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Spanien, Turkei, Geruch und Kuchen, Geback, Dessert-
Anis Nahost Geschmack siBlich,| backerei, Likdre
wirzig
Europa, scharf, wiirzig, wird besonders in der ital.
Nordamerika nelkenartiges Kiiche fir Paradeisgerichte
Basilikum Aroma verwendet. FUr gekochte Fische,
Eintopf, Saucen; ist auch eine
sehr gute Kotelettwlirze
Siud- und scharf, Bohnen, Suppen, Kohl, Sauer-
Slidosteuropa pfefferartiger kraut, Pilze; soll nicht mitgekocht
Bohnenkraut Geschmack werden, nur mitziehen lassen,
macht sonst bitter
Mischgewlrz aus sehr pikanter, insbesondere Brathuhn, aber
i feinsten Gewlirzen | harmonisch auch Bratenfleisch aller Art
Brathuhngewiirz abgestimmter
Geschmack
Cayennepfeffer Westafrika, Geschmack und fur Fleischspeisen und Saucen
(die ganzen Schoten Mittelamerika, Geruch sehr die gern scharf gegessen
heiBen ,Chillies’) Pakistan scharf werden, Mixed Pickles. MuB vor-
sichtig dosiert werden
indisches Misch- sehr schmack- vor allem fUr Reisgerichte,

gewlirz aus

haftes, pikantes

Geflligel, Saucen

Currypowder 16-20 Gewlirz- Gewlrz
arten (Ingwer,
Pfeffer, Kurkuma etc)
ganz Europa, eigentiimlicher, Saucen, Fischgerichte, Salate,
Dill Nordamerika sehr aromatischer | Sandwiches
Geruch und
Geschmack
in vielen Landem pikant, herb fir Salate, Saucen, Wildgerichte,
Estragon Sauerbraten, Einmachen von
Gurken
Mittel- und Stidost- | anis&hnlicher Gebéck, Fischgerichte, Gemlise-
Fenchel europa, Geschmack, mayonnaisen, Salatwirze
China, Indien stark riechend

Gefliigelgewiirz

Mischung aus
Krautern und
feinen Gewdirzen”

harmonisch
abgestimmte
Mischung

eingemachtes Geflligel, Geflligel-
fllungen

Gewiirznelken

Zanzibar,
Madagaskar

feurig, aromatisch,
angenehm riechend

im ganzen Zustand zum Spicken,
fUr Reisgerichte, Kompotte, Gliih-
wein. Gemahlen flir Backwaren,
insbesondere Lebkuchen
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Amerika, Japan, hebt den Eigen- flr alle Speisen sowie bei der

ltalien geschmack der Herstellung von Trockensuppen
Glutamat Speisen (nicht nur

der Gewiirze)

Mischgewdlirz sehr geschmack- macht alle Grillspeisen, aber
Grillgewiirz speziell fir volle Mischung auch sonstige Bratengerichte

Grillspeisen besonders schmackhaft

Gulaschgewiirz

Mischgewlirz aus
allen Gewdrzen,
die ein richtiges

gibt den
Gulaschgerichten
den bekannten

fir alle Gulascharten sowie
Gulaschsuppen

geschmack

Gulasch erfordert pikanten
Geschmack
Westafrika, siiB, brennend flr Geback, jedoch auch flr Ge-
Ingwer Siidasien, scharf, sehr fligelgerichte, Reis, Kompotte,
Westindien aromatisch Likore
riechend
Asien, Afrika, sehr gemahlen in Pastetenfillungen,
Kardamom Mittelamerika wohlriechend" Wurstwaren, Backereien, Kuchen
(Lebkuchen), ganz in Marinaden
und Punsch
. ganz Europa schmeckt leicht Saucen, Suppen, Hammelbraten,
Kerbel anisartig soll nicht mitkochen, nur einmal
kurz aufkochen lassen
in den meisten alt_bekanntes beliebtes Kiichengewl(irz, auch
Landern Kiichengewlirz, schon als Pulver erhaltlich, far
Knoblauch sehr intensiver Gemlise, Saucen, Salate, fette
Geruch und Fleischspeisen etc.
Geschmack
Stideuropa, mild, angenehm fettes Schweinefleisch vor
Koriander RuBland, riechend, wiirzig, dem Braten einreiben, auch fir
Nordafrika stiBer Geschmack | Suppen, Zuckerwaren geeignet
Holland, Polen stark aromatisch macht schwere Speisen be-
Kiimmel und wirzig kémmlicher, wie Kohl, Hammel-
braten. Fir Schweinebraten, rote
Riuben, Kartoffel, Kase, Liptauer
Vorder- und brennend wichtiger Bestandteil von Curry-
" Kurkuma Hinterindien, wilrziger, etwas powder, Worcestersauce
China bitterer Geschmack
Mischgewdirz aus charakteristischer Leb- und Honigkuchen
Lebkuchengewiirz Zimt, Nelken, Geschmack
Piment, Kardamom
etc.
Europa stark aromatisch, Saucen, Gemuse, Eintopfge-
Liebstdckl leichter Fleisch- richte, Hammel- und Rindfleisch
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Lorbeerblatter

Mittelmeerlander

angenehm aro-
matisch, wiirzig
bitterer
Geschmack

ein Blattgew(irz, das stets
mitgekocht werden muB. Fir
Kartoffelsuppe, Fleischragouts,
Wildgerichte, Fische, Einge-
legtes

