
Wussten Sie
schon, dqss ...

... Popriko und Curry ihr Aro-
mo erst mit Fett und Hitze rich-
tig entfolten?

(Kurcumo) verleiht der Curry-
Mischung die gelbe Forbe.

... Streuwürze und Bouillon
zwischen 50 und 75 % Koch-
solz entholten? Es lohnt sich
olso, beim Kouf die Zusommen-
setzung genou zu lesen.

... Oregono wilder Moioron
ist? Dorum: Oregono und Mo-
ioron nicht zusommen verwen-
den.

... Gewürze unzerkleinert viel
lönger ihr Aromo beholten?
Desholb z.B. Pfeffer oder Mus-
kot erst vor der Zugobe zu den
Gerichten mohlen-

... Tobosco-Souce ous rotem
Chili und Essig besteht?
Mit dieser schorfen Souce nur
gonz sporsom würzenl

... weisse (geschölte), grüne
(u n re ife) u n d sc hwo rze
(ungeschölte) Pfefferkörner olle
von demselben Strouch stom-
men?

... Curry eine Mischung ous 1 2
bis 25 Gewürzen ist? Gelbwurz

... Kochsolz nicht zu den Ge-
würzen,zöhlt? Zugesetztes
Kochsolz muss in der Zusom-
mensetzung quf der Verpok-
kung dekloriert werden.

Viel Sposs beim Würzen, viel
FingerspitzengefUhl und viel
Freude om Experimentieren
wünscht lhnen

th,e 6yJ#^ $*)-*
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Würzen ist mehr
qls Sqlzen und
Pfeffern

&eschichte der
@ewiirze"

Schon früh entdeckte der
Mensch dos Würzen mit duf
tenden Blöttern und dos Aro-
motisieren mit Fruchtbe-
stondteilen. Zur Zeit der See-
fohrer wqren Kröuter und Ge-
würze gleichbedeutend mit
Reichtum: gegen einen Sock
Pfeffer wurden mehrere Pferde
oder Ochsen eingetouscht.
Und wer kennt nicht den Aus-
jru6k «gepfefferte Preise»?

Wqs simd &ew{}rze?

Zu den Gewürzen zöhlen
intensiv riechende oder
schmeckende Pflonzenteile (sie-

he Zeichnung). Sie werden
meist sporsom verwendet. In

grösseren Mengen können fri-
sche Küchenkräuter einem Ge-
richt seinen typischen Ge-
schmqck geben, wie etwo
bei der Pestosouce.

Wos sind Wilrzen?

Würzen sind Substonzen, die
ous eiweissreichen Rohstoffen
hergestellt werden. Sie verstör-
ken oder verbessern den Ge-
schmock von Speisen und ent-
holten oft viel Kochsolz. Gonz
ahnlich wie Würze lösst sich die
Soiosouce verwenden.

tMos gibt den Gewürzen
und Küchenkrtiutern
ihre Wiirze?

Aetherische Oele sind es, die
den Kröutern und Gewürzen ihr
Aromo verleihen. Viele Ge-
würze entfolten ihre Würzkroft
erst noch einigen Minuten.
Also: Lieber worten mit Noch-

Welche Pflonzenteile werden zum Würzen verwendet?

Blüte
Sofron



i
würzen, so yermeiden Sie ein
Ueberwürzen. Morinierte Spei-
sen (ohne Kochsolz) über
Nocht on einem kühlen Ort
oufbewohren und die Morino-
de einwirken lossen. Frische
Kröuter im ollgemeinen erst
kurz vor dem Servieren bei-
mischen.

Wie wirken Kröuter quf
unseren Orgonismus?
. Der Duft der Kröuter regt die
Verdouungssöfte on und weckt
den Appetit.
o Die ötherischen Oele fördern
die Verdquung und können Blö-
hungen lindern. (Dorum z.B.
Gurken mit Fenchelsqmen ser-
vieren oder Kohl mit Kümmel.)
. Frische Kröuter entholten wert-
volle Vitomine und Minerolstoffe.
. Und nicht zuletzt: Wer mit
Kröutern obschmeckt, broucht
weniger zu solzen.

Wie longe bleiben lhre
Kräuter frisch?

Die Kröuter kolt obsptilen, in ei-
nen Frischholtebeutel stecken und
gut verschlossen im Kühlschronk
oufuewohren. So bleiben sie bis
zu einer Woche frisch.

Wie bewohren §ie lhre
§ommerkräuter ouf?
o Die Kröuter getrennt oder ge-
mischt in Kunststrrffdosen einfrie-
ren. Entnehmen Sie beiBedorf die
feingehockten Kröuter löfblweise
und geben Sie sie gefroren bei.
r Getrocknete Kröuter in gut
verschliessboren Glösern oder
Dosen vor Licht geschützt oufbe-
wohren. Lorbeer, Oregono, Ros-

morin und Thymion holten ihr
Aromo besonders gut.
o Die Kröuter in Oel oder Es-

sig konservieren: z.B. Rosmo-

rin in Olivenö|, Estrogon in
Rotweinessig.
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Regenerotionssolz im Housholt.

Tofelsolz iodiert ( blou-!ft§):
Ein feinkörniges Kochsolz, spe-
ziell geeignet für den Solz-
streuer.

Wieviel Kochsolz ver-
trägt der Mensch?

Kochsolz erfullt bei der Regu-
lierung des Stoffwechsels le-

benswichtige Fun ktionen. Aber
Vorsicht: Zuviel Kochsolz (über

5 g pro Tog) konn zu Bluthoch-
druck führen.

Wos isl eigenflich Koch-
solz?

Kochsolz besteht qus Notrium
und Chlorid. Wird es durch
Verdunsten von Meerwosser
gewonnen, spricht mon Yon
Meersolz. Am höufigsten ist die
Gewinnung ous unterirdischen
Solzlogerstötten. Es wird in fol-
genden Pockungen ongeboten :

Jodie* und fluoridiert (grünl Aur
Verwendung in der Küche und
ouf dem Tisch. Es beugt der Bil-

dung von Kropf und Kories vor.

Jodiert (rot): Für Kontone mit
fluorholtigem Trinkwosser wie
z.B. Bosel-Stodt.
Ohne Zusotz (blou): Als

Ig Kochsolz iri 
,

entholten in cq.:

1/4 Stk. Bouillonwürfel
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