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Ein Gewiirz kommt immer
seltener allein

Die richtige Mischung und Dosie-
rung von Gewirzen macht das Ge-
heimnis eines guten Gerichtes aus.
Krauter und Gewturze machen Spei-
sen dariiber hinaus bekommlicher
und appetitlicher. Zudem haben ei-
nige von ihnen eine pharmakologi-
sche und konservierende Wirkung.
Die in Krautern und Gewdrzen ent-
haltenen &therischen Ole, Harze,
Bitterstoffe, organische Sauren und
Phytohormone tragen zu einer aus-
gewogenen Ernahrung bei und stei-
gern durch ihre Wirkung das Wohl-
befinden (aid 2009).

Definitionen

Eine allgemein verbindliche Defini-
tion fiir Krauter und Gewiirze gibt
es nicht. Laut deutschem Lebensmit-
telgesetz handelt es sich bei Gewur-
zen um Pflanzenteile, die wegen ih-
res Gehaltes an natiirlichen Inhalts-
stoffen als geschmacks- und/oder
geruchsgebende Zutaten zu Lebens-
mitteln bestimmt sind. Entsprechen-

de Pflanzenteile sind Bliiten, Friich-

te, Knospen, Samen, Rinden, Wur-

zeln, Wurzelstocke oder Zwiebeln,

meist in getrockneter Form. Dabei

unterscheidet man zwischen

* Blattgewuirzen wie Lorbeer,

* Blutengewiirzen wie Safran, Nelke,

* Frucht- und Samengewiirzen wie
Paprika, Pfeffer, Senf,

* Rindengewiirzen wie Zimt,

* Wurzel- und Zwiebelgewiirzen
wie Ingwer, Knoblauch.

Bei den Blattgewiirzen handelt es

sich um getrocknete Blatter. Frische

Blatter werden als Krauter bezeich-

net. Zucker und Salz zahlen nicht zu

den Gewlirzen.

Angebot

Neben reinen Gewiirzen ist im Han-
del eine groRe Vielfalt an Gewtirzmi-
schungen, -zubereitungen, Gewturz-
salzen, Aromazubereitungen, Wiir-
zen und anderen wiirzenden Pro-
dukten zu finden (Ubersicht 1). Im
Sinne des Gesetzes handelt es sich

um Mischungen verschiedener Ge-
wirze oder anderer Zusatze, nicht
um Gewurze.

Gewlirze kommen meist zerstolRen,
gerebelt oder gemahlen und zum
Teil als Essenz oder Extrakt zum Ein-
satz. Bei ihrer Herstellung werden
sie nicht mehr als zu ihrer Konser-
vierung technisch notwendig bear-
beitet oder mit anderen Stoffen ver-
mischt. Gewurze aus anderen Lan-
dern werden haufig zur Entkeimung
bestrahlt. Dies muss in Deutsch-
land gekennzeichnet werden. Nach
der  Lebensmittelbestrahlungs-VO
1999/2/EG und 1999/3/EG diirfen
nur getrocknete aromatische Krauter
und Gewiirze bestrahlt verkauft wer-
den. Dabei darf die Bestrahlung aus-
schlieBlich in zugelassenen Bestrah-
lungsanlagen erfolgen. Eine zusatzli-
che chemische Behandlung ist nicht
zulassig (Rimbach et al. 2010).

Von der groRen Vielfalt an Gewiirzen
sind derzeit etwa 40 weltweit von
Bedeutung. Regional kommen dari-
ber hinaus Gewiirze zur Anwendung,
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die tiberregional nur wenig Marktbe-
deutung haben. Gewturze mit phar-
makologischer Wirkung dienen auch
medizinischen Zwecken und sind
in Apotheken erhaltlich (Rimbach
2010).

