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Seelenbalsam aus alter Zeit

In der heutigen Kuiche soll das Produkt brillieren, nicht das Gewtirz. Friher war es umgekehrt.
Uberlebt hat eine Gewiirzmischung, die vor allem zur Weihnachtszeit Korper und Gemiit erfreut.

Von Paul Imhof

Zimt und Anis, Muskatnuss und Nelken,
Kardamom und Ingwer, Koriander und
aus der Neuen Welt Piment - das ist, in
Variationen, die magische Mischung der
Lebkuchen- oder Weihnachtsgewiirze,
die den Korper stirken und die Seele
streicheln. Wihrend jahrein, jahraus die
leichte Kiiche mit Aromen aus dem
Krautergarten gepriesen wird und es als
unchic gilt, ein Stiick teures Fleisch, ein
paar knackige Salatblitter exquisiter Zi-
choriensorten allzu wiirzig anzurichten,
legen die dunklen Tage den Schalter um
und wecken in den Képfen eine Sehn-
sucht nach dem vertrauten Geschmack
von Wiarme und Geborgenheit. Beim er-
folgreichen Bemiihen, die traditionelle
Kiiche von aromatischer Opulenz zu be-
freien, haben die typischen Advents-
und Weihnachtsspezialititen vom Gliith-
wein iiber Lebkuchen und Anisbrétli bis
zum Ziircher Tirggel alle Sduberungen
iiberstanden.

Genussmittel und Medizin

Bei diesen Siissigkeiten nimmt man
gerne in Kauf, dass sie etwas anhingen.
Und die exotischen Gewiirze bieten
noch allerhand mehr als charakteristi-
sche Geschmicke und Gertiche. In Asien
sind sie seit je Teil der ganzheitlichen
Volksmedizin. Sie enthalten unter ande-
rem desinfizierende, krampflésende,
antibakterielle, appetitanregende und
verdauungsférdernde Wirkstoffe. Die
drei «Gewiirze der Gliickseligkeit» - Mus-
katnuss, Nelke und Zimt - enthalten
ausserdem Substanzen, die den Mangel
am Hormon Serotonin ausgleichen.

Die genannten Gewiirze stammen alle
aus fernen Welten, sie konnen in Europa
auf natiirliche Weise nicht gedeihen.
Trotzdem sind sie in unseren Breitengra-
den seit Jahrhunderten bekannt, dank
der alten Kultur- und Handelswege. Siid-
lich der Alpen kannte man die Gewiirze
aus Asien bedeutend friiher als im
Norden. Die Roémer richteten ihre Gelage
reich gewiirzt an; diese Uberwiirzung,
die im Mittelalter weiter gepflegt wurde,
war eine Zurschaustellung von Reich-
tum. Die Wege der Karawanen waren
lang und geféhrlich, entsprechend teuer
waren die Gewiirze. Nur die Oberschicht
konnte sich diesen Luxus leisten, nur
Adel und Klerus hatten geniigend Mittel,
ihre Braten und Pasteten unter Pfeffer-
bergen zu begraben. Den Bauern blieben
Wacholder und heimische Kriuter.

Die Basis der Wohlfiihlmischung, die
im Lebkuchen ihre Vollendung fand,

Zimt, Sternanis, Nelken - sie gehoren zur magischen Lebkuchen-Mischung. Foto: Evgenij Mymrin (Getty Images)

wurde friih gelegt, héchstwahrschein-
lich im Wein. Zur Zeit der Romer und
dann noch weitere Jahrhunderte lang
war Wein ein saures Getrdnk. Bis zur
Entdeckung des Zuckers wurden die ver-
gorenen Sifte mit Honig gesiisst und
auch noch gewiirzt. Apicius, der als Ers-
ter in Europa ein Kochbuch verfasst
hatte, beschrieb ein Rezept fiir einen Ge-
wiirzwein mit Honig, Pfeffer, Mastix,
Lorbeer und Safran sowie Datteln.

Dazu empfahl «der drgste Schwelger
unter allen Prassern», wie der Ge-
schichtsschreiber Plinius den Rezepte-
schreiber Apicius bezeichnete, eine
praktische Reisefassung seines Gewiirz-
weins aus aufgekochtem Honig und Pfef-
fer. In dieser Form kénnten die Gewiirze
mit der Zeit im Handgepick von Reisen-
den die Alpen iiberquert und im Barba-
renland langsam Verbreitung gefunden
haben. Die Mischungen wurden iippiger,
man komponierte alles hinein, was zur
Hand, fremd und wertvoll war.

