
 6 GEMÜSE – GENUSS FÜR ALLE SINNE 
Gemüse ist unglaublich vielfältig. Es schmeckt und 

duftet von süß bis sauer, von bitter bis herzhaft, 

 blumig, schwefelig, nach Schokolade oder cremig wie 

alter Whiskey. Es kann knackig oder samtweich sein, 

die Zähne stumpf machen, kühlen oder schmeicheln. 

Dieses Kapitel erklärt, wie wir diese Vielfalt überhaupt 

wahrnehmen (können).
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sind „Generalisten“ und „Individualisten“? Die Antwort 

findet man in der molekularen Struktur der Gemüse – 
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Gemüse kann man sehr vielfältig zubereiten und 

 verzehren: roh, „pseudoroh“, fermentiert, eingelegt, 

blanchiert, gekocht, gebraten, gebacken, frittiert, 

gegrillt oder geräuchert. Das Spannende: Jedes Mal 

ändern sich Aroma, Geschmack und Textur. Das macht 

Gemüse zu den eigentlichen Stars in der Küche. Vor 

allem wenn man die molekularen Zusammenhänge 

 versteht.
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Ohne die Erfindung des Ackerbaus gäbe es heute kein 

Gemüse. Und unsere Landschaften sähen völlig anders 

aus, wir hätten keine Städte, keine Schrift, keine Indus-

trie. Denn Ackerbau und Gartenbau benötigen Pla-

nung, Organisation, Zusammenarbeit, Züchtung, Dün-

gung, technische Hilfsmittel und vieles mehr. Das hat 
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Alle Arten und Sorten, die man bei uns kaufen und 

meistens auch anbauen kann, worin sie sich unter-

scheiden, wie sie sich in der Küche einsetzen lassen. 

Von Exoten bis zu wiederentdeckten alten Sorten, 

von Klassikern zu ganz neuen Kombinationen mit 

 unserem einzigartigen Farbleitsystem und Rezepten 

zum Ausprobieren.
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