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Kardamom
Cardarmom
Gualamala

Fenchel
Fennel

Bockshornkleesaat
lenugrak seed
Indsen

Gewiirzexpertin sieht gelb

Scharf, sauer, pikant, bitter, siiR, prickelnd, herb, dezent, salzig - Gewi{irze geben Speisen den
letzten Pfiff. Bettina Matthaei, Katharina Késter und Viola Vierk wissen das, sie haben diese Vielfalt

zu ihrem Beruf gemacht

TEXT: ANNETT SEIDENSPINNER

Im Hamburger Gewiirzmuseum SPICY’S
vermischen sich die Aromen von iiber 50 Ge-
wiirzen. In Sicke gefiillt stehen sie auf abge-
nutztem Dielenboden und duften nach gro-
Ber, weiter Welt. Die Gewiirzexpertin Bettina
Matthaei (62) ist zu Gast, denn der 120 Jahre
alte Speicher eignet sich gut fiir ein sinnliches
Seminar mit dem Titel ,Im 7. Curryhimmel®.
Die zwolf Teilnehmer stellen die drei, eigens
von Matthaei kreierten Currymischungen,
selbst zusammen. In lebhafter Atmosphiare
erfahren sie zudem viel tiber die Geschichte
der Gewtirze und natiirlich tiber Curry.
Matthaei veranstaltet monatlich Gewtirz-
seminare mit unterschiedlichen Schwer-
punkten: ,,Gewiirzrarititen®, ,,Gewiirze fiir
Einsteiger” und — besonders beliebt — ,,Wein
und Gewiirze®. Die Seminare finden oft auch
in der eigenen Manufaktur ,1001 Gewiirze*
in Barmbek statt. Bettina Matthaei griindete
das Unternehmen 2003 mit dem Mann ihrer
Tochter. Als dieser 2005 unerwartet verstarb,
iibernahm Matthaeis Tochter Katharina Kos-
ter (30) die Geschiiftsleitung. ,,Es gibt eine
klare Aufgabentrennung®, so Késter, ,Meine
Mutter ist der kreative Kopf des Unterneh-
mens. Sie entwickelt die Rezepturen zu den
Gewiirzmischungen und schreibt die Koch-
rezepte. Ich kiimmere mich als Geschéftsfiih-

rerin um den direkten Kontakt zu meinen Mitarbeitern und Kunden*.
Weit tiber 100 Mischungen haben es in das Programm von ,,1001

Gewiirze® geschafft. So bieten Mutter und Tochter auch Weingewiir-
ze an. Fiir 35 Gramm ,,Cabernet-Sauvignon-Gewiirz*“ zahlt der Genie-
Ber 6,95 Euro. Fiir die Entwicklung der Weingewiirze erhielten die bei-
den ,,Spice-Girls* im Mirz sogar den Gastro Vision Forderpreis 2011.
Frither vertrieben Matthaei und Koster die selbstkreierten Mischun-
gen ausschlieSlich tiber das Internet. Spater kamen ausgewihlte Wei-
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Oben: Mutter und Tochter von ,, 1001 Gewiirze“. Unten: Viola
Vierk vom SPICY’S Gewiirzmuseum

terverkdufer in ganz Deutschland hinzu.
Heute beliefern sie die gehobene Gastro-
nomie bis hin zu Sternekdchen. Auf Kon-
servierungsstoffe und Geschmacksver-
stiarker wird verzichtet, ,,die braucht kein
Mensch®, so Matthaei.

Auch Viola Vierk (48) ist im Auftrag der
Wiirze unterwegs: Hamburg gilt als der
drittgrofite Umschlagplatz der Welt fiir
Gewiirze und ist deshalb der geeignete Ort
fiir das SPICY’S, findet die Eigentiimerin
des Museums. Die Giste kimen ,,mit Pfef-
fer und Salz“ und seien nach einem Be-
such in der Speicherstadt tiberrascht von
der Vielfalt, die hier ausgestellt werde.

Die jahrlich 140.000 bis 150.000 Gés-
te konnen auf 350 Quadratmetern iiber
900 Exponate bestaunen. Diese stammen
aus den letzten fiinf Jahrhunderten. Die
Pfeffermiihle aus der ehemaligen DDR ist
noch vergleichsweise jung. Eine Wurstfa-
brik in der Ndhe von Magdeburg hatte bis
zur Wende damit gemahlen. Das privat
finanzierte SPICY’S sieht sich als Erleb-
nismuseum: Die Besucher konnen die Ge-
wiirze anfassen, riechen und probieren. In
der Sonderausstellung ,,In 80 Tépfen um
die Welt“ (bis zum 23.10.2011) werden
iiber 100 Rezepte aus 80 Lindern prisen-

tiert. Auch Matthaei schaut im September wieder im SPICY’S vorbei.
Thre Currymischungen lisst sie dann zu Hause. Denn dieses Mal wid-
met sie sich dem Thema ,,Wein und Gewiirze*.

1001 Gewiirze, Geierstrafe 1 (Barmbek), Offnungszeiten der Manufaktur Di,

M;i 9.30-16.30, Do 16.30—18.30 Uhr, niichstes Seminar: ,,Kleine Schmeckschule®,
6.6.2011, www.1001gewuerze.eu

Spicy’s Gewiirzmuseum, Am Sandtorkai 32 (Hafencity), Telefon 36 79 89, Di—So
10-17 Uhr (Juli bis Oktober auch montags), www.spicys.de



