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DiDiieee popoposis tiivve WWWWWWWWWWWWWWWiriririririrkukkk ng vvoon GGGGGewürürzezen unndddd KKrräuttern aufuf ddasa  
aallgeemememmmmeieiieieineneeennennee WWWWWWWWWohoohohooo lbblbblbefiefiefiefiefinndedennn ununu ddd dididieee SeSeele e wwarr scschohonn den

UUrrvvövölklkkkereeerererern bebeeekkakakannnntt.tt SSSie vvererbrbranannten Hölölzzer unund Gewürzee, uumm
ffüfüfürr araromommmomo atattatisisschchchcheee e GGeGerürüchhe e zu sorggen. In deder Antike nuttztztenen 

MMeMMenschheennnn aaaaarroromama itischeheh EEssenzez n auauchch für die Kosmmeetitikk unund 
PflPflflflfleeeegegg . WWWoooW hhlhlriecechhendndee KöKöK rprpererlolottiiononen waren schhoon zzu jej neer 
ZZZeZeZ iti bbelieebbbtt. KKein Wundeerr – Duftstoffe wirken übber die NNasase e 

ddididirerektkt aa fuf ddenene TTeil des zezentraallen NeNervrvenensysysyyyststs ememmms,s, dder zustäändig 
isistt füürr EmEE tototiioionen n, Erotik und EEErrinnneerungen.

Ob Lifestyle, Küchhee oddere MMode – Alles kommt wieder.

WeWeWW n wundert es dda,a ddasa s immmer mehr Kosmem titikk HeHerrsteller
auf didiee faszinieerer ndde WiWirkrkung von Geewüwürzen setzen?

DiDiee waw rme,e, sinnnln icchehehe VVananille zum BBBeieispspieiel vermittelt 
GeGeGeGeGeboboboborgrggrggenene heheitit, ZiZimtt wirktkt als BBada  im WWinter wwärmendnd undnd iimm
Essen bebebeeb rurur hihiggendnd auf ddenen Magagen. Innggwer dufuftet und belebtbt 
herrlichhh iinn KöKKörpererllotionen uunnd wirkkt alls TTee aantn ibakakterielll.

WWeW r kennnnntt nichhtt didiid ee gug teeen aalten LaLLavevendelsäckchhen? Im Schchrarankk 
sosss rgrgrgenenen sie ffür frfrisiscchheen DDuft und hhelfen bei Schlaafstörurungngenen.

GGerararadededd iinnnn ununserer heheheutu igen schhnenellllebigen Zeit ist es bebesoondn ere s 
wichhtitig,g sicicchh klklklkl ieieieinenee OOasa enn zzumum EEnntspspannenn zu sscchaffen.

Alte „Volksweieishsheie tet n“n“ wwieie diese kommen heute wieder
zuu neeuenn EEhrhrenen.

Heutzutagege eermrmööglilichcheenenen ccchehemmimisscchehe AAnanalyysesemööglglicichkhkeieitetenn
es unsns ssogogo arar ddie WWirksamkeiten nachzuweieisesen.n.

ViVielele Gewürze und Kräuter  unterstützen das allglgemeine 
WoW hlbefi nden, helfen die Abwehrkräfte zuu mmobilisiererenn

unu dd klkleineree KKrarankheeitenn zu heheiilen.

HiHieer eeininigige aaltete klaassssisischche BeBeispielele::

Nelkken/ÖL: gegen Zahnschmerzen.

SaSalblbeiei:: BBeiei uuns kaum als Gewürz vertreten, sondern als 
Heililmittele  gegen Halsschmerzen und Erkältungskrankheiten.

Zimt und Koriander: Beide sind bereits seit einigen Jahren
in Deutschland als offi zielle Heilmittel zugelassen, da sie

den Magen kräftigen und beruhigen.

Und natürlich Ingwer – fast schon ein Allheilmittel wenn
es darum geht Erkältungskrankheiten vorzubeugen oder

zu behandeln.

