Exotische Gewurze

Kardamom (arabisch Heel) aus Siidasien. Beliebtes Gewiirz
der Romer. Sollte immer frisch gemahlen werden: Kapseln
knacken und im Mdérser zerstampfen. Griiner K. wiirzt pikante
Gerichte, schwarzer K. Geback und Kaffee.

Koriander (arabisch Kusbara) Zweitwichtigstes Gewtirz der
arabischen Welt nach Pfeffer. Koriandergriin vor allem zu
Fisch, in Salaten, Reisgerichte, Eintépfen, Suppen, Lamm-
fleisch. Samen im Morser zerstampft zu Marinaden, Saucen,
Eintopfen, Hackfleisch.

Kumin (auch Kreuzkiimmel, arabisch Kammun) Eines der ty-
pischsten Gewiirze der arabischen Kiiche. Gibt vielen Gerich-
ten erst ihre bitterscharfe ,arabische" Note.

Schwarzkiimmel (arabisch Habb-al-Baraka; auch Segen-
korn) Leicht herb, erinnert entfernt an Majoran. Wiirzt Schafs-
kdse und Gurkengerichte. ,Schwarzkiimmel hellt jede Krank-
heit auBer den Tod."

Sumach (arabisch Suumaaq) Aus zerstampften Beeren des
Essigbaums. Vor allem in der levantinischen Kiiche fiir Salate,
Fleisch-, Fisch-, Linsengerichte.

Ingwer (arabisch Sandschabiil) Wurzelknolle aus siidostasia-
tischer Staudenpflanze, von den Arabern aus China in die Mit-
telmeerregion gebracht. Wird frisch, getrocknet und gemahlen
verwendet. Fiir Nachspeisen und im Mahgreb auch fiir Fleisch-
gerichte.

Kurkuma (arabisch Kurkum, in Mittelasien Tumeric: Gelbwurz)
Meist gemahlen. Bitteres, leicht pfeffriges Aroma. Safran-Er-
satz. Farbemittel. In vielen arabischen Gewirzmischungen.



