m Theaterpublikum wurde geschnup-

pert. .. Das riecht hier ja so nach —

Weihnachtskuchen?” In Wirklichkeit
roch es nach dem Gewiirzhindler Georg
Schulz. Er duftet, wie sein Bruder Karl,
der Gewirzmiiller in der gemeinsamer
Firima, nach allen Wohlgeriichen, nichi
nur Arabiens. Woch frisch gewaschen und
umgezogen, mitten in Menschenmengen,
beim Schlittschuhlaufen oder — so Karl
— im Dienste der Freiwilligen Feuer-
wehr zu Winsen an der Luhe, nahe Ham-
burg, umgibt die Brider der Duft der
weiten Welt: Lorbeer, Ingwer, Kiimmel,
Curry, Nelken, Zimt, Muskat. _Das
hingt einem so am Zeug.”
Dic Ehefraven kdnnen nicht klagen —
.Sie haben es ja gewuBt!” Und die Bri-
der selbst sind in den Gewiirzduft schon
hineingeboren. Vater Hermann hat dic
LHamburger Gewiirzmithle® im Hafen-
bereich der Hansestadt 1930 gegrindet,
als er selbst 30 Jahre alt war. Bald darauf
kamen, mit zwei Jahren Abstand, die
beiden S6hne zur Welt.

Wer pfliickt denn schon
Wacholderbeeren in der Heide. ..

Seitdem  hat sich der Markt verscho-
ben: weg von den einheimischen Gewdir-
zen zu den exotischen. Die hiesigen
bringen nichts ein.

~Wacholderbeeren™, sagl Georg Schulz,
swachsen ja auch hier. Aber wirden
Sie losgehen durch die Heide und dic

cinzeln  abpflicken? Und dann  krie-
gen Sie furn Kilo 'ne Mark? Oder
Lorbeerbiaume. Dic stechen  hier auch

rum, auf jedem Friedhof. Aber lohnt
sich nicht. Gutes Lorbeerlaub aus Dal-
matien konnten wir ‘ne ganze Zceit lang
kricgen — plotzlich gab’s das nicht mehr,
Da kamen ndmlich die Jugoslawen als
Gastarbeiter hierber und hatten das nicht
mehr ndtig, mit ihrer Familie Lorbeer-
laub sammein zu gehen. Kriegien wir
gricchisches Lorbeerlaub —  jetzt auch
nicht mehr, aus demselben Grund. Jetz
haben wir tiirkisches. Aber dort steigt
das Lohnniveau nun auch. Koénnen wir
uns jeizt schon ausrechnen, wann wir den
drei- oder vierfachen Preis zahlen missen
— oder es ist da auch Schluf3.*

Aullerdem geht der Trend zur Gowlire-
mischung. Aufler der schon jahrhunderte-
alten, dem Currypulver, aus mehr als
zehn Tropengewliirzen gemischt, gibt es

lingst schon zusammengemischices Gu-
lasch-, Frikadellen-, Schaschlik-. Grill-.
Muschel-. Kise- und Quarkgewiirz. Das
sogenannte Chinagewlirz, vor kurzem
noch  hochmodern  7u  entsprechenden
Mahlzeiten. st  inzwischen vom. Piz-
zagewilirz  eingeholt  worden.  Also

machen dic Brider Schulz jetzt auch das.
WBa mull man natirlich erst mal selber
cchie Pizza essen. Und den Geschmack
der Salami in der Phantasie abzichen. So

was ist da nun drin? Dapn
wir dax mal zu Hause. Thymian, Ore-
cano ist drin - st das nun Rosmarin,
was da noch fehlt? Kann Wochen davern.
bis man das raushat. Gui. man kann
schnell was  zusammenrithren,  aher
Oder 'n Kunde will 'n Panadengewiirz.
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_Berufshilder aus derWelt des Essens und

Zwel Briider leben von Gewiirzen: Karl (1) als Gewlirzmiiller, Georg els Héndler

Trinkens(5)_______

Das sind die Manner,
die nach Weihnachts-
kuchen duiten

Lovbeer und Nelken, Zimt und Muskar — die Brider Schulz,
Inkhaber der Hamburger Gewiirzmiihle, duften
nach allen edlen Spezereien dieser Welt. Thr Job ist
nichy vur das Mahlen der Gewiirze — sie
importieren und exportieren sie auch selbst

Soll genauso schmecken. sagt er, wic dies
hier, aber doch nbesonderen PHiff haben.
Ja. dann stchen Sic davor, dann wird
aedoktert .7

SRumdokiern. ausprobicren mull auch
Gewlirzmiiller Karl, Das fangi damit an.
daBd es cine erdnungsgemiilie Ausbildung
fiir Gewdrzmiiller gar nicht gibt: keine
Lehrzeit. keine Gesellenpritfung.
foarl Schulz hat deshalb dred Jahre Mehl-
miiiler eselernt. as hat wenigstens Ahn-
lichkeiten. AnschitcBiend hat e sich unter
Leitung des Waters zum Gowurzmioller
.spezialisiert .

Figentliche
indusirie aichit
Gewlirzmiithlenbeiriehe

Cewinzmuhlen stelli dic

s .
[ELM] LI

U wenige

Jeder muld seine

cigenen  Mithlen eniwickeln. Die Kon-
kurrenz 1st nicht nur wach. sondern auch
schweigsam.

Zwar erscheinen auf den cinschligiven

Industriemessen  immer  wicder  auch
Mithlen. von denen dic Hersteller he-
haupten: e mablen alles. Aber Karl

Schulz glaubt nicht dran. Er hat schlechie
Erfahrungen gemucht,

Loy hundert Kito, dice kricgen Sic dami
durch. dann Dauerbelastung
den ganzen Tag .

An cinem Tag mache dic Hamboreor
Gewitrzmihle 500 Eilo Zimt oder Plel-
fer klcin. Aber Zimt kommt (von Cey-
lon. Java oder Stidching in armdicken
und armilungen Staneen und st

Abuer Jie

gany



faserig. Er mull anders gemahlen werden
als etwa der empfindliche und kérnige
Pleffer. Pfeffer wird auf dem ,,Walzen-
stuhl® zerrichen, ,aber ja nicht staubfein.
sonst hat man ihn totgemahlen, das
Aroma verflicgt. Feingrieflig mufl er ge-
mahlen sein, nicht mullig wie Mehl. Sonst
sieht er auch so aschig aus.®

Das ist Gewlrzmiillersprache.

Zimt wie fast alle anderen Gewiirze
~ wird in der ,Kreuzschlagmiihle™
kleingemacht. Deren hohle Teller, innen
mit Bolzen, lose hiingenden Schlidgern
oder anderem (auswechselbarem) Schiag-
werkzeug bestiickt, drehen sich mit ,,un-
heintlichen Touren® und zerschlagen so
dic Gewilirze. Einige sind schr hart. Eine
Ingwersorte heilit unter Gewdirzmiitlern
JMarke Miihlentod®., Wie Karl Schulz
auch mit diesem Gevatter fertig wird.
sagt er nicht.

Ic nachdem, ob es Olhaltige, faserige,
spréde  oder trockene Ware ist, mul}
ehen  unterschiedlich gemahlen werden.
Es kommt nur darauf an, daB das End-
produkt die richtige Feinheit hat.™

Fiinf ,Feinheiten®™ gibt es.

,Dras ist eben Gefithlssache., Und daB
man sich daftr die richtige Miihle aus-
tiaftelt.”

Ein  Miihlenbauer, mit dem Familic
Schulz seit je zusammenarbeitet, bastelt
die Miihlen nach Mafi.