Inhaltsstoffe

Fir die Wiurzeigenschaften von
Pflanzen sind verschiedene sekun-
dare Pflanzenstoffe verantwortlich.
Diese konnen physiologische Funk-
tionen erfullen (z. B. Transpirations-
schutz, Schadlingsabwehr) oder als
Duft-, Bliten- oder Farbstoffe eine
okologische Bedeutung haben. Die
Palette an sekundaren Pflanzenstof-
fen ist zwar genetisch determiniert,
die Gehalte an sekundaren Pflanzen-
stoffen konnen aber durch Umwelt-
faktoren stark variieren. Bei bota-
nisch miteinander verwandten Pflan-
zen ahneln sich die Muster sekun-
darer Pflanzenstoffe meist. Daher
kommen Gewdirze in einigen Pflan-
zenfamilien gehauft und in anderen
gar nicht vor. Besonders relevant fir
die Sensorik der Gewiirze sind unter
anderem Terpene, Phenlypropane,
Diarylheptanoide, Alkaloide, Glyko-
side, Gerbstoffe und Fruchtsauren.
Die atherischen Ole und Ge-
schmacksstoffe in den Pflanzen sind
die wertgebenden Komponenten fur
Gewiirze. Nur etwa 2.300 von ins-
gesamt 350.000 bekannten Pflan-
zen, das sind weniger als ein Pro-
zent, enthalten atherische Ole. Diese
sind im Gegensatz zu ,fetten Olen"
leicht fliichtig, geruchsaktiv und fir
Geruch und Geschmack verantwort-
lich. Die Pflanzen produzieren sie als
naturliche Waffe gegen Konkurrenz-
pflanzen, Fraschutz gegen Insek-
ten, Vogel und Schnecken, zur Hem-
mung von Bakterien- und Schimmel-
pilzwachstum sowie als Lockstoff fur
Insekten (Wendlinger 2012).

Funktionen

Die wichtigsten Funktionen von Ge-

wiirzen sind

* den Geschmack wenig aromain-
tensiver Speisen zu erganzen, zu
verstarken und zu verbessern,

* Lebensmitteln haltbar zu machen
sowie

* durch Bitterstoffe den Appetit an-
zuregen.

Ubersicht 1: Auswahl an Begriffshestimmungen verschiedener wiirzender Zu-
taten (Leitsatze fiir Gewiirze und andere wiirzende Zutaten, nach
Rimbach et al. 2010)

Bezeichnung

Beschreibung

Gewiirzmischungen

Mischungen, die ausschlieBlich aus Gewiirzen bestehen, ihre
Bezeichnung erfolgt nach Art (Krauter der Provence) oder
Verwendungszweck (Suppengewiirz).

Gewiirzzubereitungen

Mischungen von einem oder mehreren Gewdiirzen mit ande-
ren geschmacksgebenden Zutaten (mind. 60 % Gewiirze),
teilweise erfolgt der Zusatz von Gewiirzaromen. lhre Bezeich-
nung erfolgt nach Art (Zwiebel-Pfeffer-Gewiirzzubereitung)
oder Verwendungszweck (Brathahnchen-Gewiirzzuberei-
tung). Bei Abgabe an einen Weiterverarbeiter handelt es sich
um Gewdirzpraparate (z.B. fiir Fleischwurst).

Gewiirzsalze

Mischungen von Speisesalz mit einem oder mehreren Gewdir-
zen und/oder Gewiirzzubereitungen (mind. 15 % Gewiirze
und 40 % Salz), teilweise Zugabe der Wiirze. Ihre Bezeich-
nung erfolgt nach Art (Selleriesalz) oder Verwendungszweck
(Brathahnchen-Gewdirzsalz).

Wiirzen

Fliissige, pastenformige oder trockene Erzeugnisse zur Ge-
schmacksbeeinflussung von Suppen, Fleischbriihen oder an-
deren Lebensmitteln. lhre Bezeichnungen: Wiirzen, Speisen-
oder Suppenwiirze oder SojasoBe.

Wiirzmischungen,

Feste oder fliissige Erzeugnisse, die (iberwiegend aus Ge-

Streuwiirzen schmacksverstarkern, Speisesalz, verkehrsiiblichen Zuckerar-
ten oder anderen Tragerstoffen bestehen; Streuwiirzen sind
streufahige Wirzmischungen. lhre Bezeichnung erfolgt nach
Art (Curry-Wiirzer) oder Verwendungszweck (Grillwiirzer).

WiirzsoBen FlieBfahige oder pastenférmige Zubereitungen mit ausge-

pragt wiirzendem Geschmack aus zerkleinerten und/oder
fliissigen Zutaten. lhre Bezeichnung erfolgt nach Art oder
Verwendungszweck, lbliche Verkehrsbezeichnungen sind
z. B. Chutney, GrillsoBe, KetchupsoBe, Sambal, Relish.