SPICY´S Gewürzmuseum GmbH
Am Sandtorkai 34 · 20457 Speicherstadt Hamburg 
Telefon 040 367989 · Täglich 10.00 –17.00 Uhr
(auch an Sonn- und Feiertagen geöffnet)

Vom 01. November 2016
bis 23. April 2017

würzig & gesundwürzig & gesund
durch die dunkledurch die dunkle

jahreszeitjahreszeit

Altbewährtes aus dem Kräuter/Altbewährtes aus dem Kräuter/
Gewürzgarten neu entdecktGewürzgarten neu entdeckt

 "gegen jedes Leiden ist "gegen jedes Leiden ist
ein Kraut gewachsen"ein Kraut gewachsen"



550500 ml Apfellssaaft
250250 mlml  Gefl flüügegelfolfol ndnd
100 g  Butter
250 mlml SaSahhne
2  Schhaloalottetten
1½1 ½ ELEL FUCHS CuCurry Jaipupurr

35035050 gg mehmehligg kokookokok ccchchhhechc ndede 
KKaKaaa trtootortrtrtotot fffeffefeffelnlnlllnlnnlnn

FUFUCHHSHSS SHS S SaSalz l ggrogrogr b ab aaaauus u dderer
GeGeGeGeGewwürwüw zmzmüühhlee

40 4040 gggg MMehMehhllll
660 g Sg SSpeipepeisesesstätärke
44 44 4 EEEieieer
75 57 g wweeiiche he Butter

400400400400400400 gg Kartofffelfefellnnnnn
1 ZZwiew bel
1 1 D1 ose (425425 mlm ) Mais
1 1 Ei
2 EL MMaisi stärke

880000 gg Kalbsfi el (t (vomm 
 Metzgeer vvorberereiteitttet)et)et)
FUFUCFUF HS  Salz grob aus derr

GeG würwü zmüüühlee
½ T½ TL  FUCHS Pfeffefer,, weiiw ßß
 fein gemahlen
2 E2 L SSppeiseöl
2 EEL L hheller Balsamicooesssigsi

4 S4 eeteufel-Medailloons
(à(à caca 1. 150 50 g)g)

2 EL LLimimettensaft
FUCHS  Tafelsalz mit Meeeersarsalzlz
FUCHS Zitronen-Pfeffer-WürW zere
22 Granatäpfel
2 SSchac lotten
2 EL SSpeipeiseöse l
4 EL Grenadinennensirup

1 ggroßroßer rer säusäuerlerlichicher er Apfp elll
Mark von ½ FUCHS Vanilleschoteote
WWenigi SpeSpeiseisestäst rkeke
2 E2 2 L Austernnsausauce
110000 mlml feettat rmme MiMilchlch zuzumm
 Aufschäumen

7575 g Cg Crèrèmème ffraîcheh
¼-¼-½¼-½ TLTL FUFUCHSHS Pfeffefferer weiwe ß,LL

feeinin gemmahlen
1 Döscöschhen FUCHCHS Safran
gemgemahlen (=(= 0,1 g)
¼ T TL L FUCHS Muskatnnussss
 gemahlen
Butter oder Margarinene füür diei
SprSpringi formwmw

1 TTL FFL UCHU S Ingwnngwngwgwwgwerererreeer e in inni SirSirS uppupp
frfrrfrfrrrrffrrrriscisciisciscisciscisccch eh ehh ingngingeleeleeleelegtgtgttgtgtgt

FUCFUCF HSS TaTaTTaffelfe salsalz mz mmz mmz mmmmmittitititttttititititit MMeeMeeeeeMeMMeMMMMMM rsrsaalzzlz
FUFUFUUCUCFF HSS PfPfeffeffferereeeeeer wwwwweiß feeiiiinnnnnnnnnn ggegeg mahmahm lenenn
2222 E2 EL L SpeSpeisisiseölölll

2 EL HHoldoldoldolduunununderblütensnsiirup
1 D1 Döscöschenhen FUFUCHSS SaSafrafran in
FädFäden ((= 00,1 g))
4400 ml Kalb-Fond (z.B. von
 Escoffi er)
200 ml Rotweinn
2-3 EL dunklkleer Saucenbinder

40040 mlml FiF schchfonfond (d (z.B vovovonnnn
EsEscofcoc fi eer)r)r)r)r)

1 EL ZZittroneonensansasans fftft
1 TT1 LL brauauner Zuckekerr
1-2-2 TLTL FUCHSS InIngwer gggemaemaemahlehleehl nnn

ooder
1 TL FFUCHUCHS IS Ingwngwer in Sirupp
 frisch eingelegt
50 g kalte Butttteer

ZubZu ereitutung:ng:
Den Apfelsaft in einem Topf aufkochen und zurzu HäHälftlfte (250 ml) ein-in-
kockochen. DDieie SchSchaloalottet n schähälenlen und in n grobobe Se Stüctücke schneiden. Apfel
schäleälen,n KerKernne ententffernen und ebebenfalalls ls inn grobe Stücke schneiden. 

