- AROMA - DIE KUNST 6 EIN FEST FUR DIE SINNE

. Ein wohlangerichteter Teller regt alle Sinne an - und
D ES WU RZENS doch spricht man meist nur von ,Geschmack”. Dabei
sollte genauer unterschieden werden zwischen den
finf Grundgeschmacksrichtungen, die auf der Zunge
wahrgenommen werden kénnen, und der unglaub-
lichen Vielfalt an Aromen, die iber die Nase gerochen
werden. Auch kulinarisch ein Erkenntnisgewinn.
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KRAUTER, GEWURZE & MEHR

Krauter, Gewlrze und viele weitere aromatische
Zutaten aus aller Welt — Klassiker wie Exoten: Welche
Aromen sie besitzen, wie man mit ihnen in der Kiche
umgeht — und wie sie kreativ kombiniert werden
koénnen. Dazu raffinierte Rezepte, die das Aroma der
jeweiligen Zutat betonen.
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GEWURZMISCHUNGEN

Ob indische Masalas oder ein franzdsische Bouquet:
Woraus exotische wie klassische Gewlirzmischungen
bestehen, wie man sie selbst mischen und was man
damit wiirzen kann.
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SAUCEN UND PASTEN

Barbecuemischungen, Pestos, Chutneys und Moles:

Viele Fllissigwdiirzen lassen sich frisch selbst anrihren.

Bei verschiedenen Soja- und Fischsaucen wird das
schon schwieriger.
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ALKOHOLE, ESSIGE, FETTE UND OLE

Auch Sie sind in der Kliche interessant. Die wichtigs-
ten Alkohol- und Essigsorten, die aromatischsten
Wirzole und Fette: Wie sie schmecken, duften und
trigeminal reizen — und was man mit ihnen in der
Kiche anstellen kann.
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