Indonesien, Geschmack und Fleischsuppen, gekochter
Macis-(Muskat-)Bliite | Westindien Geruch wie Fisch, Backwerk
MuskatnuB
Stdosteuropa, sehr intensives Bohnen- und Kaitoffelgemiise,
Maioran Agypten Aroma und Salate, Lebergerichte, Gulasch,
! Geschmack Gefligel, Braten- und Wurst-
gewlrz, pikante Saucen
Indonesien, fettreich, wohl- Suppen, Knddel, Spinatgerichte,
MuskatnuB Westindien riechend, Kartoffelplree, Braten, Fiillungen,
kréftiges Aroma Eingelegtes
Mittelmeerlander intensiv wiirzig, alle Tomatengerichte, Pizza,
Oregano bitter Fleisch, Fisch, Kése
Ungarn, Sorten von Suppen, Saucen, Fleischspeisen,
Paprika Bulgarien, pikant mild bis (Gulasch), Gefiliige! (Paprikahuhn
Jugoslawien scharf etc), Fisch, Salate
in vielen europ. bekanntes und darf nie mitgekocht werden,
Landern beliebtes sonst Geschmacks- und Farb-
Petersilie Universalgewlirz verlust. Suppen, Saucen, Kar-
toffel, Garnierungen von Fleisch,
Fisch etc.
Indonesien, schwarzer Suppen, Saucen, Gemise,
Vorder- und Pfeffer ist Fleischspeisen, Fischgerichte,
Pfeffer Hinterindien, schéarfer als der Salate; flr weiBes Fleisch wird in
. Ceylon, weiBe der Regel weiBer Pfeffer ver-
Brasilien wendet
Piment Westindien, Aroma wie eine Faschiertes, Wildgerichte,
(auch Gewiirzkémer Mexiko, Mischung von Fisch, Saucen, Einmach, klare
Neugewir?) ! Mittelamerika Nelken, Zimt und Suppen
9 MuskatnuB
Stdeuropa herbwlrziger wird als Wirze nicht gern allein
Geschmack verwendet, meist mit anderen
Rosmarin Gewlrzen. Hammelbraten,
Kalbfleisch, Geflligel, gekochter
Fisch
Spanien, aromat. Geruch, gibt klaren Fleischbriihen,
Griechenland stark wiirziger Fischsuppen und Kuchen einen
Safran Geschmack wirzigen Geschmack sowie
eine appetitanregende gelbliche
Farbe
Sid- und stark aromat. Wildgerichte, Fisch, Steaks,
Salbei Siuidosteuropa Geruch, wiirzig Geflugelfillungen, geringe Bei-

bitterer
Geschmack

gabe empfohlen
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in allen Landern eigenartiger, Selleriesalat, Bestandteil anderer
Sellerie der geméaBigten jedoch guter Salate und Wurzelwerk. Sellerie-
Zone Geschmack salz wirkt konservierend
Westeuropa, scharfer Fischmarinaden, fiir Einlegen von
Senfkdrner Polen Geschmack Gurken und Gemusen, Wurst-
zubereitung, Senf
Mischgew(rz dient der enthalt Bestandteile von Suppen-
‘. geschmacklichen krédutern und Gewlrzen
Suppengewiirz Verbesserung
von Suppen
Schaschlik Mischgewlirz sehr pikahte, fir russische und Balkangerichte,
(Balkangewirz) feurige Mischung die am SpieB gerdstet werden
. in den meisten bekanntes Suppen, Salate, Eiergerichte,
Schnittlauch Landern Kichengewlrz Brotaufstrich
China anisartiger Backwaren (Lebkuchen),
Sternanis Geruch, Geschmack| Zwetschkenroster, Likdre
wilrzig-siBlich
Mittelmeerlander, stark aromati- Kartoffelgerichte, Schweine-
Thymian Frankreich scher Geruch, fleisch, Wildgefligel, Gefliigel-
Y etwas bitterer flllungen
Geschmack
Madagaskar und feines, liebliches Sauce, StiBspeisen, Kuchen,
Vanille benachbarte ost- Aroma, Speiseeis
afrikanische angenehm
Inseln, Tahiti schmeckend
ltalien, kraftiger Geruch, Fleisch, Wildbret, Fisch, Saucen,
Wacholderbeere Slidosteuropa sliBlich-bitterer, R&uchermittel, Schnaps
wurziger
Geschmack
Mischgewrz, besteht aus flr alle Wildgerichte
samtliche Gewtlirze | Lorbeerblattern,
Wildgewiirz im ganzen Piment,
Zustand Wacholder etc.
China, guter Zimt ist im ganzen Zustand fir Kompotte,
Zimt Indonesien, kraftig wirzig Glihwein, Punsch. Gemahlen:
Ceylon und etwas herb Milchspeisen, Backwaren (Zimt-
im Geschmack sterne etc)
in den meisten seit altersher Suppen, Saucen; Fleisch, Ge-
L&ndern, ins- allgemein muse etc. wie Uberhaupt in allen
besondere Ungarn, | beliebtes Gerichten, in welchen der
Zwiebel Holland, Italien, Kichengewlirz Zwiebelgeschmack erwiinscht

Agypten

ist. Zwiebel ist auch pulverisiert
erhaltlich.