Buuttert inn eeineen Toopf pf geben,en  erhitzen, S Schalotten- und Apfelstücke zu-
geeben undd 55 Minuteten dünsten. Curry JJaipur, die ausgekratzte Vanille-
SSchote zugeben unund 1 Minute dünsten. Gefl ügelfond, reduzierten
Apfelsaftaft unnd Saahne eingießen, aufkochen und 5 Minuten bei mitt-
lerlererer Hititzeze kockochehen, dabei gelegentlich umrühren. Die Vanilleschote
ententnehnehmenn. A. Anschließend die Suppe mit einem Pürierstab oder Mixer
fein pürieren, durch ein feines Sieb geben, erneut aufkochen und 
mit wenig angerührter Speisestärke leicht binden. Austernsauce und 
Vanillemark zugeben. 

Milch aufschäumen. Suppe in heiße Tassen einfüllen und kurz vor
dem Servieren den Milchschaum aufsetzen.

Servieervorvorscrschlalag:g:
Tasse auf großen Essteller stellen und 2 gebackene Riesengarnelen
am Spieß anlegen.

ZubZubereer itung:
Für den n KKKarta offoffel--SafSafranan-B-Baaumku uchchen Kartotofoffelf n schähälen, waaschen, in  
Salzwassseeer cr a. a. 20 MinMinuten garen,n, aabggießenn und dud rch eieine Karrtoffel-
presse ddrrüücken.en MeMeM hlh und Stärkärke verrrmer isscschhen und dazuusiebben. 
Eier tr trerenrenennenn , BButtuttter er mimitm Eiigelgggelbb schaumig rg rühren, Kartoffeln und Crèmeème 
frafraîcîchchc e unter die KarKarK ttofffefeln rn rühren. Eiweweiß mit einer Prise SalS z steiff 
schhsc lagagene undund nach undn  na hch vorsicchtih g ug unnter die Kartoffelmasse ziehen. 
MiMiitMi SaSaSaSalzz,lz,lz PfPfeffer, SaSaSaSafrafrfran un nd Muskatat wwürzen. Fürr die erste Schii hcht ddiee 
KarK tofoffelfelmasmassesee dredreed i Mi M Mi Millillimimeetert diickck in eeinnee gefeefettete SprS ing- - (Durch-
mesmesm serer 20 cmc ) o) oderr KaK stet nfonf rm strstreiceichenn und d unteer dr demm vorvorgehg eizten 
BacBaBacBBaBackofkkofen-en-GriGriGG llll bbei 24240°0° C ca. 2 bbis i 5 Minuutenten überbbacken (Gas: : StuStufe f 6, 
Umlluftuft 222 0°°0 C).C).C DeeD n rn reststlicli henhen KaKartortoffelteteig nacn h undd nanach ih n wweiteiteren
SchSchchichchchhtententen auuaufsfstfstrereirei hchen un uu dndn ebeebennsoo übüberberbackacken. 

KKalKalK bsfibsfifisfibsfilet tt tt tt trocroccrr kkken tupfen, mmititit SaSaSalzlz z undund PfP effer würzen und in einer Pfannene
inininnn herherherherrer iitzitztem ÖÖÖlÖlÖlÖÖ von allen SSSSSeiteitititenene glegleichic mäßmäßä ig igg anba raten. Essig, Sirup undg p
SafSafSS ranranrana veeveerrürrüürrrr hrehrh n n uun undndn dasdasdassas FiFFiletletle dadamitmiit mememehrfh fhrfhrf hachach bebestrts eichen, bis es gleichch--
mäßmäm igigg mitmitmimitmitmitmitmit dedeer Fr FFFr Flüslüslülüsl ssigsigigggkeikkeikeikkke tt üüüt üüt übbererbererbebeberbe zogzogozogzoggen ennen iststistst ununund ldd eiceicht glänztt. 
KalKKK lbsfibsfifififififififib lelelelll t it iiiinnnn An AAAlufluffufoliolililie we we we ickickelnne unnnundd bd bd eieisseiteiteitt le le le le egeeegeegeegeegen.n.n.n
KalKala bbsfbsfsfsffondndondooo  und Rd Rd Rotwotwotweinn inin ddiie Pee Pfanfanneene gieggiegiegiegi ßenßen, kkk, urzurzurzurz 
auffau kockock henhenenh , m, m mititit it etwetwetwaas s SauSaua cenncecce binbini derder lelel ichcht anddiiickeccckckekeken undddnd
mitmitmititmit SSSaSaS lzlz undundundund PfPfPfefeffffeffefff eeree absabsabbschmchmchmchmecececkken.en.n KaKaKaKaKaK lbslbsbblbsfifi lfi et et ausauss dedder 
FolFolie ii nnehnehehehmenennnmennmen, i, i, i, n dn ddiieieieie eie ie SSauSaSauauSaSSa ceeccece gebgegebgebeen e undundddndunn bbebbebei si si schwchwchwch acachchac er er r
HitHitHitHitzeze eez cacaa.accacacca 20200 bibibbibb ss 330 MMMMMMMMMMMiiinunuinuinuinuttetententtte ziziieheheeheeeee eenn ln ln lnnnn assasssas enen.en