In Kochbiichern aus der Zeit des An-
cien Régime findet man ein «Pasteten-

und Kochpulver», das in reichen Haus-
halten fiir alles Mégliche verwendet
wurde: «Imber vier Loth, Pfeffer vier
Loth, Zimmet, Macis, Nigeli und Mu-
scatnus anderthalb Loth jeder Gattung,
alles rein zu Pulver gestossen, noch ein-
mal soviel Salz darunter gethan; davon
kann man nach Belieben brauchen zum
Kochen oder zu Pasteten» (Francois de
Capitani: «Festliches Essen und Trinken
im alten Bern», Benteli 1982). Wie man
sieht, ist Einheitsgeschmack keine Erfin-
dung des 21. Jahrhunderts.

Alter als der Weihnachtstrubel

Die Gier nach teuren Gewiirzen, die am
Anfang des Zeitalters der Entdeckun-
gen und Kolonialisierungen stand, hat
Europa ferne Welten erschlossen und
erobert. Doch die Monopole wurden
durch List und Erfindungsgeist ge-
brochen, die Gewiirze verloren ihren
Wert durch Massenanbau und sind
heute in jedem Supermarkt fiir wenig
Geld zu haben. Als Statussymbol taug-
ten sie nicht mehr, und mit der Moder-

nisierung in den Kiichen, der Suche
nach geschmacklicher Vielfalt und der
Hinwendung zum Grundprodukt und
zu Kriutern aus dem Garten wurden
die exotischen Gewlirze so gewothnlich
wie Zwiebel und Knoblauch.

Dass die fernéstlichen Spezereien im
winterlichen Gebick ihre markante Aus-
druckskraft erhalten haben, liegt auch
daran, dass die Rezepte uralt sind, vor
allem die verschiedenen Formen von
Lebkuchen. Mit Sicherheit sind sie dlter
als die heutige Form von Weihnachten,
deren festliche Ausrichtung mit Gaben-
bergen erst seit Ende des 19.Jahrhun-
derts verbreitet ist. «Weihnachten war
vorher ein schlichtes Fest, in der Litur-
gie weniger wichtig als Ostern», erklart
die Ethnologin Isabelle Raboud-Schiile.
«Zu Weihnachten ass man kleine Sa-
chen, getrocknete Friichte und Niisse
zum Beispiel.» Und Lebkuchen. Der
verlor seine Wirkung nie, den konnte
man auch dann noch im Kaffee aufldsen,
wenn er vollkommen eingetrocknet und
beinhart war.

Basler Leckerli

500 g Bienenhonig

350 g Zucker

2 EL Zimt

1 Prise Nelkenpulver

1 TL Muskatnusspulver

je 120 g Mandeln und Haselniisse
100 g Orangeat, fein gehackt

100 g Zitronat, fein gehackt
Schale von 1 Zitrone, grob gehackt
700 g Mehl

2 Messerspitzen Backpulver

2 dl Kirsch

Glasur: 160 g Zucker, 1 dl Wasser, nach Gusto
zum Teil durch Kirsch ersetzen

Honig, Zucker, Zimt, Nelken- und Muskat-
nusspulver aufkochen. Mandeln und Hasel-
nisse hacken. Orangeat, Zitronat und Zitro-
nenschale dazugeben. Vom Feuer nehmen.

Nach und nach zwei Drittel des Mehls und
das Backpulver dazusieben. Kirsch beiftigen.
Das restliche Mehl auf ein Teigbrett geben.
Teigmasse daraufgiessen. Alles rasch zusam-
menkneten. Den Teig halbieren, auswallen
und auf zwei rechteckige, mit Mehl bestaubte
Backbleche verteilen. Uber Nacht ruhen
lassen.

Am nachsten Tag 15-20 Minuten im
vorgeheizten Backofen bei 230 °C backen.
Den gebackenen Teig fur die rechteckigen
Leckerli sofort bis auf drei Viertel der Héhe
einschneiden.

Vom Blech nehmen, mit einem Burstchen
vom Mehl befreien. Fur die Glasur Zucker
und Wasser vom Siedepunkt an 5 Minuten
kochen, dann mit der heissen Glasur den
gebackenen Teig bestreichen.

