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Ein Fest fiir die Nase

Weihnachtsbacken: Da 6ffnet sich

die geheimnisvolle Welt duftender Gewirze.
Was lhren Platzchen, Keksen und Stollen
das typische Weihnachts-Aroma gibt,
erfahren Sie hier: eine kleine Gewiirzkunde.

Von MARGARETE KUMMER

Alle Jahre wieder: Der Duft der
57 s

nem Sack Pfeffer besaB man
damals ein kleines Vermogen,
und das Gewtirz lieB sich zu ge-
pfefferten Preisen in Hamburg

y , Ing-
werplitzchen  und  Vanille-
kipferln betort die Sinne.

Beim  vorweihnachtlichen
Backen zieht er durch die ganze
Wohnung, weckt Erinnerungen
an himmlische Geniisse in der
Kindheit

In der weihnachtlichen Back-
stube versammeln sich _alle,
nicht nur um zu naschen. Denn
hier kénnen Mama, Papa, Oma
und Kinder mitmachen: Teig
kneten, Plitzchen ausstechen,
Lebkuchen mit ZuckerguB be-
streichen. Die Weihnachtsbik-
kerei gehort auch heute nochzu
den beliebtesten Traditionen
und wird in vielen Familien ge-
pflegt.

rkaufen. Heute ist
hinter Singapur und New York
der drittgrote Umschlagplatz
der Welt fiir Ge-
wilrze.

Alle  wichti-
gen  Gewiirze,
auch der kost-
bare Safran,
stammen aus
Stidasien, das
sich iiber meh-
rere tausend Kilometer von
Vorderindien iiber Sri Lanka
bis zu den Molukken erstreckt.
Von hier kommt nicht nur der
Pfeffer, sondern stammen auch
Zimt, Muskatniisse, Gewlirz-
nelken, Kardamom, Ingwer,
Gelbwurz oder Kurkuma. Chili,
Piment und Vanille fanden erst

1. Gewiirznelken a

us Madagaskar fir den
i fir Leb-

Gliihwein. Sie stecken gemah-

len auch in Ferti

und
fir die

2.F
Nicht nur Samen, atich die

s
enthalten

aus Mexiko fir

aus Indien fir L

~No o s ®

. Sternanis aus China zum Dekorieren und fiir Lebkuchen.
. Zimtstangen aus Ceylon fiir Gliihwein, Punsch und Gewiirzkuchen.

s rangen- und Zi
stollen und Friichtekuchen.

Wahrend des Backens bleibt
keine Zeit, um dartiber zu sin-
nieren, woher die exotischen
Gewiirze wie Kardamom, Zimt
oder Vanillestangen stammen.
Deshalb hilft das Journal beim
Durchblick: mit einer Beschrei-
bung der wichtigsten weih-
nachtlichen Backgewiirze. Seit
wann gibt es sie, wie schmek-
ken sie, was wiirzen sie am be-
sten? Und was sind Backaro-
men?

Vorweg eine Prise Gewiirz-
Historie: In Asien, von dort
kommen fast alle wichtigen Ge-
wiirze, florierte schon vor 3000

en der Ge-

wiirzhandel.

Von dort kamen

die ersten Ge-

wiirze erst im

Mittelalter an

die Elbe, haupt-

séchlich  Pfef-

fer. Der Scharf-

macher war es auch, der han-
seatischen Kaufleuten im vori-
gen Jahrhundert den Namen
gab: Pfeffersicke. Denn mit ei-

aus Spanien fir Christ-
JMSHAGEN

nach der Entdeckung Amerikas

ihren Weg nach Europa. orient. Die Samen des Krauts
Hier die ih lirze sin len das typische bit- wird Zimtrinde
von A -Z ter-stiBe Lebkuchengewiirz. genutz,  Die

Anis | eines der éltesten Ge-  Piment, auch Ne
wiirze der Welt, duftet wiirzig-

stiBlich. Die hocharomatischen

Koriander aus dem Vorder-

enpfeffer
enannt, stammt aus Stidameri-
a, den Westindischen Inseln

der Welt. Seit
Jahr d

Vanillezucker, denn die 34 an-
deren Gesch

ten der Vanilleschote fehlen.
Natiirliche Aromastoffe werden

aus un
von Kréutern und Gewiirzen
3; ken deshalb

nen, sind die

neten

wie wir sie ken-
ische In-

8¢ 20
wie das Original.