SerServieviervorvorscrschlaag:
KarKararKarKaKaKaKaartoftoftofoftofofotofo felfelelellefelele B-Ba-BaBa-Ba-BBaumumumkumkumkumkmmumummmkumku kuchuchuchchhuchhuchuc eenenen undundundundn FiFFiFiFiFiFiletletetletletlett iniiinininnin StStSStSStückückückückü e se schnchnchnchneideiddeide en,enn,e  
mitmitmitmitmitm dededededededdedededdd r Sr SSrrr Saucaucaucaucucaucaucauccee -e e ----e - ununuuuuunnnund nd nd nd nnd nd nd nd nachacachhhacachh WuWuWuWuWuWWuWuWunsnsnsnscnn ch mhhh mmh m ititit itit itt ManManMannnM deldedeldeleeeeee -B-Br-BrBrBrBrBr-BBrokkkkkkokkokkokkkkokkk olioliliolioo  -- 
sersesersererserrrrvievievievieiivieevievieevieeerenreneennrenenrre ..

ZubZubereereituit ng::
Kartoffeln schälen und wascchenhen Z. Zwiebel abziehenen uund beides groob b 
raspeln. Mais sehr gut abtropfenn laslassens . Ei, , Maissttärkärke und ffein ggee--
hackten Ingwer mit Kartoffeln, ZwZwiebiebelneln unnd Md Mais veer-mr- iscischenh unund 
kräftig mit Salz sowie Pfeffer würzen. 

Seeteufel mit Wasser abspülen, trocken tupupfen, mit Limmettet ensaft
beträufeln und mit Salz und Zitronen-Pfeffffer-Würzer wüwürzrzen.
Einen Granatapfel aufschneiden und den Safftt mit einer ZitZitrusruspresses  
auspressen. Den zweiten Granatapfel aufschneieiden. Die Hälälftefteft n in n
Stücke brechen, die Granatapfelkerne mit den FinFingern aus denen Scha-
len lösen und dabei die weißen Häutchen entfernenen. 

Öl für die Mais-Ingwer-Plätzchen in einer Pfanne ere hitzen unnd nd nacha -
einander kleine knusprig goldbraune Plätzchen brateten.n Schalottetten an b-
ziehen und würfeln. Öl für den Fisch in einer zweiten n Pfanne erhith zen, 

en, anbraten, herausnehmen und warmarm stellen.Fisch dazugebe
en in dem verbliebenen Bratfett anandündünstest n, Granatatapapffel-el-Schalotte
saft, Grenadinesirup und Fischhfonfond angießen, auauf-
kochen und ca. fünf Minutenten ggaren. 

Sauce mit Zitroronennensafft, Zuckerer, S, alz unund gd gemaem hhleneemememmm 

ngngwerwer abab-In schschmecken. Butter in Flöckckchenhen uuntererersschcsc la-la-
en, Fisch kurz in die Sauce ge gebeeb n uundd zieziezieziezieziezieziehehenhenhenhenh lalassessenn.n.ge
ch, Sauce unund Md Maisais-Ingwewer-Pr Plätlätzchzcheenn aauf Teellleel r ar n-n-Fisc

htehten und d mitm deen Gn Granranraranatapfepfepfepfelklkekelk rneeernenn sn sowiwiowiie ne e achchacac WuWunscnschhrichhh
einemn SaaSSalatatl bououuuqquequeqq ttt gt arnnierieerie t st servrviereierenen. mimit e

Cappuccino vonCappuccino von
Curry & vanilleCurry & vanille

glasierte safran-kalbsfilets mitglasierte safran-kalbsfilets mit
kartoffel-safran-baumkuchenkartoffel-safran-baumkuchen

seeteufel an ingwer-seeteufel an ingwer-
granatapfelsaucegranatapfelsauce

Zutaten für 6-8 Portionen (je nach Tassengröße):Zutaten für 4 Portionen: Zutaten für 4 Portionen:

Für den Kartoffel-Safran-Baumkuchen: Für die Mais-Ingwer-Plätzchen:

Für das Filet:

Für den Seeteufel:


