zu deutsch Eierfriichte, auf italienisch Melanzane. Das Gemiise, in
Italien, Frankreich, Marokko und auf den Kanarischen Inseln angebaut, war bei uns noch bis vor
wenigen Jahren fast unbekannt. Heute hat wohl fast jeder die charakteristisch tiefviolette walzen- oder
birnenférmige Frucht zumindest schon einmal gesehen. Geschmacklich erinnert die Eierfrucht an
Tomate.

BACON nennen die Danen eine besondere Art von durchwachsenem Speck, von dem auf der
Britischen Insel gewaltige Mengen vor allem zum Frihstick vertilgt werden. Danische Viehzichter
haben eigens eine besondere Schweineart >entwickelt<, auf der dieser magere Speck >wéachst<.

BAMBUS-SCHOSSUNGE sind bei uns erklarlicherweise nur als Konserven zu haben. Es

handelt sich um die jungen Sprossen von Bambusrohr, die in Aussehen, Geschmack und
anregenden Eigenschaften unserem Spargel &hneln. Fir Spezialitdten der ostasiatischen Kiiche
verwendet man aber tunlichst doch das >Original<.

BASILIKUM ist ein aus Ostasien stammendes Gewiirzkraut, das auch bei uns angebaut wird.
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Frisch ist es in den Sommermonaten zu haben; ganzjahrig sind die getrockneten und grob
zerriebenen Blatter im Handel.

BROCCOLO war eine rein italienische Gemiise-Spezialitat, bevor er auch bei uns als
TiefkUhlkost auf den Markt kam. Es handelt sich um eine Zwischenform von Blumenkohl und
Spargelkohl. Auf stark verastelten tiefgriinen Stengeln sitzen gleichfarbige kleine Rosen.

CAYENNE-PFEFFER ist ein strauchartiges Tropengewachs, das paprikaartige Schoten von
roter bis gelblicher Farbung und 0,5 bis 2 cm Lénge tragt. Der Geschmack ist ral3 und scharfer als der
des Paprikas. In der Kiiche wird Cayenne meist fein gemahlen verwendet.

CHILI-PULVER (auch chillie geschrieben) wird durch Mahlen aus den getrockneten Schoten
einer orangegelben Sorte des Cayenne-Pfeffers gewonnen. Das Gewiirz ist wohl das >heiReste<
unter den Pfeffer-Arten und sowohl in Asien wie in Mittelamerika sehr beliebt. Bei uns sind
Erzeugnisse nordamerikanischer Gewurzmihlen erhéltlich, denen >mildernde< Bestandteile
beigemischt sind.

CORIANDER gilt bei uns als typisches Weihnachtsbackerei-Gewiirz, gibt aber auch manch
anderer Speise eine interessante Geschmacksnuance. Die im Mittelmeer heimische Doldenpflanze
tragt pfefferkornartige Frichte. In der Kiiche werden sie meist gemahlen verwendet.

CRABMEAT, ubersetzt Krebsfleisch, ist eine u. a. in Japan und RuBland hergestellte Konserve
aus Meeres-Krebsen.

CURRY-PULVER wird aus verschiedenen gemahlenen Wiirzstoffen (z. B. Kardamom,
Cayenne-Pfeffer, Koriander, Curcuma, Ingwer, Kiimmel, Muskatblite, Nelken, Pfeffer, Zimt)
zusammengesetzt und ist >das< indische Gewirz. In Indien selbst kennt fast jede Provinz eine andere
Mischung des Currys, als Hauptmerkmal ist jedoch allen eine ausgesprochen brennende Scharfe
eigen. Bei uns sind standardisierte, im Geschmack etwas milder abgestimmte Curry-Pulver erhéaltlich.

DILL, auch Gurkenkraut genannt, zahlt zu den typischsten heimischen Kiichenkrautern. Frisch ist er
vom Frilhsommer bis zur Blutezeit im Spatherbst zu haben, in der lbrigen Zeit verwendet man die
getrockneten oder in Essig eingelegten Blatter und die Samen. Dill ist keineswegs ausschlief3lich ein
Einmachgewiirz, wie in diesem Buch nachzulesen.

ESTRAGON stammt aus Sudeuropa und Sibirien, ist aber schon seit Jahrhunderten in unseren
Kichengarten heimisch. Das Wiirzkraut 1a3t sich sehr vielseitig anwenden, sein Geschmack erinnert
etwas an Anis. Zum Kochen nimmt man die frischen, getrockneten oder in Essig eingelegten Blatter.

