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Gut gewiirzt ist halb gewonnen

Hamburger Miihle gibt Weihnachtsgebéck den richtigen Geschmack

Von STEFAN ERNST -
Hamburg - Weihnachten hat lingst
schon begonnen - bei einem der letz-
ten Gewiirzmiillereibetriebe Ham-
burgs. Derzeit wird im Norden ge-

mahlen, was die vorwiegend in Siid- '

deutschland produzierten Honig-,
Pfeffer- und Lebkuchen, die Printen
und Stollen so lecker und wiirzig
macht. Von August an rauschen tig-
lich bis zu zehn Tonnen Nelken,
Muskat, Anis und andere Ge-
schmacksveredler durch die 17
Mahlwerke der Hamburger Gewiirz-
Miihle Hermann Schulz, berichtet
Geschéftstithrer Georg Schulz.
Bestellt worden seien die Ingre-
dienzen zum Teil schon im Januar,
ergénzt Prokurist Walter Gerling:
»Die Transportwege sind lang, und
wenn Deutschland aus dem Som-
merurlaub kommt, liegen schon die
ersten Spezialititen im Regal.“ Zu-
mindest zur Adventszeit liegen
auch Gewiirze im Trend, die schén
anzuschauen sind. Schulz: ,Zimt-
stangen aus Sumatra sind sehr be-
liebt bei Floristen und fiir die
Weihnachtsbastelei.“  Abgesehen
vom Saisongeschaft mit den Back-
waren-Wiirzern mufl sich die 1930
gegriindete Firma immer wieder
auf neue Moden in den Kiichen die-
ser Welt einstellen.
4Wir arbeiten gerade an einer
Cajun-Mischung®,  verrit der
65jahrige Schulz. Schon jetzt hat
nach seinen Worten ,keiner ein so
breites Sortiment®. Uber allein 250
eigene Rezepte verfiigt das Haus,
hinzu kommen 30 kundeneigene
Formeln und Hunderte ,reiner®
Gewlirze. Der Wohlgeschmack so
unterschiedlicher = Gaumenkitzel
wie Schwedenhappen, Pflaumen-
mus, Déner Kebab oder brasiliani-
scher Steaksauce kommt mit eini-

ger Sicherheit aus Pulvern und'

- Granulaten made in' Rothenburgs-
ort. Doch an der GroBmannstraBe

wird mehr als nur gemahlen, ge-
schrotet und geschnitten.

Das Management weiB, wo der
Pfeffer wiichst - und bestellt ihn di-
rekt vor Ort, etwa in der malaysi-
schen Provinz Sarawak oder an der
indischen Malabarkiiste. Gutge-
pflegte personliche Kontakte gelten
in der Branche als Schliissel zu ,,ge-
sunder* Ware. Pfeffer, Lieblingsge-
wiirz der Deutschen und von ent-
scheidender Bedeutung fiir die
Fleischwarenindustrie, ist momen-
tan auf den Mirkten der Welt
»quasi ausverkauft”, bemerken die
hanseatischen Gewiirzmuller. Mit
derzeit 178 000 Mark pro Standard-

container (15 Tonnen) ist der

Scharfmacher ein duBerst kostbares

'Eine der Ien Gewiirzmiihlen in H
Schulz bei der Begutachtung der Rohware

Gut; der Preis hat sich damit binnen
Jahresfrist mehr als verdoppelt.

Neben MiBernten kénnte dies an
,sehr reicherl Geschiftsleuten aus
Singapur” liegen, die die Preise
spekulativ  hochtreiben wollten,
vermutet Schulz. Auf den Endver- -
braucher werde dies spatestens in
zwei bis drei Monaten durchschla-
gen. Immer teurer werden auch rote
iranische Krokussamenfiden, Sa-
fran genannt. Der Kilopreis liegt
inzwischen bei 1250 Mark. Viel-
leicht gut so, denn ein Benedikti-
nerménch warnte schon 1766 in
einem Kochbuch vor iiberméBRigem
Safrangebrauch: Er mache der-
maflen frohlich, daB ,,man vor lau-
ter Freud dahinsterbe®. . .
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