Georg Schulz riecht den Thymian
auch durch geschlossene Tiiren

Das ganze Mihlenhaus ist dreigeschossig
und duftet, wie die Briider Schulz, nach
ciner Gewilrzmischung aus aller Welt. Es
ist ein edles Aroma von leichter Schirfe.
Im zweiten Stock wird in verschicdene
Trichter geschiittet, was gemahlen wer-
den soll. Bis zur gewiinschten Feinheit
hebt es der Elevator in lauter kleinen
Bechern in den dritten Stock. Dort siebt
es der ,Sichter (das Gute schon mal ins
Tapfchen), und was noch nicht die ,,rich-
fige™ Feinheit hat. wird erneut durch dic
Mihle gedreht. Georg Schulz in scinem
Kontor im Erdgescholy riecht es mit sei-
ner Gewiirzhindlernase durch alle Tiren:
JAbL noch Thymian! Beim  Kdmmel
haben sie noch nicht angefangen .. "
Auch der intimere Umgang mit bis zu
feinster Feinheit gepulvertem Gewlirz isl
unbedenklich, behaupten dic beiden Brii-
der. Was man ins Auge bekommt, triint
wicder weg, Und: Wenn man ganz
scharfe Sachen mahlt — hustet man sich
chen mal tilchtig aus!™
Dic Schattenseite des Berufys ist vielmehe
der  Wachwuchsmangel: ,Wer kommt
schon aui dic tdee, Gewlrzmiller zu
werden? Karl Schulz hat zwei ange-
lernte Miller. Aber beide sind tiber Sech-
zig. Sic arbeiten gegen  Stundenlohn.
JNattrlich kann man den Nahrungsmit-
telsektor nicht mit dem Baugewerbe ver-
gleichen, aber...” Es gibt iiber acht
Mark die Stunde.
thr cigener Lebenszuschnitt scheint kei-
sfalls dippig zu sein, Man lebt viel-
1t auch aus Grundsatz sparsam. Ge-
org Schulz wohnt mit sciner kleinen Fa-
milic im Firmengebiude. zu dem auch

die Miihle gehdrt. Fir die Wohnung zahlt
er Miete an die gemeinsame Firma. Sein
Auto, cin Opel Ascona, hat er als Va-
riant gekauft, ,,damit wir notfalls fiir dic
Firma ExpreBgut, paar Sacke, reinschmei-

Ben und  wegtransporticren  kdnnen.”
Karl Schulz, der zwei lahre jlngere,
wohnt mit Frau und zwei Kindern in

Winsen im
ohne Micte.
Allmorgendlich  fihrt Karl Schulz  mit
scinem VW um 6.20 Ubr aus Winsen los
und ist um sieben Uhr im Betrieh. Weil
Georg dort wohnt, hat er schon um 6.15
Uhr dem Fahrer die Papicre ausgehiin-
digt, damit der zum Hafen brummen
kann, frische Gewiirze holen. Die beiden
Briider arbeiten bis abends halb sechs.
Georg geht zum Mittagessen nach oben
zu seiner Familie. Karl it Mitgebrach-
tes aus der Hand.

Haus der Schwiegereltern:

500 Kilo Muskatnul
fiir Mozambigue

Valer Hermann hat scinerzeit die Ge-
wiirzmiihle mit Gewirzpackungen fir
dic  Hausfrau aufgebaut.  Inzwischen
haben finanzkridftige Firmen mit grofien
Werbcaufwinden  ihre Markenwarce
publik  gemacht und die ,,Hamburger
Gewiirzmiihle®  iiberrundet.  Scit 1969
heliefert sie nur noch die Indusirie, aber
befindet sich damit auf keiner flachen
Tendenzwoge. Denn bei der stindigen

Zunahme von  Fertiglebensmitieln  auf
dem  Markt geht auch  dic Wiirzung

immer mehr aus den Hinden der Haus-
frauen an die industriellen Hersteller
{iber. Nicht erst seit 1969, aber nun chen
ausschlieBlich, sind dic Kunden der Bri-
der  Schulz  Fleischereibedarisfabriken,
Backwarenhersteller, Schiflsausriister, die
Getriinkeindustrie.

Anis, Fenchel liefern sic fiir Kriuter-
schndpse, Ingwer ~Ratzeputz  (der
nordfricsische  Inselschnaps)  hat  die
Schiirfe weniger vom Alkohol als vom
Ingwer da drin ...

Und sic exporticren: nach Siidamerika,
Skandinavien. Osterreich - ,,von iiber-
allher kommen mal Anfragen. Weniger
aus Frankreich, Spanien. Portugal.” 500
Kilo Muskatnuf3, die sie kiirzlich gemah-
len haben, gingen nach Mozambique,
aber iiber einen Linderhindler in Ham-
bure. ,Der handelt mit Mozambique
alles. von der Stecknadel bis zur Loko-
motive, Gewiirz chen auch.” Fir Finn-
land mubBten sie Zimtrinde in ciner be-
sonders groben Mahlung hiefern. cin bis
zwei Millimeter Korngrélie.

Und was wollten die damit?

JDas interessiert uns hicer nicht. Haupt-
sache, die nehmen das."”

