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10 INORDEN

SCHLESWIG-HOLSTEIN AM SONNTAG

Sie kennt sich aus mit
Kardamom & Co.: Die
/Autorin Bettina Matthaei
ist die Gewiirzfachfrau
Hamburgs.

Hamburg — ,Schnuppern Sie
mal!“ Wenn Bettina Matthaei
in ihrer Hamburger Kiiche ih-
re Gewlirzglaser aufschraubt,
entsteht Asien im Kopf. Oder
Orient. Oder Afrika. Nelken,
Ingwer, Kardamom; Mi-
schungen, die ganze Basare
in die Nase zaubern, Kompo-
sitionen, die simple Kartof-
feln zu kulinarischen Erleb-
nissen machen, Mixturen,
die Gerichte und Wein har-
monisch vereinen. Die Koch-
buchautorin, Foodjournalis-
tin, Designerin ist Gewlirz-
fachfrau — d i e Gewiirzfach-
frau.

Immer der Nase nach - et-
wa so hat sich derWeg Bettina
Matthaeis ins Reich der Ge-
wiirze ergeben. Gekocht -
,experimentell im Wok“ - hat
sie schon als Studentin. Die
Lust daran hat sie wie ihre
beiden Schwestern in der
heimischen Kiiche entfaltet.
Da kochten schon die Kinder,
da gab es bereits Sambal und
die wunderbare Pfeffermiihle
aus Palisanderholz. ,Das hat
mich geprédgt”, sagt Bettina
Matthaei und erinnert sich
gut an die ,Curry-Orgien®,
die sie als Teenager mit ihrem

Schulfreund feierte.

Studiert hat sie dann Gra-
fikdesign — und erfand unter
anderem die Knetemann-
chen ,Plonsters“ fiir die Se-
samstralle. Die Gewlirze lie-
fen, zwar ganz privat, aber
immer mit durchs Leben: Da
gab es mal ein Wiirzprdsent
fiir dieVerwandten, mal eines
fiir Freunde, bei denen dann
wieder Freunde kosteten. Aus
ersten Rezepten entwickelte
sich ein erstes Buch, ein zwei-
tes, ein drittes. Thr Buch
SWiirzen“ (erschienen bei

GU) wurde mit der Silberme-
daille der gastronomischen

Akademie Deutschlands aus-
gezeichnet, ,Mezze — ein Ge-
nuss“ mit Gold.

Den Umgang mit den Aro-
men der Welt bezeichnet sie
heute als ,ihr zweites Studi-
um“. Mit der Lust am Kochen
und Essen ist sie in die Ge-
schichte der Gewiirze einge-
taucht, weil wo Pfeffer und
Muskatnuss wachsen,
schwirmt von ihrer jiingsten
Reise, die sie nach Siidostasi-
en, an die Wiege der Gewlir-
ze, gebrachthat. Sie weil3, aus
welchem Stoff das Wohlbe-
finden ist und wo die Gefahr
beginnt. Bei einer Uberdosis
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Bettina Matthaei bei ihrer Lieblings-Beschaftigung: Wirzen.

Muskatnuss zum Beispiel.
Und das Wort ,Pfeffer” ist
schon lange nur mehr ein
Oberbegriff fiir tausendund-
eine Varianten, die sich aus
schwarzen, hellen, griinen,
roten Kérnchen ergeben.
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Sie probiert nicht nur Wiirzmischungen aus: Die studierte Grafikdesignerin Bettina Matthaei erfand die SesamstraRen-Kneteménnchen ,,Plonsters”

Hamburgs Herrinim Reich der Gewiirze

und hat eine abenteuerliche
Zahl brauner, mit Gewlirzen
und  Krdutern  gefiillter
Schraubgldschen im Riicken.
Daneben drédngelt sich ihre
Fachbibliothek: Kochbiicher.
Thre Basismaterialien be-

Zumindest zeichnet die
Pfeffer hat Bet- Gewlirzfrau als
tina Matthaei ,,Ich verabscheue ,iiberschau-
auph in} Blut. iede Art von bar“.‘,,Ich arbe@-
,Ein Projekt er- . te mit plus mi-
gibt sich aus Konser‘"erungs' nus 70 Rohzu-
dem anderen®, stoffen” taten. Alles
sagt sie. Erge- . . Weitere ist eine
begn hat sigch Bettina Matthaei Frage der Kom-
zum  Beispiel bination und
die Zusammen- der Menge.“

arbeit mit Cornelia Poletto,
mit der sie Wiirz-Spezialita-
ten entwickelt; und die mit
dem Hamburger Weinhédnd-
ler Gerd Rindchen, fiir den sie
die Idee, Gewiirzmischungen
auf Rebsorten abzustimmen,
umsetzte. Sieben Wein-Ge-
wiirze sind bereits entstan-
den, drei weitere in Arbeit.
Ergeben hat sich der Online-
Gewlirz-Shop, den die Mat-
thaei-Tochter Katharina Kos-
ter leitet (www.1001gewuer-
ze.com). ,,Sie ist mein Chef",
sagt die Mama. Ergeben ha-
ben sich Seminare wie die auf
der MS Europa.

Die Matthaeische Kiiche ist
Labor, Info-Borse, Werkstatt,
Salon. Da kommen Koche,
um {iber Projekte zu reden.
Und natiirlich, um zu kosten.
,Hier entstehen meine Proto-
typen*, sagt Bettina Matthaei

SiiB, sauer, salzig, bitter sind
die Eckpunkte der Wahrneh-
mung. ,Wenn die in einer
Mabhlzeit miteinander har-
monieren, dann habe ich
auch kein Bedirfnis mehr
nach einem Dessert”, sagt
sie. Fiir Fisch ist sie selbst im-
mer zu haben und erzihlt
von Garnelen in Zitronen-
grassud.

Aktuell experimentiert sie
in ihrer Kiiche fiir ein Buch
iiber Curry. Ergeben kann
sich in diesem Raum viel. Ei-
niges allerdings nicht: Fertig
gemahlener Pfeffer kommt
ihr nicht ins Haus. ,Fertigge-
richte auch nicht. Ich verab-
scheue jede Art von Konser-
vierungsstoffen.“ Im Zweifel
isst sie lieber eine schlichte
Kartoffel. Aber den Quark da-
zu wiirzt sie mit einer Prise
Chili. KARIN LUBOWSKI