Tabelle 1: Nutzung von Ackerland fiir Handelsgewachse in Deutschland 2007 bis
2010 (in 1000 ha, Statistisches Bundesamt 2010)

Jahr Hopfen Tabak Heil-, Duft- Hanf, Flachs
und Gewiirz- und andere
pflanzen
2007 17,8 3,2 6,1 9,6
2008 19,2 3,3 5.7 13,0
2009 19,0 33 5.7 16,2
2010 18,4 2,4 6,8 79

Produktion und Markt

Die Erfassung von Produktion und
Markt fur Krauter und Gewurze ist
kaum moglich. Seit 2010 werden die
Produkte nicht mehr offiziell statis-
tisch erfasst, was eine Analyse des
Marktes zusatzlich erschwert. Auch
die Unternehmen auRern sich sehr
zuruckhaltend, wenn es um Produk-
tion und Markt geht.

m Krauter

Die Erzeugung von Kiichenkrautern
und Gewiirzen in Deutschland wur-
de zuletzt im Jahr 2010 mit rund
6.800 Hektar angegeben, das ent-
spricht 1.100 Hektar mehr als in den

beiden Jahren zuvor (Tab. 1). Der
GroRteil der Anbauflachen fur Krau-
ter und Gewirze befindet sich in
Bayern (1.400 ha), Thiringen (1.500
ha), Sachsen-Anhalt (1.000 ha), Nie-
dersachsen (700 ha) und Hessen
(1.000 ha, Statistisches Bundesamt
2010). MengenmalRig die grote Be-
deutung haben Petersilie, Basilikum,
Schnittlauch, Kresse und Dill.

m Gewiirze

Pfeffer ist schon seit Langem das be-
liebteste Trockenprodukt in Deutsch-
land, gefolgt von Paprika, Lorbeer,
Zimt, Muskat, Curry, Knoblauch,
Oregano, Majoran, Basilikum und
Vanille.
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Tabelle 2: Importe einzelner Gewiirze (2010 bis 2011* in t, Amtliche AuBenhan-
delsstatistik nach Fachverband der Gewiirzindustrie, Bonn 2013)

Gewiirz 2010 2011* % Vorjahr Hanf, Flachs
und andere

Pfeffer 29.091 25.483 -12,4 9,6

Paprika 13.685 11.991 -12,4 13,0

Zimt 3.628 3.214 -11,4 16,2

Nelken 703 712 1,3 79

Muskat 1.773 1.718 3.1

Macis 533 347 -34,8

Cardamom 583 571 2,0

Koriander 4.562 4.200 -8,0

Kiimmel 3.703 2.915 21,7

Ingwer 8.683 10.567 21,7

Sonstige 30.551 32.585 6,7

Gesamt 97.494 94.303 3,3

*vorlaufige Ergebnisse

Tabelle 3: Scharfegrade ausgewabhlter Chili-Sorten (Wendlinger 2012)

SHU - Scoville Heat Units Beispiel
0-50 Sweet Bell Paprika
2.500-5.000 Guajillo
5.000-10.000 Chipotle
30.000-50.000 Tabasco
30.000-50.000 Cayenne

Im Vergleich zum Krautermarkt lasst
sich der Markt fur Gewurze an-
hand der Importware darstellen (aid
2009). So wurden im Jahr 2011 Ge-
wiirze im Wert von insgesamt 337
Millionen Euro nach Deutschland
importiert (Tab. 2). Der aus Im-
port- und Exportmengen statistisch
errechnete Inlandsverbrauch an un-
verarbeiteten Gewiirzen bewegt
sich seit 2004 zwischen 50.000 und
65.000 Tonnen. Im Jahr 2011 lag er
bei 61.618 Tonnen. Das entspricht
einem Riickgang um rund vier Pro-
zent gegenuber 2010.

Etwa ein Viertel der Gewlrzimporte
sind Pfeffer (25 %), gefolgt von Ing-
wer (11,2 %) und gemahlenem Pap-
rika (10,8 %). Knapp die Halfte des
importierten Pfeffers stammt aus Vi-
etnam, ein Viertel aus Brasilien, der
Rest verteilt sich auf Indonesien, In-
dien, die Niederlande, Sri Lanka,
Frankreich und andere. Gemahlener
Paprika stammt zu 44 Prozent aus
Spanien, weitere 29 Prozent stam-
men aus China, der Rest aus Ungarn,
Israel, den Niederlanden, Indien, der
Turkei und anderen.

Trends

m Kiichenkrauter im Topf

Nach Angaben der Agrarmarkt In-
formations-Gesellschaft mbH (AMI)
liegen frische Kiichenkrauter weiter
im Trend. Der private Verbrauch ist
im Jahr 2011 um gut funf Prozent
gegeniiber dem Vorjahr gestiegen
(Obersicht 2). Insgesamt erwirt-
schafteten die deutschen Erzeuger-
markte 2011 mit Frischkrautern ei-
nen Umsatz von 58,6 Millionen Euro,
davon 45,6 Millionen Euro mit Topf-
krautern (+6 % gegenuber 2010)
und 13,0 Millionen Euro mit ande-
ren Krautern (+3,8 %).

