Flinfgewlirz

Die Rezepte kdnnen als mdgliche Einkaufsvorlage dienen und sind fur getibte Koche als Gedankenstitze formuliert.

Pfefferahnliche Gewirze

In der Kiiche haben sich langst weitere Gewiirze, aus anderen Kiichen etabliert. Teilweise mitsamt den fremden, z.B.
asiatischen Rezepten, teilweise auch fiir neue und aufregende Geschmackskreationen mit vertrauten Lebensmitteln. Auch
in dieser Kategorie sind aromatisch-scharfe, pfefferartige Gewiirze zu finden. In Zukunft kdnnten noch weitere Gewiirze,
mit grosser Kiichentradition anderswo, wie der Tasmanische Pfeffer oder die pfefferscharfen Blatter des Wasserpfeffers bei
uns ihre Freunde finden.

Rosa Pfeffer oder Brasilianischer Pfeffer (Schinus terebinthifolius):

Rosa Pfeffer, der auch Brasilianischer Pfeffer genannt wird, sieht aus wie Roter Pfeffer, ist mit diesem aber nicht verwandt.
Bei uns kennt man die Beeren vor allem aus Mischungen mit Schwarzem, Weissem und Griinem Pfeffer zu
Dekorationszwecken. Rosa Pfeffer sind die Beeren eines siidamerikanischen, 10 bis 20 m hohen Baumes aus der Familie der
Anacardiaceen oder Sumachgewachse, deren bei uns bekannteste Vertreter Pistazien, Mangos, Kashewnlisse aber auch der
Essigbaum sind. Ein naher Verwandter mit grosser Tradition bei den Inkas ist der Peruanische Pfefferbaum (Schinus molle),
dessen Friichte etwas grosser sind. Ausser zu Heilzwecken und zum Wiirzen wurden die Beeren zum Aromatisieren des
typischen Biers verwendet. Rosa Pfeffer ist weich, kaum scharf, dafiir stsslich, leicht bitter und aromatisch. Er ist sehr reich
an phenolischen Gerbstoffen, deren gesundheitlicher Wert diskutiert wird. Rosa Pfeffer ist eine Delikatesse. Er passt zu
allen mild aromatischen Gerichten und ist ein unvergleichliches Gewiirz in Kombination mit Schokolade.

Sichuan bzw. Szechuan-Pfeffer oder Anispfeffer (Zanthoxylum piperitum):

Der Szechuanpfeffer, der auch Zitronenpfeffer genannt wird, entstammt der Familie der Rutaceen, deren bekannteste
Vertreter die Zitrusarten sind. Die zahlreichen Arten der Gattung Zanthoxylum kommen aus Japan, Korea und Nordchina
aber auch aus Indonesien. Der Gattungsname lasst sich auf die Beschreibung "Gelbholz" zuriickfiihren, das den bedornten
kleinen Strauch auszeichnet. Verwendung als Gewiirz finden die Fruchtkapseln, die von den darin enthaltenen bitteren,
schwarzen Samen getrennt werden. Die trockenen rotbraunen Kapseln enthalten 2 bis 4 % atherische Ole, vielfach die
gleichen wie Zitronenschalen. Die Scharfe kommt von Sdureamiden. Der wenig scharfe, dafiir prickelnd, leicht sauerliche,
den Mund ein wenig betdubende Szechuanpfeffer ist ein sehr wichtiges und typisches Gewiirz der chinesischen,
japanischen, indonesischen und indischen Kiiche und Bestandteil der aromatischen Gewiirzmischung aus der Provinz
Szechuan. In Japan werden auch die frischen Blatter als Gewiirz verwendet. Szechuanpfeffer wird auch in der
ayurvedischen und chinesischen Heilkunde vielfaltig genutzt.

Gewlirz Vorbereitung
China Kochzeit
Menge fir

Zutaten fiir Einkaufsliste

Pos. Menge Einheit Zutaten
Zutaten
1 1 Teeloffel Sternanis
2 1 TL Fagara: siehe unten
3 05 Teeloffel Kassie: siehe unten
4 1 Teeloffel Fenchelsamen
5 05 Teeloffel Gewiirznelken
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Flinfgewlirz

Anleitung Zubereitung

1 Alle Zutaten zusammen mabhlen. In luftdichter Dose 3 bis 4 Monate haltbar.

2 Ausser der fiinf oben genannten Gewiirze kann die Mischung noch ein oder zwei weitere
Gewiirze enthalten: Kardamom, getrockneten Ingwer oder Siissholzwurzel. Sternanis beherrscht
Aroma und Geschmack.

3 Das beste Aroma entwickeln die Gewiirze aber in einer Gewirzmiihle, um sie bei Bedarf immer
frisch zu mahlen.

4 Fagara: (auch genannt Anispfeffer, Szechuan-Pfeffer, Chinesischer Pfeffer, Bliitenpfeffer;
Pflanze ist nicht mit dem uns bekannten schwarzen und weissen Pfeffer verwandt).

5 Kassie: (den uns bekannten Zimtstangen sehr @hnlich, aber dunkler und mit dickerer Rinde.
Als Ersatz konnen auch Zimtstangen genommen werden. Beide sind nahe verwandt.
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