Die Lackerli ganz auseinanderschneiden.

Marianne Kaltenbach: Aus Schweizer Kiichen.
Echtzeit-Verlag, Basel 2009.

Quatre Epices

3 EL weisser Pfeffer, gemahlen
1 EL Muskatnuss, gerieben
1TL Nelken, gemahlen

1EL Ingwer, gemahlen

Alle Gewrze vermischen und sofort verwen-
den oder in einem luftdichten Schraubglas
lichtgeschutzt aufbewahren. Weissen Pfeffer
und Ingwer kann man durch Piment und Zimt
ersetzen.

Europa hat zwar gewaltige Mengen an
exotischen Gewrzen eingefthrt, doch im
Vergleich vor allem zu den orientalischen
Regionen damit nicht allzu viel Kreatives
bewirkt. Die Mischungen gleichen sich alle.
Ein Klassiker ist Quatre Epices, die Gewtirz-
mischung braucht man in Frankreich fur
Pasteten, Wildragouts und Warste.

Sallie Morris und Lesley Mackley:
Das kulinarische Handbuch der Gewiirze.
Christian-Verlag, Miinchen 1999.

Siisse Hefezopfe

Far 3 Stick:

20 g Hefe

1TL Zucker

0,5 dl lauwarmes Wasser
400 g Weissmehl

Y% TL Salz

Y% TL Zimt

Y TL Nelkenpulver

1 EL Anispulver

1 Prise weisser Pfeffer

2 Eier

100 g Butter

2 dl lauwarmes Milchwasser (halb Milch,
halb Apfelsud)

1 Eigelb zum Bestreichen

Hefe, Zucker und Wasser verrhren.
10 Minuten stehen lassen. Backofen auf
220 °C vorheizen.

Mehl sieben, Salz und alle Gewtirze
beimischen und zur Hefe geben. Butter im
Milchwasser schmelzen lassen. Verquirlte
Eier beiftigen. 10 Minuten lang kneten, bis
sich der Teig gut von der Schiissel l6st.

Schussel mit einem Tuchlein bedecken,
den Teig bei Kiichentemperatur 30 Minuten
aufgehen lassen.

Dann in 6 gleich grosse Stiicke teilen und
spitz auslaufende Rollen formen. Je zwei
Rollen kreuzweise aufeinanderlegen und
Zopfe flechten. Die Zépfe auf ein mit Butter
bestrichenes Blech legen und nochmals
30 Minuten gehen lassen.

Mit Eigelb bestreichen, 10 Minuten in den
Kuhlschrank stellen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 220 °C 10 Minuten und dann bei
200 °C 40 Minuten backen. Auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

Marianne Kaltenbach: Aus Schweizer Ktichen.
Echtzeit-Verlag, Basel 2009.

Sauce bachique

4 dl guter roter Burgunder

1 zuinftige Prise Zimt

1 Lorbeerblatt

1 Limette (Saft und Schale)

1 TL Koriander, gemahlen

1 Prise Muskatnuss

100 g Butter

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Den Wein in eine nicht zu grosse Pfanne
giessen und aufkochen. Jetzt alle Zutaten mit
Ausnahme der Butter dazugeben und das
Ganze um die Halfte langsam einkdcheln.
Anschliessend durch ein feines Sieb passie-
ren. In die Pfanne zuriickgiessen und nun die
Butter unter stetigem Schlagen dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Es sollte
eine schone emulgierte Sauce entstehen.

Zu Wildgerichten.

Fur diese Sauce steht der rémische
Weingott Bacchus Pate, denn sie ist reich und
teuer. Burgunder war zur Zeit des Ancien
Régime gut sechsmal teurer als gewohnlicher
Landwein und wurde deshalb selten zum
Kochen verwendet. In einer Sauce fur Wild-
gerichte war aber nur das Beste gut genug.

Walter Aebischer und Francois de Capitani:
Kochen wie im alten Bern. Stampfli-Verlag,
Bern 2008.

Weintipp

Gratulation:
Endlich ein zweiter
Master of Wine!

Vor einem guten Jahr freute ich mich in
einer Kolumne, dass wir bald einen
zweiten Schweizer Master of Wine
bekommen werden. Leider diirfen wir
ihn nun erst im kommenden Sommer
begriissen, aber in der Zwischenzeit hat
ein Engldnder, der seit {iber fiinf Jahren
in der Schweiz lebt, die Priifung zum
Master of Wine bestanden. Er heisst Paul
Liversedge, und ich gratuliere ihm ganz
herzlich zum Bestehen der weltweit
schwierigsten Weinpriifung.

Der 44-Jdhrige mit schottischen und
englischen Wurzeln ist ein dusserst sym-
pathischer Mann, der bereits friih seine
Liebe zum Wein entdeckte. Nach einem
Wirtschaftsstudium arbeitete er fiir die
englische Weinkette Threshers. Von Eng-
land verschlug es ihn nach Hongkong
zur Watson-Gruppe, die ihn nach dem
Kauf einer Schweizer Weinhandlung bat,
zur Unterstiitzung des lokalen Teams in
die Schweiz zu ziehen. Dort kaufte und
verkaufte er vor allem rare Bordeaux.

Vor zwei Jahren machte sich Paul
selbststindig. Er eroffnete in Stallikon
ein kleines Fachgeschift im - wie er sagt -
«besten Weinmarkt der Welt». In England
sei Weinhandel ein brotloser Beruf
geworden. Immer mehr Leute kdnnten
sich keine guten Weine mehr leisten, die
Weinsteuer bringe den Handel fast zum
Erliegen. So ist er gliicklich, in der
Schweiz zu sein. Sein Angebot bewegt
sich bewusst abseits des Mainstreams.
Neben franzosischen Weinen bietet er
Gewichse aus Ubersee an. Bei seinem
Besuch brachte er mir einen bemerkens-
werten englischen Schaumwein mit, der
nach Champagnerart gekeltert wurde.

Die Kreidebdden in den South Downs
in Siidengland entsprechen geologisch
exakt den besten Lagen der Champagne
und liegen nur etwa 150 Kilometer nérd-
lich. Durch die Klimaerwirmung gleicht
sich der Siiden Englands zunehmend
der Witterung der Champagne an. Es
verwundert also nicht, dass bereits
einige Champagnerhduser im Siiden
Englands Land gekauft haben.

Philipp Schwander "ﬂ'
schreibt im Wechsel - .
mit Paul Imhof LTy

tiber Wein und Winzer =
und stellt edle Tropfen vor. ‘ f.
i

Der von Paul Liversedge importierte
Ridgeview Sparkling Wine zéhlt zu den
besten englischen Schaumweinen und
ist blind kaum von einem soliden Cham-
pagner zu unterscheiden. Er besteht -
wie originaler Champagner - aus den
Traubensorten Chardonnay, Pinot noir
und Pinot meunier. Die Klone der
Rebsorten wurden eigens aus der Cham-
pagne bezogen. Ridgeview schmeckt tro-
cken, frisch und iiberzeugt durch seinen
champagneridhnlichen Charakter. Wer
seinen Gisten einen ungewohnlichen,
aber hochwertigen Schaumwein servie-
ren mochte, der landet mit dem Ridge-
view einen Volltreffer, der preislich at-
traktiv ist und so manchen durchschnitt-
lichen Markenchampagner iibertrifft.

Ridgeview Bloomsbury brut 2009, Sussex
(englischer Schaumwein) zu 30 Fr.,

Real Wines (Paul Liversedge) in Stallikon,
Tel. 043 466 08 90, www.realwines.ch.

Nachrichten

Film
Walter Giller gestorben

Der Komodiant und Charakterdarsteller
Walter Giller ist 84-jihrig in Hamburg
gestorben. In den 50er- und 60er-Jah-
ren bildete er mit seiner Frau Nadja
Tiller das Traumpaar des deutschspra-
chigen Films. Giller hat in iiber 80 Pro-
duktionen mitgewirkt, darunter «Peter
Voss, der Millionendieb», «Drei Mann in
einem Boot» und «Rosen fiir den Staats-
anwalt». (SDA)

Buchhandel
Payot senkt Preise

Die Westschweizer Buchhandelskette
Payot senkt die Preise fiir Biicher aus
Frankreich ab Juni 2012 um bis zu
40 Prozent. Das Unternehmen verzich-
tet kiinftig auf Schweizer Zwischen-
hindler und bezieht die Biicher direkt
bei den Verlagen. (SDA)



