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Gut gewlrzt ist halb gewonnen. Wiirzen Sie doch testweise mal mit
Langpfeffer (unten links) — da schmeckt alles gleich anders.
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Vanillesalz,
Langpfeffer und
Tonkabohne

Birgit SchmauB ist die einzige zertifizierte
Gewlirzsommeliére in ganz Oberbayern und
Osterreich. Mit ihr kann man abtauchen —

in die Welt der Gewlirze.

JANINA HUGEL

INZELL. ,Hier, das ist Vanillesalz.
Damit wiirzen Sie mal einen Sa-
lat!“ Ungldubig schaue ich zwi-
schen dem Glas in meiner Hand
und Birgit Schmauf? hin und her.
Wie, Vanillesalz? Vanille ist doch
siif8. ,Das meint man nur. Man
bringt sie immer nur mit Desserts
in Verbindung. Aber Vanille mit
Salz macht sich ganz toll in allen
moglichen Gerichten, die man
eben salzen mochte“, erklart Bir-
git Schmauf. Und sie muss es ja
wissen. SchlieRlich ist die 44-Jah-
rige die einzige zertifizierte Ge-
wiirzexpertin in ganz Oberbay-
ern und Osterreich.

Frither wollte die Kochin ihre
Gerichte so wenig wie moglich
verfdlschen. ,Ich dachte, die ein-
zelnen Produkte sollten ihren
Grundgeschmack behalten. Aber
ich habe gelernt: Diesen Eigenge-
schmack kann man mit Gewiir-
zen noch mehr hervorheben.”
Die Inzellerin absolvierte eine
Ausbildung zZur Gewlirz-
sommeliére. ,Dass die so um-
fangreich ist und ich jetzt noch
faszinierter von Gewiirzen bin,
das war nicht absehbar.“ Eigent-
lich wollte sie sich nur weiterbil-
den, aber nunist die Begeisterung
im Familien- und Freundeskreis
so grol3, dass Birgit Schmauld ne-
benher auch Gewiirzkurse anbie-
tet. Fiir alle, die in diese bunte
Welt eintauchen wollen.

Sie vermittelt den Teilneh-
mern das grofde Spektrum, das es
an Gewiirzen gibt. Uber 60 Me-
talldosen stehen da vor ihr auf
dem Tisch, eine nach der anderen
wird gedffnet und die Gewiirze
werden in Augenschein genom-

men, es wird dran gerochen und
mit einem Morser stellen die Teil-
nehmer eigene Gewiirzmischun-
gen her. Birgit Schmauld kocht
aufSerdem ein kleines Menii, da-
mit die Kursteilnehmer gleich
schmecken, was Gewiirze alles
konnen.

Was sich bei so einem Kurs
schon zu Beginn zeigt: Die meis-
ten Menschen wissen nur, was
laut Rezept in ein Gericht reinge-
hort. Aber sie wissen nicht, wel-
che Gewlirze zusammenpassen,
weil sie zum Beispiel dhnliche In-
haltsstoffe haben. Wie Zitrone,
Ingwer und Langpfeffer. Ja, rich-
tig gehort: Es gibt nicht nur den
Standard-Pfeffer mit den kleinen
schwarzen Kugeln, es gibt dut-
zende andere Pfeffersorten in un-
terschiedlichen Formen und Far-
ben. ,Langpfeffer hat ein sehr
weiches Aroma und die Scharfe
ist ein bisserl mehr im Hinter-
grund*®, erkldrt Birgit Schmaul3.

Einfach mal eine andere
Pfeffersorte ausprobieren

Uberhaupt schwort sie auf Pfef-
fer. ,Jeder sollte verschiedene
Sorten zu Hause haben, weil ein-
fach jeder anders riecht. Der grii-
ne Pfeffer, der Langpfeffer, der
tasmanische Bergpfeffer, oder
der rote Pfeffer.“ Scharf, fruchtig,
mild — jeder ist anders und zau-
bert so auch ganz neue Ge-
schmackserlebnisse. ,Das kann
man ausprobieren, in dem ein-
fach mal einen Kartoffelsalat mit
anderem Pfeffer wiirzt. Das ist
schon beeindruckend®, sagt Bir-
git Schmauf3.

Ein Gewlirz, von dem man in
letzter Zeit oft hort, ist die Tonka-
bohne. ,Ja, sie ist schon ein
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Trendgewdirz. Allerdings meinen
viele, sie ersetzt die Vanille. Die-
ser Meinung bin ich nicht“, sagt
die Expertin und deutet auf die
Dose mit den ldnglichen dunklen
Tonkabohnen. ,,Aber wo Vanille
passt, passt schon auch die Ton-
kabohne dazu.”

Zimt ist fiir die Inzellerin ein
echtes Lieblingsgewiirz. ,Zimt
wird verkannt und nur mit Weih-
nachten in Verbindung gebracht.
Dabei kann man ihn iiberall rein-
machen: in Eintopfe und ins Gu-
lasch—dahabe ich hauptsidchlich
Zimt drin.” Birgit SchmauR kauft
immer den ,guten“ Zimt, den
Ceylon-Zimt. Er sei der bessere
und gesiindere, sagt sie.

