ecke

Winterliche Gewurze

Die Adventszeit ist untrennbar
verbunden mit den typischen
weihnachtlichen Diiften wie
Zimt, Vanille und Lebkuchen. Ge-
wiirze liefern nicht nur kostliche
Geschmackserlebnisse, sie kon-
nen auch unsere Stimmung be-
einflussen und deswegen haben
wir in den dunklen Wintermona-
ten besonders Lust auf bestimm-
te Geschmacksrichtungen.

Vanille z.B. hebt die Stimmung,
weshalb wir Vanillekipferl oder
auch SuBspeisen mit Vanille im
Winter viel mehr mogen, als an
heiBen Sommertagen.

Auch Zimt ist ein typisches
Wintergewiirz als Zutat von
Zimtsternen, Glithwein oder als
Zimtzucker iiber Milchreis. Aller-
dings kommt es auf das richtige
Mal an: in industriell hergestell-
ten Produkten wird meist Cassia-
Zimt verwendet und der enthalt
das schadliche Cumarin. Ein Kind
sollte daher nicht mehr als vier
Zimtsterne am Tag essen. Wer
auf Nummer Sicher gehen will,
kauft den (wesentlich teureren)
echten Ceylon-Zimt (gibt’s auch
in der Apotheke) und béackt
selbst.

Aufgrund seiner charakteristi-
schen Form sieht der Sternanis
bereits weihnachtlich aus und ist
deshalb beliebt fiir duftende De-
korationen. In der chinesischen
Medizin ist er seit jeher nicht nur
Gewiirz sondern auch Heilpflan-
ze. Dort wird er gegen Erkaltun-
gen und bei Verdauungsproble-
men eingesetzt. Im Sternanis
kommt die Shikimisaure vor, die
fiir die Synthese des Grippemit-
tels Oseltamivir von Bedeutung
ist. Die braunen Samenkorner er-
innern geschmacklich an den
siiflichen Anis, sind aber leicht
scharf.
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Im Herbst und Winter verwen-
den wir auch gern Ingwer, sei es
um eine herbstliche Kiirbissuppe
zu wiirzen oder um einen durch-
wiarmenden Ingwertee zu berei-
ten. Der vertreibt eine beginnen-
de Erkiltung. AuBerdem wirkt
Ingwer auch gegen Ubelkeit und
Reisekrankheit.

Wirzig und leicht bitter ist
Muskat. Besonders intensiv ver-
breitet sich das Aroma der Mus-
katnuss, wenn sie frisch gerieben
und nicht als Pulver gekauft wird.
Suppen, Kartoffelpiiree und Eier-
gerichte lassen sich durch eine
geringe Menge Muskat verfei-
nern. Aber Vorsicht: verwendet
man zu viel, kann das starke
Ubelkeit und sogar Halluzinatio-
nen auslosen.

Ein typisches Glihweingewtlirz
neben Zimt ist die Gewiirznelke.
Sie eignet sich auch zum Wiirzen
von Rotkraut oder winterlichem
Kompott. Wegen ihrer betauben-
den Wirkung fand sie in der chi-
nesischen Medizin Verwendung
bei Zahnschmerzen.

Eine  schone
wiinscht [hnen

Adventszeit

Ihr Apotheker
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