Dazwischen werden die Vorriite aufge-
fiillt, wird auch ohne Auftrag routine-
miBig etwa weifler Pleffer gemahlen.
Tiglich kommen ja Anfragen:

JKénnt thr uns schaell 250 Kilo Chillies
liefern?®

Jdas wenn man Vorridte hat Sie halten
standig, im cigenen und aul fremdem
Fager, rund 150 tons Gewiireg,

Fao kommit wirklich  aws  aller Welt
Piment aus Mexiko. Tamaika, Costa Rica.

Paprika (oder Spanischer Pleffer) aubler
aus Spanien natiirlich aus Ungarn. aus
Frankreich und ltalien, Muskat. der aufl
Biumen wiichst, von den Stdseeinseln.
aus Westindien, Brasilien, Afrika, Karda-
mom aus Indien, Ceylon, Estragon aus
RuBland und Asien, Safran — machi
nicht mchr den Kuchen gel. Das besor-
gen heute bei uns durchweg dic kiinst-
lichen Farbstoffe, die weitaus billiger
sind.

Safran wird aus ciner in Spanicn wach-
senden Krokusart gewonnen. In den Blii-
ten Lsind so Samenfiden®, sagt Georg
Schulz, ,die werden mit der Pinzette
rausgepfliickt — kdnnen Sic sich ja vor-
stellen. wann Sie da 'n Kilo zusammen
haben.* Je nach Qualitit kostet Safran
500 bis 1000 Mark pro Kilo. In der
Pharmazie wird ey noch viel gebraucht.
Die Briider Schulz handeln es gar nicht
mehr.

Auch die Tonkabohne ist als Gewliirz
nicht mehr gefragt, allerdings aus ande-
ren Griinden als Safran. Sie schmeckt
nuBartig und wurde als Kuchengewiirz
verwendet, Leider war sie sehr weich.
Karl Schulz miillerte verzweifelt an ihr
herum, um sie klein und fein zu kriegen.
Dic Weichheit der Konsistenz ist unter
Gewiirzen ungewohnlich. Dafiir waren
seine Miihlen nicht gemacht. Es hiefl also
Jrumdoktern®. Das geschah monatelang,
Endlich war es soweit. Die Miihlen der
Briider Schulz mahlten dic Tonkabohne
trefflich klein, Da wurde sie als Gewiirz
verboten. Der Grund: Sie war als |, krebs-
fordernd® entlarvt worden. Tatsdchlich
hatte man sie frither bei uns als Motten-
vertilgungsmittel  genutzt, die Tonka-
bohne aus Stidamerika.

Kiimmel stieg ploizlich von
3 Mark auf 18 Mark pre Kilo

Gerade dal} es auch solche Pleiten gibt.
zumindest jedoch immer neue Probleme.
macht Karl Schulz an der Gewiirzmiille-
rei cigentlichen Spafi. Bruder Georg gchi
es dhnlich in seinem Bereich, dem Han-
del. Dal} die Preise stindig schwanken,
spitzt ihm sozusagen ununterhrochen dic
Chren: .Sie miissen immer rumhorchen.
IKiimmel zum Beispiel lag lange so um
drei Mark, dreizwanzig Einkaulspreis das
Kilo. Da gab’s plétzlich ‘ne Millernic,
und Kimmel kostete achizehn Mark das
Kilo. Inzwischen ist er wicder aul etwas
liber vier Mark. Haben Sic immer das
Problem: Kauf® ich heute, kauf’ ich mor-
gen? Fehler kénnen einen Kopf und Kra-
ven kosten. Wenn Kiimmel plotzlich run-
tergcht von 18 Mark, fiir dic Sic ge-
kauft haben, und Sic sitzen da .7
Beide schworen sie aul Gewiirze, Nicht
nur sind sie lebensnotwendiv. tiberall drin
und von schdnster Wirkung. thre positive
Wirkung aul dic Gesundheit st auch
wissenschaftlich bewicsen™.

Und: Schon in uriger Zeit haben Hunger
und Durst nach Gewliivzen dic Entdecker
Furopas hinausgetrichen in die welte
Welt ...

Wenn o sie das Bruder
Georgs pfiffige und Bruder Karls forsch-
redliche Micne beinahe feierlich ernst.
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