FENCHEL gilt bei uns zulande noch weithin als vielseitig verwendbarer Heiltee, wobei ein Sud
aus den Samen bereitet wird. Dieser Gewirzfenchel tragt namlich kleine eiférmige Frichte, bildet aber
im unteren Teil der Pflanze keine Knollen. Fur Abwechslung in der Kiiche sorgt die in Italien heimische
Abart Fanocchio, der Gemusefenchel, der Knollen und besonders dicke Stengel bildet. Der
italienische Fenchel kommt von Oktober bis April auf den Markt und ist eines der schmackhaftesten
Wintergemdse.

GLUTAMATWURZE ist eine den Eigengeschmack von Speisen hebende Streumasse mit
dem Natriumsalz des Eiweil3stoffes Glutaminséure. Sie ist bei uns z. B. unter den
Markenbezeichnungen >Aromat< und >Fondor< erhaltlich.

HIRSCHHORNSALZ, exakt chemisch das Ammonium-Salz der Kohlensaure, ist ein
althergebrachtes Triebmittel vor allem in der Weihnachtsbackerei. Es sollte nur fir flache Backwaren
verwendet werden, die man schnell bei scharfer Hitze fertig macht. Das Salz spaltet sich namlich bei
der Erhitzung in Kohlensaure und Ammoniak; letzteres wiirde bei dickeren Backstiicken einen
unangenehmen Nachgeschmack hinterlassen.

HUMMERKREBS wird eine Krebsart mit besonders langem fleischigem Schwanz genannt.
Vorzugsweise anstelle von Hummer in Ragouts etc. zu verwenden, weil preislich gunstiger. Diirfte
allerdings frisch nur in grof3stadtischen Feinkost-Hausern erhéltlich sein.

INGWER (kandiert und gemahlen) findet Verwendung zur Likorherstellung, in der Konditorei und in
der Kiiche. Das Gewtirz wird aus dem Wurzelstock der gleichnamigen tropischen Pflanze gewonnen,
den man wascht, trocknet und schélt. In den Gewirzmuhlen werden die Stiicke zu Pulver verarbeitet.
Der Geschmack ist intensiv scharf-wiirzig. Ungetrocknete Wurzelstiicke kommen in folgenden Formen
auf den Markt: mit Zucker tiberzogen als >kandiert<, in Zuckersirup als >eingelegt< und mit
Schokoladen-Kuvertlre Giberzogen als >Konfekt<.

KARDAMOM, die Kapselfrucht eines tropischen Strauchs, hat viel zum Ruf der deutschen
Wurstmacher beigetragen, daf3 sie im Wirzen eine besonders gliickliche Hand haben. Es ist deshalb
nicht einzusehen, warum man mit Kardamom nicht auch haufiger in der Kiiche zubereitete Gerichte
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bereichern sollte.

KERBEL, ein typisches Friihjahrskraut unserer Garten, soll manch heilsame Wirkung haben.
Allein schon deshalb ware seine haufigere Verwendung in der Kiiche zu empfehlen. Den getrockneten
und gemahlenen Blattern, mit denen man sich in der tbrigen Zeit des Jahres behelfen muf3, fehlt
leider viel von den im frischen Zustand enthaltenen Aromastoffen.

KREBSBUTTER, eine Mischung von Krebs-Extrakten mit mindestens fiinfzig Prozent
Butterfett, wird von der Feinkost-Industrie als Dosenkonserve hergestellt. Eine Selbstherstellung im
Haushalt ist kaum lohnend. Krebsbutter wird in erster Linie zur geschmacklichen Verfeinerung von
Ragout-Saucen etc. verwendet.

LANGUSTINEN sind eine kleinere Art von Langusten, die im Mittelmeer, aber z. B. auch an der
chilenischen Kiste vorkommt. Langusten wiederum sind, einfach ausgedrtickt, grof3e Krebse ( =
Hummer) ohne Scheren.

LIEBSTOCKEL, wegen seiner geschmacklichen Ahnlichkeit mit einer Suppenwiirze auch
>Maggi-Kraut< genannt, ist ein weiteres Mittel der Volksheilkunde, dessen Anwendbarkeit in der
feinen Kiiche nicht in Vergessenheit geraten sollte. Insbesondere Fleischgerichte erhalten durch
Liebstockel eine aparte Geschmacksbereicherung.

LOTOSNUSSE sind uns vielleicht weniger gelaufig als die japanischen Lotosbliten: letztere
wurden allein schon durch die Operette popular. Die Niisse haben etwa das Aussehen von grof3en
Haselnissen und sind bei uns in Feinkostgeschéaften als Dosenkonserve (in Zuckersirup eingelegt) zu
haben.

MAJORAN ist schon durch den Volksmund als >Fleischergewiirz< gekennzeichnet, er wird
>Wurstkraut< genannt. Sein Aroma bringt aber auch manch anderer Mahlzeit eine willkommene
Bereicherung. Frischen Majoran gibt es im Sommer und Herbst, doch behalten auch die getrockneten
Blatter ihre charakteristischen Geschmacksstoffe.