etrockneten Samen der 50 cm  und Jamaica. Die getr
Bohen, am Mittelmeer angebau-
ten Pflanze Pimpinella anisum
wiirzen - auch als Pulver - Leb-,

fermentierten Beeren des bis zu
neun Meter hohen Pimentbau-
mes duften wie eine Mischun,
aus Pfeffer, Muskat, Zimt un

holzi,
diese

en Innenseite,

er
Befreit von der AuBenrinde, der
&uBeren Korkschicht und der
bleiben
auchdiinnen Platten iib-

Rund 300 Kilo Gewiirze verar-
beitet eine groBe Lebkuchen-
bickerei taglich. Trotzdem
spielen die Weihnachtsgewiirze

Honigkuchen und Baisers.

Gewiirznelken sind die ge-
trockneten, nach Nelken duf-
tenden Bliitenknospen eines
immergriinen, aus Stdostasien
stammenden Myrtengewéch-
ses. Sie wiirzen Glihwein,
Punsch und Bratf{pfel, Nelken-
pulver Leb- und Honigkuchen.

Kardamom ist eines der fein-
sten Gewiirze aus Indien. Die
griinen Schoten des Ingwerge-

Nelken. Schmeckt in Pfeffer-,
Leb-, Honig-, Gewliirzkuchen,
Spekulatius.

Sternanis hat trotz des Zusat-
zes nichts mit Anis zu tun: Die
sternférmigen Friichte mit den

arin  verborgenen Samen
wachsen auf Baumen in China.
Sternanis wiirzt noch feiner als
Anis, mit einem Hauch Bitter-
nis. Grob zerkleinert schmeckt
es in hen oder Glith-

wachses
Samenkérner. Frisch im Morser
zerrieben, schmecken sie inten-
siver als fertiges Pulver - sii-

aromatisch mit einem Hauch
von Eukalyptus. Sie gehéren in
Lebkuchen.

wein.

Vanille stammt hauptsich-
lich aus Madagaskar und Indo-
nesien. Die bis zu 15 cm langen
Schoten des Orchideengewich-
ses 1 ihlige Samen,

rig, die sich beim Trocknen zu
Stangen einrollen. Aus diesen
etwa ein cm dicken ,Quills*
werden dann die bekannten
Zimtstangen geschnitten. Zimt
entfaltet sein Aroma am besten
in Begleitung von SiiBem, in
Glithwein, Punsch, Gewtiirzku-
chen und Weihnachtskeksen.
Und was ist der Unterschied
zwischen naturidentischen und
natiirlichen Aromastoffen? Na-
turidentische Aromastoffe geo
winnt man synthetisch, oder
man isoliert den Stoff aus einem
flanzlichen oder tierischen
ohstoff. Die chemische Zu-

winzige, schwarze, hocharoma:
tische Binktchen. Sie und die
Schote duften stiBlich nach Va-

dem natiirlichen Stoff. So ist
synthetisch hergestelltes Vanil-
lin nach der chemischen Zu-

beim Import nur eine Nebenrol-

verbrauchen rund 18 000 Ton-
nen im Jahr. Hand aufs Herz,
haben Sie nicht auch schon mal
einen Menschen dorthin ge-
wiinscht, wo der Pfeffer
wichst? Auf die Molukken
néimlich, ins sagenhafte Pfeffer-
land der Antike, das heute zu
Indonesien gehort. Die lebens-
gefahrliche Schiffsreise dauer-
te damals, als diese Redensart
entstand, sechs Jahre hin und
sechs Jahre zuriick. Insgesamt

le. Der deutsche Scharfmacher
Nummer eins ist der Pfetfer, wir

12 Jahre war man also den Ver-
wiinschten los.

-
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-Fiir Weihnachten .
» backen »
-

Gewiirzherzen,
resdner Chr
Punschapfeltorte und fiir die Kleinen
ein Hexenhauschen - wie gelingen die
siBen Stimmungsmacher? In dem
Buch , Fiir Weihnachten backen* fin-
den Sie 43 Rezepte urid erfahren, was
Backen einfach macht. MK
Birgit Schlegel: Fiir Weihnachten backen.

