Wiirzen - sehen, riechen, schmecken, spiiren
Erweiterung zum Kapitel ,Essen mit allen Sinnen”, Schulbuch S. 10-11

KURZ ERKLART

Einige Gewlrze werden
haufig kombiniert, zB
Thymian, Rosmarin und
Oregano oder Majoran und
Thymian.

i

Viele Gewiirze und
Wiirzkrdauter werden auch
in der Medizin verwendet.
Bekannt ist zB die Wirkung
von Fenchel gegen
Blahungen.

Alle frischen Wiirzkrauter
enthalten reichlich
Vitamin C, Mineralstoffe
und sekundare
Pflanzenstoffe (zB
dtherische Ole).

Mehr und mehr finden auch
wildwachsende Pflanzen
Eingang in die Krauterkiiche
(zB Barlauch, Brennnessel).

a1

Verkoste mit verbundenen
Augen eine Banane, einen
Apfel, eine Birne und Brot.

Brot ohne Salz, Schweinsbraten ohne Kiimmel, Kompott
ohne Nelken, Zimtrinde und Zitronenschale?
Nein, das geht gar nicht!

Gewiirze und Krauter sind Grundbestandteile unserer
Speisen. Uberall auf der Welt werden Gewiirze und
Wirzkrauter verwendet — nur jeweils andere.

Gewiirze sind die frischen oder getrockneten Teile von
Pflanzen.

Samen: zB Pfeffer, Kimmel, Muskatnuss, Wacholder,
Koriander, Anis ...

Rinde, Schale: Zimtrinde, Zitronenschale

Wurzeln: Ingwer

BlUten: Safran, Kapern, Gewiirznelken

Blatter (Wirzkrauter): Petersilie, Schnittlauch, Rosmarin,
Oregano, Basilikum, Minze ...

Verwendung in der Kiiche

Die Dosis macht die Wirkung! Gewiirze und Wirzkrauter

sollen den Eigengeschmack der Speise unterstiitzen, aber

nicht Gberdecken. Daher reichen meist kleine Mengen

aus.

= Gewlirze ,rauchen aus”. Daher nicht in zu groBen
Mengen einkaufen und in gut verschlieRbaren GefalRen
aufbewahren.

= Wirzkrduter sind wichtige Lebensmittel zum Aufwerten
(von Fertiggerichten).

= Getrocknete Krauter immer zuerst in der Hand
zerreiben (rebbeln), damit die dtherischen Ole besser zur
Wirkung kommen.

= Ganze Pfefferkdrner in der Miihle gemahlen liefern eine
aromatischere Wirzung als gemahlen gekaufte.

= Auch Essig ist ein Gewlirz: wenig nehmen, aber auf die
Qualitat achten.

ZUSAMMENFASSUNG

Gewdlirze und Wiirzkrauter machen eine Speise erst typisch.
Sie sind wichtig fiir den Geschmack, den Geruch und fiir das
Aufwerten von Speisen, vor allem bei Fertigkost. Sie erhalt
damit einen individuellen Geschmack. Getrocknete Blatter
vor der Verwendung in der Hand zerreiben.
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Arbeitsaufgaben zu: Wiirzen - sehen, riechen, schmecken, spiiren

4n 1 Gewiirze machen einen Gutteil der ,Kunst des Kochens” aus.
Nimm das Rezeptheft und finde heraus, welche Gewiirze fiir eine Kategorie an Speisen
typisch sein kénnten.

Gewiirze fiir
Salate

Gewiirze fiir
Mehlspeisen

Gewiirze fiir
Fischgerichte

Gewdirze fiir
Gerichte aus
Faschiertem

Gewiirze fiir
Suppen

A 2 Gewiirze machen auch den ,Geruch der weiten Welt“ aus.
Recherchiere, welche Gewiirze fir diese Lander besonders typisch sind.

Thailand

arabische
Kiiche

Indien

A 3 Recherchiere im Internet, welche Gewirzarten zum Gewtiirz CURRYPULVER
zusammengemischt sind.
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Losungen zu: Wiirzen — sehen, riechen, schmecken, spiiren

4n 1 Gewiirze machen einen Gutteil der ,Kunst des Kochens” aus.
Nimm das Rezeptheft und finde heraus, welche Gewiirze fiir eine Kategorie an Speisen
typisch sein kénnten.

Essig, Salz, Senf, Zucker, Pfeffer ...

Gewiirze fiir . . . .. .
Alle frischen Kraduter sind fiir Salate geeignet.

Salate

Vanille, Zitronensaft, Safran, Salz, Schale von Orangen, Zitronen

Gewiirze fiir . e e
oder Limetten, Ingwer, Anis, Zimtrinde, Nelkenpulver, Kardamom

Mehlspeisen

Zitronensaft, Salz, Ingwer, Pfeffer, Lorbeerblatt, Chili,
Zitronengras ...
Alle frischen Krauter sind maoglich.

Gewiirze fiir
Fischgerichte

Gewiirze fiir Majoran, Thymian, Oregano, Rosmarin, Salz, Pfeffer, Basilikum,
Gerichte aus Knoblauch
Faschiertem

Salz, Muskatnuss, Neugewiirz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Thymian,

. f--
Gewdirze fur Majoran, Maggikraut ...

Suppen

A 2 Gewiirze machen auch den ,Geruch der weiten Welt“ aus.
Recherchiere, welche Gewdirze fir diese Lander besonders typisch sind.

Knoblauch, Ingwer, Galgant, Zitronengras, Basilikum, Pfeffer,
Thailand Chili, Tamarinde, Limettenblatter, Koriandergriin und
Koriandersamen, Dille ...

Griine Minze, Baharat (= eine Gewiirzmischung), Safran, Essig,
Granatapfelsaft, Kreuzkiimmel, Zimt, Tamarinde, Ingwer, Muskat,
Anis, Pfeffer ...

Amchoor (= Pulver der griinen Mango), Curry, Salz, Chili, Fenchel,
Garam masala (= Mischung aus Kardamom, Nelken,

Indien Kreuzkiimmel, Pfefferkdrner, Zimt und Muskatnuss), Kardamom,
Bockshornklee, Ingwer, Kurkuma, Kokoscreme und Kokosmilch,
Koriander, Senfkorner, Tamarinde

arabische
Kiiche

A 3 Recherchiere im Internet, welche Gewirzarten zum Gewtiirz CURRYPULVER
zusammengemischt sind.

Kurkuma, das gelbe Pulver, ist die Grundlage. In jeder Mischung finden sich auch:
Koriander, Kreuzkiimmel, schwarzer Pfeffer und Bockshornklee. Weiters kénnen
enthalten sein: Chili, Pfeffer, Kardamom, Koriander, Ingwer, Nelke oder Muskat.
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http://de.wikipedia.org/wiki/Koriander
http://de.wikipedia.org/wiki/Kreuzk%C3%BCmmel
http://de.wikipedia.org/wiki/Schwarzer_Pfeffer
http://de.wikipedia.org/wiki/Bockshornklee

