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Dr. Simone Taschée/ Dr. Klaus Postmann. Das groBe Gewiirzbuch

Woussten Sie,

.. dass Scharfe eigentlich kein Aroma, sondern ein Schmerz ist?

.. dass Salz im engen Sinn kein Gewdrz, sondern ein Mineralstoff ist?

.. dass Paprikapulver zu den jingsten Gewlrzen der Menschheit z&hlt?

.. dass bei den alten R&mern nicht Safran, sondern Ingwer als eines der teuersten
Gewdlrze galt?

... dass Haselnisse und Mandeln die dltesten Gewlrze der Welt sind?

Nach Jahren der , free from* Kiichen, geschmacksverwirrender Molekular-Kulinarik
und kinstlicher Aromen in Industrie- und Junkfood erleben natirliche Gewdrze in
Westeuropa eine Renaissance. Angetrieben wird diese Entwicklung durch neue,
spannende Einflisse aus fernen Gewdlrzregionen im nahen und mittleren Osten
sowie durch die Riickbesinnung auf Regionalitdt und Herkunft von Lebensmitteln.
Kulinariker im deutschsprachigen Raum scharfen im wahrsten Sinne des Wortes ihre
Gaumen und lassen sich auf exotische Gewdirze und rassige Krduter ein, die
ungeahnte Geschmackserlebnisse bescheren. Trendgewiirze wie Chili, Ingwer, Pfeffer
oder Bérlauch halten (wieder) Einzug in die Kochtdpfe. Zusétzlich sind vegane
Erndhrungsgewohnheiten fur jede fleischlose, aber geschmackliche Aufwertung
dankbar. In den Kiichen Westeuropas wird heute mehr denn je geschnitten,
gemorsert, gemahlen und gerdstet — denn Wirzen erméglicht es, den globalisierten
Einheitsgeschmack aus der eigenen Kiche zu verbannen.

Das grof3e Gewlrzbuch richtet sich daher an Wirz-Aficionados und Hobbykdche,
die abseits des uniformen Einheitsbreis alles rund um die richtige Anwendung von
Gewdlrzen, Krautern & Co. in der Kiiche erfahren méchten — um mit neuen Aromen
bei der Speisenzubereitung der Individualitidt endlich wieder mehr Ausdruck zu
verleihen.

Die Autoren Dr. Simone Taschée und Dr. Klaus Postmann beschéftigen sich seit
Uber 20 Jahren mit Speis und Trank, wobei kriftige Aromatik und exotische Wiirze
immer im Vordergrund stehen. Neben ihrer Haupttétigkeit im Chili-Business
schreiben die beiden Kulinariker als Redakteure fir dsterreichische Fachmagazine in
den Bereichen Genuss und Wein und wurden daftir bereits mit dem Gourmand
Award 2012 fUr das best wine book of the year der Paris Cookbook Fair
ausgezeichnet. Dr. Simone Taschée ist Diplom-Kadsesommeliere, Diplom-
Kaffeesommeliére und begnadete Kochautodidaktin, Dr. Klaus Postmann ist dipl.
Weinakademiker, ebenfalls Diplom-Kaffeesommelier und geprifter Heilkrduter-
coach. Die Autoren teilen auch privat den Herd und leben mit ihrer Familie am
Stadtrand von Wien.
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