MANGO-CHUTNEY wird aus Mango-Pflaumen hergestellt, einer stidasiatischen Steinfrucht.
Die Bezeichnung Chutney besagt, dal’ das Mark der Mangofriichte mit Pfeffer, Zucker, Ingwer und
Rosinen zu einer dicklichen Sauce eingekocht wurde.

MUSKATBLUTE nennt man den Samenmantel der uns gelaufigeren Muskatnuf3. In den westindischen
Ursprungslandern wird dieser Mantel sorgfaltig von der Nuf3 gelést und getrocknet. Bei uns kommt die
Muskatblite, auch Macis genannt, gemahlen in den Handel. Ihre Wirzkraft ist intensiver als die der
Nuf3.

OREGANO, abgeleitet vom lateinischen Origanum majorana, nennt der Italiener den
wildwachsenden Majoran. Zusammen mit Salbei gehoért er zu den ganz typischen italienischen
Speisegewlrzen. Oregano ist etwas intensiver und wirzhafter im Aroma als unser heimisches
Gartenkraut Majoran. Erhaltlich sind die getrockneten Blatter.

PAIN (z. B. von Ganseleber), ein Brotaufstrich fiir Feinschmecker, ist als kleine Pastete oder in
Doéschen fertig zu haben. Nach den deutschen Bestimmungen muf3 der gesamte Fleischanteil
mindestens 75 Prozent, der namengebende Fleischanteil mindestens 60 Prozent ausmachen. Das
Fleisch wird scharf angebraten, fein durchgedreht und mit Butter und Gewirzen zu einer gut bindigen
streichbaren Masse verarbeitet.

PAPRIKA gehort zur groRen Familie der (in diesem Buch zu besonderer Bedeutung erhobenen)
Pfeffergewachse. Die Schoten wachsen an einjahrigen Straduchern und unterscheiden sich
voneinander einmal nach der Form (in spitze und dicke), sodann nach der Schale (in glatte und
gerippte), weiter nach der Farbe (in tief griine, hellgelbe und dunkelrote), schliel3lich nach dem
Geschmack (in scharfe und milde) und auch nach der Grofe (in grof3friichtige und kleinfriichtige). Sich
in dieser Vielfalt zurechtzufinden ist einfacher, als es zunéchst den Anschein hat: Fir Gemise und
Salate eignen sich insbesondere die groRen, griinen, milden Schoten. Die roten Varianten sind frisch
oder getrocknet, hauptsachlich Gewiirz. Die Schéarfe des Paprika riihrt aus seinem Gehalt von bis zu
0,2 Prozent an Capsaicin her, dieses sitzt tberwiegend in den inneren Trennwanden der Schote und
in den Samen (weshalb man diese in milderen Zubereitungen entfernt). Beim gemahlenen
Gewirzpaprika ist es sehr wichtig zu wissen, dal3 die verschiedenen Handelsbezeichnungen einen
Gradmalfistab fur die Scharfe des Pulvers abgeben. Von sehr mild bis ral3 heil3en die Abstufungen:
DelikateR3, Edelsii3, Halbsii3, Rosen- und Scharf-Paprika. AuBerhalb der Frischpaprika-Saison kann
man sich fur Salate mit eingelegten roten Schoten und zum Wirzen mit Paprika-Mark helfen.

PASTINAKE, eine Kreuzung aus Petersilienwurzel und Mohre, war ein beliebtes Gemiise bei
unseren Altvorderen. Es wurde aber durch den Anbau der Kartoffel fast ganz verdrangt. Zu Unrecht,
denn die Pastinaken haben einen héheren Nahrwert als Mohren.
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PEPERONI wird eine kleinschotige spitze Form des Gewirzpaprikas genannt. Sie kommt frisch und
konserviert auf den Markt. Sparsam verwenden: sehr scharf!

PINIENSAMEN (auch als Pinienkerne bzw. -niisse bezeichnet) sind die Samenkerne des
Pinienbaums der Mittelmeerlander. Die geschalten Samen schmecken mandelartig und werden
zuweilen auch anstelle von Mandeln verwendet.

ROSMARIN, der Volksmund nennt das Kraut gewif? nicht zu Unrecht auch Hochzeitsbliimchen,
ist ein Frihjahrsgewdachs unserer Kiichengérten. Seinen Ursprung hat es in den Mittelmeerlandern.
Der Geruch der Blatter ist so fein, dal3 sie sich zum Aromatisieren sowohl in der Kiiche wie auch in der
Parfumerie eignen.

