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Exotische Gewiirze haben eine faszinierende Geschichte, die eng
mit den Handelsrouten, der Entdeckung neuer Lander und dem
kulturellen Austausch verbunden ist. lhre Ankunft in Europa und
insbesondere in Deutschland hat nicht nur die Kiiche bereichert,
sondern auch die Wirtschaft und die Gesellschaft nachhaltig
beeinflusst. Der Unterrichtsbaustein stellt eine Auswahl der
kdstlichen Gewlirze vor.

SACHINFORMATION

FESTSPIELE FUR DIE SINNE

Gewiirze und Kriuter sind nicht nur
schlichte Beigaben in Gerichten, sie kon-
nen Speisen in kulinarische Meisterwerke
verwandeln. Laut den Leitlinien im Deut-
schen Lebensmittelbuch sind sie ,Teile be-
stimmter Pflanzenarten, die wegen ihres
natiirlichen Gehaltes an Geschmacks-
und Geruchsstoffen als wiirzende oder
geschmacksgebende Zutaten verwendet
werden”.

Dabei konnen Gewiirze aus nahezu
allen Pflanzenteilen wie Bliiten (Ge-
wiirznelken, Safran), Friichten (Vanil-
le, Kreuzkiimmel), Samen (Kardamom,
Muskatnuss), Rinden (Zimt), Wurzeln
(Kurkuma, Ingwer), Zwiebeln (Knob-
lauch) stammen. Verwendet werden sie
meist in getrockneter Form. In Abgren-
zung dazu bestehen Kréduter aus fri-
schen oder getrockneten Bléttern, Blii-
ten, Sprossen oder Teilen davon.

Gewirzpflanzen sind von wichtiger
erndhrungsphysiologischer Bedeutung
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und tragen durch die Vielfalt der Ge-
schmacksrichtungen sehr zur heutigen
Lebensqualitét bei. Zu der umfangreichen
Gruppe heimischer Kiichenkrauter traten
nach und nach die Gewdiirze der Tropen
und Subtropen, mit denen die Speisen-
vielfalt aullerordentlich zunahm.

KOSTLICHKEITEN MIT GESCHICHTE
,Europédische” Gewiirzpflanzen wie die
Friichte von Anis, Fenchel, Koriander und
Kiimmel oder Lorbeerblatter haben eine
lange Tradition in unserer Kiiche. Funde
aus der Jungsteinzeit belegen, dass be-
reits zu dieser Zeit mit regionalen Gewtdir-
zen wie wildem Kiimmel gewtirzt wurde.

Die ersten Handelswege, die Gewdir-
ze aus dem Osten nach Europa brachten,
wurden von den Romern und spéter von
arabischen Handlern etabliert. Diese Rou-
ten fithrten tiber die Seidenstrafle, deren
Hauptroute den Mittelmeerraum auf dem
Landweg mit Ostasien verband und wo-
durch Gewiirze wie Sternanis, Ingwer,
Kardamom, Kreuzkiimmel, Kurkuma,
Pfeffer, Safran und Zimt ihren Weg nach
Europa fanden.

hARSTUFE

LERNZIELE UND KOMPETENZEN
Facher: Sachunterricht, AG Kochen
Die Schiilerinnen und Schiiler

» verstehen die Herkunft und Bedeu-
tung von Gewiirzen in verschiedenen
Kulturen;

» beschreiben die gesundheitlichen Vor-
teile und die erndhrungsphysiologische
Bedeutung von Gewiirzen;

» nutzen sensorische Erfahrungen (Rie-
chen, Schmecken, Fiihlen) zur Beschrei-
bung von Gewiirzen;

» reflektierenihre eigenen Geschmacks-
vorlieben und den Einfluss von Gewiir-
zen auf Gerichte;

» erarbeiten und prdsentieren Infor-
mationen {iber Gewiirze kooperativin
Gruppen.

Erste Schiffsreisen nach Amerika und
die Entdeckung der indonesischen Ge-
wiirzinseln (Molukken) im 15. und 16.
Jahrhundert erweiterten den europa-
ischen Gewiirzhandel mit vielen wei-
teren Produkten wie Paprika, Vanille,
Muskatnuss und Gewiirznelken.

EINSATZBEREICHE VON GEWURZEN
Gewiirzpflanzen erweitern und verbes-
sern mit ihren vielfaltigen Aroma-, Bitter-
und Scharfstoffen unsere Nahrungszube-
reitung erheblich. Manche regen durch
ihre Inhaltsstoffe den Appetit an, andere
fordern die Verdauung. Viele wirken ent-
ziindungshemmend, antibakteriell oder
pilzbekdampfend, unterstiitzen die Fettver-
brennung oder regen den Stoffwechsel an
und helfen somit, unsere Gesundheit zu
erhalten und/oder wiederherzustellen.
Einige wirken antimikrobiell und kénnen
daher die Haltbarkeit von Lebensmitteln
verldngern. Andere enthalten Farbstoffe
und farben Speisen und Getranke.

Haufig werden Gewiirze gemischt
und sowohl fiir siie als auch deftige
Speisen verwendet. Gewiirzmischungen
bestehen ausschlieflich aus Gewdirzen.
Beispiele flir Gewiirzmischungen sind
Curry-Pulver (eine Mischung aus min-




destens neun Komponenten von farb-
gebender Kurkuma {iiber Koriander bis
Kreuzkiimmel) oder die ostasiatische
Fiinf-Gewiirze-Mischung. Dariiber hin-
aus gibt es Mischungen mit Eigennamen
oder solche, die nach ihrem Verwen-
dungszweck benannt sind, wie z. B. Leb-
kuchen-, Gliihwein- oder Brotgewiirz.
Andere Zubereitungen wie Wiirzen oder
Wiirzsof3en enthalten neben Gewiirzen
noch weitere Stoffe.

WINTERFAVORITEN IM PORTRAT
Fester Bestandteil der kulinarischen
Winterzeit sind unter anderem:

VANILLE

Von mexikanischen Waldrandern
kommend, erlangte eine Kletterpflan-
ze der Orchideengewidchse Weltbe-
rithmtheit und wird heute in vielen
tropischen Regionen angebaut. Die
Echte Vanille rankt an Stiitzpflanzen
bis zu 10 Meter hoch und bildet aus
der Bliite ihre Friichte: ldngliche Kap-
seln, die ,Vanilleschoten“ genannt
werden. Diese werden im gelbreifen
Zustand geerntet, mit heiflem Wasser
behandelt und anschlief3end iiber vier
Wochen fermentiert. Durch diesen
Prozess schlagen sich die wertvollen
Inhaltsstoffe kristallin in und an der
Fruchtschale nieder. Der Duft von Va-
nille ist sii8, warm und hat eine beru-
higende Wirkung.

KARDAMOM
Eine tropische, schilfartige Staude mit
fleischigem Wurzelrhizom aus den
feuchten, halbschattigen Bergwéldern
der indischen Westkiiste. Die kleinen,
griilnen oder braunen Kapseln aus der
Familie der Ingwergewéchse enthal-
ten sehr kleine, schwarze Samen. Er-
héltlich als gemahlene Fruchtkapsel
oder als gemahlene Samen schmeckt
Kardamom brennend scharf und duf-
tet aromatisch sti3-wiirzig mit einem
Hauch von Zitrus.

STERNANIS

Urspriinglich aus China und Vietnam
stammend ist Sternanis die sternfor-
mige verholzte Hiille einer Frucht,
welche 6-8 gldnzende Samen ent-
hédlt und an birkenartigen immer-
griinen Bidumen wéchst. Der siifde,
anisartige Duft erinnert an Lakrit-
ze. Sein Geschmack erinnert an das
Aroma von Anis und Fenchelsamen,
ist wiirzig und leicht scharf. Anis ist
ebenfalls ein Gewdirz, jedoch nicht
mit Sternanis verwandt.

ZIMT

Zimt stammt hauptsédchlich aus Sri
Lanka (Ceylon-Zimt) und Vietnam
(Cassia-Zimt). Die zwei verschiede-
nen immergriinen Baume werden in
der Kultur wie Korbweiden kurzge-
halten. Geerntet werden zweijdhrige
Aste, deren Rinde durch Fermentation
und Trocknung zu den braunlichen
Zimtstangen wird. Der Duft von Zimt
ist stifs und wiirzig. Als Stangen wird
meist der feine, echte Ceylon-Zimt an-
geboten, gemahlen der Cassia-Zimt.

GEWURZNELKEN

Schon seit 2000 Jahren auf den Mo-
lukken angebaut und genutzt, ist der
Gewiirznelkenbaum ein 10 Meter
hoher immergriiner Baum, der vom 6.
bis 60. Lebensjahr reiche Bliitenstan-
de hervorbringt. Die Bliitenknospen,
die durch ihre Form einem kleinen
Nagel (Négelein = Nelke) gleichen,
werden noch vor dem Aufblithen ge-
pfliickt und getrocknet und schmecken
scharf.

Im Brauchtum unserer Kultur sind kuli-
narisch viele exotische Gewiirze mittler-
weile fest integriert: Lebkuchen, Weih-
nachtsplatzchen, Punsch oder Glithwein
wéren wie viele weitere siie und deftige
Speisen und Getrédnke (von Kompott {iber
Fleisch- und Gemiisegerichte, Likor, Tee
bis Speiseeis und Siil3speisen) ohne Ge-
wiirze aus der ganzen Welt nur halb so
schmackhaft. Die festliche Winterkiiche
zeigt, wie tief exotische Gewdirze in un-
sere Esskultur integriert sind und unsere
saisonalen Brauche bereichern.

METHODISCH-DIDAKTISCHE
ANREGUNGEN

Die Auseinandersetzung mit der Welt der
Gewiirze bietet eine hervorragende Mog-
lichkeit, interdisziplindre Ansdtze in den
Unterricht zu integrieren. Die Lehrkraft
kann mit einer anschaulichen Prdsenta-
tion Uber verschiedene Gewiirze begin-
nen, die deren Ursprung und Verwendung
in der Kiiche zeigt. Eine Weltkarte kann
helfen, die Anbaugebiete wie Indien und
Indonesien zu visualisieren. Alternativ
bietet sich ein Ausflug in den Supermarkt
an, um verschiedenste Gewiirze kennen-
zulernen und die bendtigten Zutaten fiir
Arbeitsblatt 2 zu beschaffen.

Mit Arbeitsblatt 1 vertiefen die SuS das
erlernte Wissen iiber Herkunft und Ausse-
hen unterschiedlicher Gewlirzsorten.

Arbeitsblatt 2 fordert die sensorische
Wahrnehmung: Die Schiilerinnen und
Schiiler kénnen verschiedene Gewiirze
riechen, ertasten und probieren, um ihre
charakteristischen Aromen zu erkunden.

Im Anschluss daran ist eine Gruppenar-
beit sinnvoll, in der die Lernenden recher-
chieren, in welchen typischen Gerichten
die getesteten Gewiirze Verwendung fin-
den und ihre Ergebnisse kreativ auf Plaka-
ten oder in kurzen Referaten vorstellen.

Die Sammelkarte ermdglicht es den
Schiilerinnen und Schiilern, die Verwen-
dung von Gewiirzen praktisch zu erfahren
und die geschmacklichen Wechselwir-
kungen in einem Getrank zu entdecken.
Ergdnzend bietet das Wiki liber Pfeffer
wertvolle Informationen, die das Wissen
liber die Vielfalt der Gewiirze erweitern.

LINK- UND MATERIALTIPPS

» Ankniipfende Materialien aus lebens.mit-
tel.punkt, u. a.17 [Kiichenkrduter] unter
www.ima-lehrermagazin.de.
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Name Datum
Gewlrzsteckbriefe

Lies dir die Steckbriefe zu den verschiedenen Gewiirzen genau durch. Wie heift das Gewiirz?
Welcher Steckbrief gehort zu welchem Bild? Trage die Nummer im entsprechenden Kast-
chen auf dem Foto ein.

1. Man handelt mich als das teuerste Gewiirz der Welt, denn ich bestehe nur aus winzi-
gen Bestandteilen, den rotlichen Narben in der Krokus-dhnlichen Bliite. Ich bin eine alte
Gewiirz- und Farbepflanze. Wer bin ich?

2. Ich bin die getrocknete Wurzel einer Staude, die aus Siidostasien stammt und schon
vor Christi Geburt genutzt wurde. Aus mir wird an kalten Tagen gerne Tee zubereitet,
denn ich wirke gut auf das Immunsystem. Auf Englisch heiBe ich Ginger.

Wer bin ich?

3. Ich bin ein groRer Samen von einem Baum, der bis zu 20 Meter hoch wird und stamme
von den indonesischen Gewiirzinseln, den Molukken. Eine kleine Art Kasereibe ist nach
mir benannt. Mit dieser reibt man kleine Teile von mir ab, um Essen zu aromatisieren. Wer
binich?

4. Schon im Altertum kam ich nach Siideuropa und im Mittelalter nach Deutschland. Aber
eigentlich bin ich in Indien, Sri Lanka und Siidostasien beheimatet. Ich bin eine Wurzel und
schmecke scharf und intensiv. Ich gebe dem Curry-Pulver seine leuchtend gelbe Farbe.
Wer bin ich?

5. Ich bin ein einjahriges Kraut aus dem Mittelmeergebiet und habe einen dhnlichen
Namen wie eine sternartige verholzte Fruchthiille, die in der Weihnachtszeit Punsch
aromatisiert. Aus meinen Friichten wird Brot gewiirzt, Backwaren hergestellt und auch
Likore wie Raki, Arak oder Quzo fiir Erwachsene hergestellt.

Wer bin ich?

©i.m.ae. V.| lllustrationen: Marc Pascual (Safran), WebTechExperts (Ingwer], scym (Muskatnuss), MYCCF (Kurkuma), Wolfgang Eckert (Anis) auf Pixabay
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GEWURZE : L :
ARBEITSBLATT2

Vorsicht mit
scharfen Gewiirzen:

Gewlirze mit den Sinnen erfahren S
mindert Scharfe im

@ Unterstreiche die Gewiirze, die du aus der Liste kennst. Mund. .
Augen schiitzen.

Muskatnuss, Vanille, Wasabi, Kardamom, Lorbeer, Safran, Zimt, Ingwer, ™S5 :
Gewiirzfenchel, Pfeffer, Sternanis, Kiimmel, Kurkuma, Gewiirzpaprika,
Anis, Gewiirznelken, Kreuzkiimmel, Koriander, Schwarzkiimmel, Wacholder

@ Fiinf Gewiirze aus obiger Liste liegen vor dir. Versuche sie zu beschreiben, ertaste
sie, rieche daran, probiere ein kleines Teilstiick zu kauen, aber schluck es nicht hin-
unter. Dann nehmt einen Teil davon und macht es in einem Marser klein: rieche und
probiere es ebenfalls.

Liste moglicher Geschmacks- und Geruchsadjektive: siiBlich, frisch, fruchtig,
holzig, rauchig, scharf, kraftig, mild, herb, zitronig, siiB, scharf, bitter, sauer,
salzig, mild, pikant, fruchtig, frisch, kraftig, herb

Gewiirz | Aussehen Farbe Geruch Geruch Geschmack | Geschmack
(gemirsert) (gemorsert)

(3) Welches schmeckt dir am besten? Was ist dein Lieblingsgewiirz? Warum?

@imae.V.
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