Wer nun Tonkabohnen, Lang-
pfeffer und Ceylon-Zimt kaufen
mochte, der sollte sich am besten
erst mal in seinem gut sortieren
Lebensmittelmarkt umschauen.
Oder auch im Bioladen. Denn vie-
le Gewlirze gibt es bei uns im
Handel — man {ibersieht sie nur.
Aber: Manche, speziellen Gewdir-
ze, die kann man halt nur {ibers
Internet bestellen. ,Was auch gut
funktioniert: Sich die Gewdirze
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von Freunden aus dem Urlaub
mitbringen lassen — sei es nun
aus Ungarn oder Indien®, rit Bir-
git Schmaulf3. Was sie ihren Kurs-
teilnehmern mit auf den Weg
gibt: Fertig gemahlene Gewdirze,
oft noch industriell zusammen-
gemischt — da verlieren sich die
Aromen. ,,Am besten ist wirklich,
man kauft sie im Ganzen und zer-
Kkleinert sie sich selbst —im Mor-
ser oder einer Gewilirzmiihle.”
Am besten die Komponenten ein-
zeln mahlen und dann erst mi-
schen.

Die Nase entscheidet,
ob das Aroma noch ausreicht

Gewiirze und Mischungen auf
Vorrat herstellen, das kann man
machen, muss man aber nicht,
findet die Expertin. ,Einen frisch
gemahlenen Pfeffer sollte man
zum Beispiel innerhalb von vier
Wochen aufbrauchen. Danach
verfliichtigt sich das Aroma und
der Geschmack ist auch fast weg.“
Ihr Tipp: Einfach kurz dran
schnuppern — und was nicht
mehr gut riecht, eher nicht mehr
verwenden. ,,Das kennt man vom

Gewdlirze am bes-
tenim Ganzen
kaufen, selbst mit
dem Morser oder
der Mhle klein
mahlen und dann
eigene Gewdlirz-
mischungen her-
stellen —das emp-
| fiehlt
Gewdirzexpertin
Birgit SchmauB.
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Essen gehen — wenn gemahlener
Pfeffer auf den Tischen steht, der
riecht dann oft nicht mehr so aro-
matisch und gut, wie frischer.“

Wenn man Birgit Schmauf? auf
Salz anspricht, dann schiittelt sie
gleich den Kopf: ,Salz ist kein Ge-
wiirz. Salz ist ein Mineral.“ Aber
sie lenkt ein: Natiirlich braucht
man Salz beim Kochen. Sie selbst
nutzt nur Fleur de Sel, also das
gute Meersalz. Ohne Zusitze, wie
Rieselhilfen.

Thr Wissen setzt sie natiirlich
auch taglich in ihrem Beruf als
Kochin ein. Da steht dann zum
Beispiel ein , Erdbeertiramisu mit
tasmanischem Bergpfeffer auf
der Speisekarte.

Sie wiinscht sich, dass sich die
Menschen trauen, mit Gewliirzen
zu experimentieren. Denn Birgit
Schmauf3 hat die Erfahrung ge-
macht: Verindert man nur eine
Kleinigkeit, dann schmeckt alles
gleich ganz anders. Kurse gibt die
Inzellerin fiir Schulklassen, Gar-
tenbauvereine und alle anderen,
die Interesse haben. Die Kurse
finden auf Anfrage statt.
WWW.BIRGIT-SCHMAUSS.DE

Hallo Nachbar 3

Die wichtigsten
Tipps fiir zu Hause

In ihren Kursen gibt die Ge-
wiirzexpertin viele Tipps und
Tricks weiter und verrit auch
das ein oder andere Geheim-
nis. Ein paar davon gibt sie Ih-
nen jetzt schon preis:

er mit dem Morser.
HNatiirlich konnen Sie

Pfeffer, Muskat und Co.
schon fix und fertig gemahlen
kaufen. Aber: Morsern oder
mahlen Sie doch mal ein paar
Pfefferkorner frisch beim Ko-
chen und vergleichen: Der
Pfeffer ist viel aromatischer,
wiirziger und hat auch viel
mehr Scharfe, als wenn er seit
Monaten gemahlen in einem
Glas zubringt. Maximal vier
Wochen sollte frisch gemahle-
ner Pfeffer aufbewahrt wer-
den, sagt Birgit Schmaul.
Riecht er nicht mehr nach
Pfeffer, dann hat er sein Aro-
ma verloren.

inger weg von getrockne-
F ten Krautern wie Thymi-

an, Oregano & Co. Wa-
rum? Wagen Sie doch mal den
direkten Vergleich bei Ihrer
ndchster Pasta: Streuen Sie am
Schluss auf eine Hilfte ge-
trocknetes Basilikum, auf die
andere frisches. Geschmack-
lich liegen da Welten dazwi-
schen. Damit der Geldbeutel
geschont wird, pflanzen Sie
Ihre Kriuter einfach selbst —
auf dem Balkon, im Garten
oder in Topfen direkt in der
Kiiche. So wachsen die lecke-
ren grinen Krduter immer
brav nach.

usmisten ist Pflicht. Je-
A der von uns kennt das:

Uber die Zeit sammeln
sich im Schrank oder auf dem
Regal unzidhlige Gewiirze und
vor allem Gewiirzmischungen
an. Manche schmecken einem
nicht mehr, oder haben es von
Anfang an nicht getan. Einige
sind sicher auch schon abge-
laufen. Wenn Sie Ihr Gewiirz-
sortiment dann aufgerdumt
haben, haben Sie sofort einen
besseren Uberblick und so
macht das nichste Mal Ko-
chen gleich viel mehr SpafR3.