Reihe KiichenRatgeber, Grafe und Unzer,

64 Seiten, 60 Farbfotos; 12,90 Mark.

Zimtsterne,

Elisen-
en,

leihnachts

LéBt sich dank einer dicken Spirale
hervorragend umblittern: Das Buc
.Weihnachtsbacken®. Hier finden Sie
die besten Klassiker, von Bethmann-
chen bis zu Zimtsternen, und 15 inter-
nationale Plitzchen, darunter franzési-
sche  Anisbaisers amerikanische
Brownies und italienische Mandel-
kekse, Honig- und Lebkuchen. Nied-
lich zum Backen mit Kindern: die
Schabl fir Biren, kerl
und En%{el im Anhang. Pannenhilfe
und Backtips auf 15, Zgutatenl.\ste auf
zwei Seitenzum Nachschlagen. MK
Die Buchmacher: Weihnachtsbacken.
Sudwest Verlag, 128 S.; 19,90 Mark.

Gerade wurde er vom franzésischen
Gastronomiefiihrer

ken‘ zeichnet sich durch ein hervorra-
gendes System aus: Jedem der sicben
apitel ist eine Schritt-

leitung fiir sieben verschiedene Teig-
arten vorangestellt - fast eine Garantie
zum Gelingen von Aachener Printen
bis Zimtwaffeln, seibst fir Anfinger

1K

Eckart Witzigmann:
Feines Advents- und Weihnachtsbacken.
Zabert Sandmann, 93 Seiten; ca. 19,80 Mark.

tﬂ"p

WEIHNACHTS
« PLATZCHEN *

Selbstgebackene Plitzchen geben ei-
nen Vorgeschmack auf die kulinari-
schen Geniisse der Weihnachtstage
Auf diese Vorfreude missen Back-
Neulinge nicht verzichten. Nach den
mit Zeitgeist geschriebenen 14 Rezept-
ideen im Backbiichlein ,Weihnachts-
platzchen - leicht gemacht® sollten
selbst Back-Einsteigern Gewiirzku-
gelnoder NuBikiisse gelingen. MK
Helga Karr: Weihnachtsplatzchen - leicht gemacht.

Gréfe und Unzer, 34 S., 33 Farbfotos; 6,90 Mark.
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nillin. Ein MuB in Vanillekip- sammensetzung dem Aroma-

ferln. stoff Vanillin in der Vanillescho- N
Zimt stammt aus Ceylon und  te gleich. Vanillinzucker ¢ 3
ist eines der éltesten Gewiirze ~schmeckt trotzdem nicht wie N Goorg Schulz von dir Hambisger Ge:
wiirz-Miihle suchte in uralten Kochbii-

chern nach dem Adventstraum seiner
Kindheit: Hamburger Braune Kuchen
Er fand nur Fragmente, die Zutaten-
mengen in Quentchen (etwa 4 Gramm)
und Lot (unterschiedliche Angaben:
14,6 oder 16,6 Gramm)! Im Kochbuch
,Das neue Hamburger Kochbuch® ha-
ben wir es vollstindig gefunden. Hier
das Rezept fiir 60 Stiick

Zutaten: 125 g Riibensirup, 125 £

Anis aus Syrien, Koriander aus der Georg Schulz, ren 250 eigenen Rezepten, fiir Sau-  ziehen, das gibt ein unwahrschein- 5 5

Ukraine, Nelken aus Madagaskar, Goschafiefih:  exbraten bis zum Braune’Kuchen.  lich gutes Avoma®, sagt der Genle:  Anckeriioen 2L Bimt EIL Teblos
Piment aus Jamaica und Zimt aus rer der Hambur- ~ Mix, kommen immer neue hinzu. Ber, ,Araber und auch die Skandi- chengewtirz, Zitronen- und Orangen-
Indonesien: Aus aller Welt treffen ger Gewiirz- Im Moment - das Weihnachtsge- navier schliirfen den Tee schon lan- schale. o

einmal wochentlich einige Schiffs- mihle und ex-  schaft ist fiir uns vorbei- probieren  ge mit dem siiB-wiirzigen Aroma.* 1. DeniSirup, it dem Ziicker ettt

zellenter Ken- wir eine Cajun-Mischung aus, fiir
ner der Historie ~ Gumbos, eine Eintopf-Spezialitat
des Gewiirz- aus New Orleans. Den scharfen

Mix ergeben Chili, Oregano, Papri-
ka und Knoblauch.”