Einen regelrechten Absatzboom er-
lebt Basilikum, auch aus biologi-
schem Anbau und insbesondere als
Topfware. Das GfK-Haushaltspanel
ermittelte, dass Petersilie und Basili-
kum zu den meistgekauften Krautern
zahlen. Der Absatz von Petersilie sta-
gniert (AMI 2012).

Neben Basilikum werden auch an-
dere Kiichenkrauter zunehmend als
Topfkrauter vermarktet. Stark zuge-
nommen hat ferner das Sortiment
an Tiefkiihl-Krautern — einzeln oder
als Krautermischungen — sowie ein-
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geschweilte Krauter und Krauter-
mischungen. Ein groBer Vorteil fir
Verbraucher und Gastronomen liegt
in der langeren Haltbarkeit der Pro-
dukte.

m Gewiirze — scharf und schén

Pfeffer (Piper nigrum L.) ist tradi-
tionell das popularste Gewiirz auf
dem Markt. Es gilt als Universalge-
wiirz, das fast Uberall einsetzbar ist.
Langst auf dem Markt etabliert ha-
ben sich neben schwarzem Pfeffer
auch weiRer und rosa/roter Pfeffer.
Alle kommen haufig auch als bunte
Pfeffermischungen in dekorativen
Klarsichtbeuteln auf den Markt.

Stark zugenommen hat auch der
Verzehr von Chili. Chili ist in zahlrei-
chen Gewurz- und Currymischun-
gen, in Kombination mit Salz und
in SuBwaren, allen voran Schokola-
de, zu finden. Die Pflanze, Capsicum
frutescens L., gehort zu den Nacht-
schattengewachsen und hat auf-
grund ihres Gehaltes an dem Alkalo-
id Capsaicin einen brennend schar-
fen Geschmack. Der Scharfegrad
wird in Scoville Heat Units (SHU) an-
gegeben und variiert je nach Sorte
(Tab. 3). Als Faustregel gilt: je klei-
ner die Frucht, desto groBer die Tra-
nen (Wendlinger 2012).

Steckbriefe
(Wendlinger 2012)

Schwarzer Pfeffer

¢ Beeren halbreif (beginnend rot)
geerntet

e Trocknung

e Schale runzelig, dunkelbraun/
schwarz

e Gemahlen: helle und dunkle Par-
tikel

WeiBer Pfeffer

o Beeren voll ausgereift geerntet

¢ 3 bis 10 Tage in Wasser einge-
weicht, Fermentation

Manuelles Abtreiben von Schale/
Fruchtfleisch

e Mehrere Spiilschritte

e Trocknung, meist unter der Sonne

Rosa/Roter Pfeffer

o Mit Pfeffer nicht verwandt

e Getrocknete Friichte des Pfeffer-
baumes (Schinus molle L. oder
Schinus terebinthifolius)

¢ Keine Scharfe (Piperin fehlt)
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Den grolRten Zuwachs verzeichnet
die Gewdurzbranche nach eigenen
Aussagen mit Gewiirzmischungen.
Chili-Salz, Rosmarin-Salz und Ing-
wer-Salz sowie Knoblauchflocken,
die an den Urlaub erinnern, liegen
im Trend. Grundsatzlich winscht
der deutsche Verbraucher mehr
Scharfe in Form von Chili und Curry.
Auch die Senfhersteller berichten,
dass die Konsumenten mehr Schar-
fe praferieren; daneben sind jedoch
auch fruchtige Senfsorten wie Sand-
dorn, Apfel/Birne oder Pflaume en
vogue.

Branchenkenner berichten, dass der
Gesundheitstrend bei Gewlrzen —
Werbung mit einer pharmakologi-
schen Wirkung — bereits ,abgear-
beitet* und bei den Konsumenten
nicht weiter von Interesse sei. Heu-
te stehen bunte Blitenmischungen —
in schicken Glasern oder wertvollen

Aluminiumdosen — hoch in der Ver-
brauchergunst. Sie sollen vor allem
ein frohliches, buntes Bild der Spei-
sen liefern. Passend dazu tragen die
Mischungen Namen wie ,Gute-Lau-
ne-* oder ,Buddha-Mischung".
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