AROMA — DIE KUNST
DES WURZENS
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EIN FEST FUR DIE SINNE
Ein wohlangerichteter Teller regt alle Sinne an — und
doch spricht man meist nur von ,,Geschmack”. Dabei
sollte genauer unterschieden werden zwischen den
fiinf Grundgeschmacksrichtungen, die auf der Zunge
wahrgenommen werden konnen, und der unglaub-
lichen Vielfalt an Aromen, die Uber die Nase gerochen
werden. Auch kulinarisch ein Erkenntnisgewinn.
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32 FARBSCHEMA: SO FUNKTIONIERT'S

WURZPRAXIS
Abwechslungsreich wirzen und gezielt Assoziationen
herstellen — das ist moglich. Dieses Kapitel zeigt die
vielfaltigen Varianten, Speisen innerhalb der flnf
Grundgeschmacksrichtungen zu wurzen oder abzu-
mildern — Ausgewogenheit ist dabei wichtig. Bei den
Duften geht es um Unterstutzung oder Erganzung:
die Prinzipien des Food-Pairing und Food-Completing.
54 GANGIGE ZUBEREITUNGSARTEN
58 FOOD-PAIRING UND FOOD-COMPLETING

EINE KLEINE GESCHICHTE DES WURZENS
Von Steinzeit und Antike Uber Mittelalter und Renais-
sance bis zur Kiiche der Neuzeit und Trends im 21.
Jahrhundert: Wie Handel, Kriege und Entdeckerfahrten
ebenso wie die Moden der Hochkuche und ihrer gro-
3en Koche die Verfligbarkeit von Gewturzen und deren
Verwendung beeinflussten.
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KRAUTER, GEWURZE & MEHR

Krauter, Gewtlrze und viele weitere aromatische
Zutaten aus aller Welt — Klassiker wie Exoten: Welche
Aromen sie besitzen, wie man mit ihnen in der Kiiche
umgeht — und wie sie kreativ kombiniert werden
konnen. Dazu raffinierte Rezepte, die das Aroma der
jeweiligen Zutat betonen.
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371 SURKRAFT IM VERGLEICH

GEWURZMISCHUNGEN

Ob indische Masalas oder ein franzésische Bouquet:
Woraus exotische wie klassische Gewurzmischungen
bestehen, wie man sie selbst mischen und was man
damit wirzen kann.
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403 DIE EIGENE GEWURZMISCHUNG — TEIL II

SAUCEN UND PASTEN

Barbecuemischungen, Pestos, Chutneys und Moles:

Viele Flussigwiurzen lassen sich frisch selbst anriihren.

Bei verschiedenen Soja- und Fischsaucen wird das
schon schwieriger.

432 FISCHSAUCEN UND VARIANTEN

433 WURZVARIANTEN MIT SOJASAUCE
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ALKOHOLE, ESSIGE, OLE UND FETTE

Auch Sie sind in der Kuiche interessant. Die wichtigs-
ten Alkohol- und Essigsorten, die aromatischsten
Wiirzole und Fette: Wie sie schmecken, duften und
trigeminal reizen — und was man mit ihnen in der
Ktche anstellen kann.
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