SAFRAN »macht den Kuchen gel«, heif3t es in unserem Kindervers. Das Gewiirz ist eines der
altesten, mit dem uberhaupt Handel betrieben wurde, und eines der kostbarsten. Letzteres ruhrt ganz
einfach daher, daR3 es notwendig ist, 80 000 Narben aus der Bliite der Schwertlilienpflanze Safran mit
der Hand zu pflicken, um ein Kilogramm Gewirz zu erhalten. Anbaulénder sind unter anderem
Osterreich, Persien und Spanien.

SALBEI war ein beliebtes Hausmittel aus der Kiepe der friheren Krauterweiblein. Als
Kichenwirze haben ihn die Italiener popular gemacht. Das frische Kraut wird bei uns im Friihsommer
geerntet, die getrockneten Blatter buRen kaum an Wirkungskraft ein. Bei der Dosierung in der Kiiche
sollte man sehr vorsichtig sein, starker Salbeigeschmack wird oft als unangenehm empfunden.

SARDELLENPASTE stellt die Fischindustrie aus der im Mittelmeer und an den
westeuropaischen Kiisten gefangenen, zur Familie der Heringe gehdrenden Sardelle her. Der Fisch
wird (wie die aus Sprotten gewonnenen Anchovis) in Salzlake gar gemacht. Fir die Paste, die meist in
Tuben abgefillt wird, werden die durchgereiften Sardellen noch fein gemahlen.

SCAMPI sind kleine Mittelmeer-Langusten.

SESAM-SAMEN braucht man als Gewiirz fir einige tropische Spezialitaten. Etwas gelaufiger
ist uns das aus den Samen der ostindischen Pflanze gewonnene Sesam-Ol|, das bei uns zuweilen als
Speise-Ol zu haben ist.

SHERRY ist eine englische Verballhornung der Bezeichnung fiir einen der beriihmtesten
spanischen Dessertweine: Xeres.

SOJA-SAUCE gewinnen japanische und chinesische Fabriken durch Vergaren von gekochten
und gemahlenen Soja-Bohnen. Die Sauce ist leichtflissig, dunkelbraun bis kaffeefarben und von
angenehm wirzhaftem Geruch. Auf Speisen hat sie neben ihrer Wirzkraft eine stark farbende
Wirkung.

THYMIAN, das wild wachsende Wegrandkraut mit seinen blauen Bliiten, galt in der Volksmedizin
speziell als nervenstarkend. Mittlerweile langst gartnerisch angebaut, wurde Thymian zu einem
beliebten Wurstgewiirz, seine Verwendung in der Kiiche hat weiten Spielraum. Die frischen Blatter
und Bluten gibt es nur kurze Zeit im Frihsommer, die getrockneten Blatter halten das ganze Jahr tUber
vor.

TRUFFELN sind heute wie vor Jahrhunderten mit der kostbarste Bestandteil des Feinschmecker-
Repertoires. Die nul3- bis faustgroRen dunkelbraunen Pilze haben eine rau genarbte Oberflache und
wachsen in Laubwaldern unter der Erdoberflache. Deshalb bedarf es zum Aufstébern der Triffel
besonders auf deren Geruch abgerichteter >Jagdtiere< - hauptséachlich richtet man Hunde und
Schweine dazu ab. Die begehrtesten >Jagdgriinde< liegen in Perigord in Sudfrankreich, die Saison ist
dort im Spatherbst.

VE-TSIN ist die chinesische Bezeichnung fir ein >Feinschmeckerpulver<, das aus Natrium-
Glutamat (siehe >Glutamatwiirze<) besteht.

WASSERKASTANIEN sind eine unseren Maronen dhnliche China-Frucht. Sie sind bei uns
in Feinkostgeschaften als Konserve zu haben.

WASSER-KRESSE, auch Brunnen-Kresse genannt, gilt als hervorragendes Mittel fir
Frihjahrskuren. Das Kraut wachst wild an Gewasserufern, es wird aber auch angebaut. Man kann
Salate daraus bereiten, es hat aber auch eine intensive Wirzkraft. Der Geschmack ist scharf
rettichartig.

WORCESTERSHIRE-sauce ist nach der gleichnamigen englischen Grafschaft benannt. Bei
ihrer vielfaltigen Zusammensetzung (Pfeffer, Ingwer, Nelken, Piment, Curry, Senf, Paprika, Zwiebeln,
Cayenne, Knoblauch, Tamarindenmus, Pilze, Salz, Zucker, Malz-Essig und Sherry) ist es notwendig,
sie vor Gebrauch immer gut zu schiitteln. Man wurzt mit dieser Sauce z. B. Ragouts, Pasteten, Fisch,
aber nur tropfenweise.
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