Reisen die Gewiirzmiiller auch
mal dahin, wo der Pfeffer wichst?
,Leider nicht*, sagt Holger Schulz,
Junior-Chef und Sohn von Mitin-
haber Karl Schulz, ,wir haben un-
sere bewihrten Lieferanten in fast
allen Landern der Welt, heute lauft
alles iiber Telefon un

Prokurist Walter Gerling hat eine
Handvoll griine Kardamom-Scho-
ten aus dem Lager geholt. Aus der
aufgeritzten Schale purzeln klitze-

zen, bis sich der Zucker aufgelést hat.
Nach und nach die Butter einrithren.

as Mehl mit dem Backpulver mi-
schen, iiber die abgekiihlte Sirupmas-
se sieben und vermengen. Den Teig mit
dem Zimt, dem Lebkuchengewiirz
und etwas Zitronen-und Orangenscha-
le wiirzen.

container mit bis zu 17 Tonnen Ge-
wiirzen auf dem Hof der Hambur-
ger Gewiirzmithle Hermann Schulz
ein. Wie das duftet in der GroB-
mannstraBe in Rothenburgsort, wo
man sonst Halskratzen von den
Lkw-Abgasen kriegt!

Und was machen die 20 Manner
und Frauen einer Gewiirzmiihle
mit der wiirzigen Fracht? Chef Ge-
org Schulz (65): ,Wir nehmen zuerst
Proben aus den Sicken und lassen
sie im Labor auf Qualitit und
Schadstoffe untersuchen.” Ist alles
okay, werden die Gewiirze im 460
Tonnen fassenden Lager bei opti-
malen 10 bis 12 Grad gelagert, ge—

hi h R

Trotz strenﬁen Rauchverbots bie-
tet Georg Schulz eine Zigarette an:
eine indonesische Nelkenzigarette
aus seiner Kuriosititensammlung,
zu der auch vietnamesische Schuh-
einlegesohlen mit Zimtgeruch ge-
héren und Chili-Bier aus Arizona.
Die Zigarette schmeckt siiB - und
glatt zum Abgewdhnen. 3. Falls der Teig zu fest sein sollte, et-
»Ich bin im Gewiirzduft aufge- was Wasser hinzufiigen.

wachsen”, erzahlt Georg Schulz 4. Den Teig zwischen Klarsichtfolie
und schwarmt von seinem Lieb- diinn ausrollen und beliebige Formen
lingsessen als Kind. ,In der Ad- ausstechen, dann auf ein mit Backpa-
ventszeit gab’s bei uns frither eine ier ausgelegtes Backblech legen.
Scheibe Pumpernickel mit Butter  Braunen RKychen  im  vorgeheizten
und Braune Kuchen obendrauf. Backofen bel 220 Grad (Gas Stufe 4) 10
Schmeckt auch heute noch traum- bis 12 Min. backen.

handels. Sein

etrieb 1930.

oder fein die direkt aus den Anbau-
lindern importierten Pfefferkor-
ner, Muskatniisse, Anissamen, Nel-
ken und Zimtstangen - fiir Liefe-
rungen an die Nahrungsmittelin-
dustrie und den GroB8handel.

Die 67 Jahre alte Hamburger Ge-
wiirzmiihle, eine der letzten drei

Junior-Chef Holger Schulz und Prokurist Walter Gerling pri-  relnigt, fer der siadt, steht noch auf ei-  Kleine schwarze Samen, die Aro-  haft gut. Ach ja, ein Brotchen statt it Nkt o
fen aus Sri Lanka eingetroffene Cariehl-Quillings, Kieinge- ~ geschnitten . 13 Mahlwerkeauf vier nem zweiten Bein: Gewlirz-Mi- matrager. ,Lassen Sie ein paar Pumpernickel war firr gehobene KT ietane Maller Urbar: Des neus Hamturger
schnittene Zimtstangen. Fotos: GL t verken 1 n  grob Georg Schulz: ,Zuunse-  Saatkdrnerin einer Kanne Tee mit-  Anspriiche.” MK = i W



