MenuTome

DAS KLEINE KUCHENLEXIKON

Krauter & Gewurze

40 Zutaten. Herkunft, Geschmack und Klchenpraxis.

Ein Kraut fir die Frische, eine Prise Gewdurz fir die Richtung: Dieses Kichenlexikon hilft beim
Kombinieren, Ersetzen und richtigen Zugeben. Die Hinweise beziehen sich auf Kiichenware, nicht
auf medizinische Anwendungen.

Bildhinweis: Alle Abbildungen dieses Kiichenlexikons wurden mit KI erstellt.

Texte mit KI-Unterstltzung erstellt und vom Herausgeber inhaltlich gepruft.

Die Bilder sind Illustrationen und keine Bestimmungshilfe fir Wildpflanzen. Nur eindeutig bestimmte
Kichenware verwenden.

menutome.com | Ausgabe 26.10.2026



MenuTome

Die Kartei

Kiichenkrauter
Petersilie

Schnittlauch
Dill

Basilikum
Thymian
Rosmarin
Oregano
Majoran
Salbei
Estragon
Kerbel
Liebstockel
Barlauch
Minze
Zitronenmelisse
Bohnenkraut
Lorbeer
Borretsch
Koriandergriin

Waldmeister

menutome.com | Ausgabe 26.10.2026

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

Gewilirze

Pfeffer
Paprika
Kiimmel
Muskat

Zimt

Nelke

Piment
Wacholder
Senfsaat
Kreuzkimmel
Kurkuma
Ingwer
Kardamom
Sternanis
Vanille

Safran
Fenchelsaat
Koriandersaat
Chili

Lorbeer, getrocknet

Kichenlexikon

23

24

25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

41

42



MenuTome Kiichenkrauter

Petersilie

Petroselinum crispum
Grin, frisch und leicht pfeffrig.

Erkennungsmerkmale
- Geteilte Blatter mit spitzen Lappen
- Kraftiges Grin

« Frisch-wirziger Duft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Petersilie stammt aus dem Mittelmeerraum. Franzdsische Persillade, deutsche Kartoffelgerichte
Verwendet werden hier die Blatter der Blattpetersilie, oder levantinisches Taboulé.

nicht die Wurzel der Wurzelpetersilie.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Kerbel flir eine mildere Note; Schnittlauch verandert

Frische Blatter oder tiefgeklhlte Petersilie geben die Richtung zu Lauch.
mehr Frische als getrocknete.

Lagerung
Wann in den Topf? Als Bund kiihlin ein leicht feuchtes Tuch legen;
Erst kurz vor dem Servieren unterheben; Stiele gewaschen und gehackt portionsweise einfrieren.

kénnen eine Brihe mitwiirzen.

Passt zu

Kartoffeln, Ei, Pilze und Zitronensaucen.

Quellen: 1, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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https://menutome.com/almanach/kraeuter/petersilie/

Eﬁ«- MenuTome Kichenkrauter

Schnittlauch

Allium schoenoprasum

Mild lauchig mit einer feinen Scharfe.

Erkennungsmerkmale
» Diinne hohle R6hren
« Grline Halme

« Lauchduft beim Schneiden

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte

Schnittlauch ist in grofsen Teilen der gemafsigten Mitteleuropaische Quark- und Eiergerichte; auch als
Nordhalbkugel heimisch. Das Kiichenkraut ist eine frischer Abschluss einer franzdsischen Suppe.
mehrjahrige Zwiebelpflanze, deren réhrenformige

Blatter geschnitten werden. Ersatz

Sehr fein geschnittenes Frihlingszwiebelgriin,

Frisch oder getrocknet? zunachst etwas weniger.

Frisch oder tiefgekihlt verwenden; getrocknet fehlt
oft die saftige Lauchnote. Lagerung

Kuhlin einem leicht feuchten Tuch lagern;

Wann in den Topf? geschnitten einfrieren.

In Rollchen schneiden und nach dem Garen zugeben.

Passt zu
Ruhrei, Quark, Kartoffeln und helle Suppen.

Quellen: 3, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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https://menutome.com/almanach/kraeuter/schnittlauch/

MenuTome Kiichenkrauter

Dill

Anethum graveolens
Frisch, leicht stfslich und an Anis erinnernd.

Erkennungsmerkmale

- Fadenfeine Blattabschnitte
« Blaugriine lockere Wedel

« Stfslich-wirziger Dillduft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Dill wird urspriinglich dem Mittelmeerraum Skandinavische Fischgerichte, osteuropaische
zugeordnet. Das einjahrige Kraut liefert sowohl feine Gurkensalate und Kartoffelkliche.

Blatter als auch anders schmeckende Dillsaat.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Kerbel flir eine zarte Anisnote; Petersilie fiir ein

Dillspitzen frisch oder tiefgekihlt nutzen; getrocknete anderes frisches Aroma.
Spitzen vorsichtig nach Geschmack dosieren.
Lagerung

Wann in den Topf? Kiihl und locker eingewickelt lagern oder fein

Zum Schluss zugeben; fur einen Sud durfen grobe geschnitten einfrieren.
Stiele mitziehen.

Passt zu
Gurken, Fisch, Kartoffeln und Joghurtdips.

Quellen: 4, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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https://menutome.com/almanach/kraeuter/dill/

MenuTome Kiichenkrauter

Basilikum

Ocimum basilicum
Sifslich, pfeffrig und je nach Sorte etwas nelkig.

Erkennungsmerkmale
- Breite weiche ovale Blatter
« Grlin, bei anderen Sorten auch violett

« Stfslich-wirziger Duft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Basilikum ist in tropischen Teilen Afrikas und Asiens Italienische Tomatenkiiche und Pesto; andere
beheimatet. Genoveser Basilikum ist eine Kulturform Basilikumsorten passen zu anderen Kiichen.
dieser Art.

Ersatz

Frisch oder getrocknet? Petersilie mit wenig Minze als eigene Variante; kein

Fir Pesto und Salate frisch verwenden; getrocknet geschmacksgleicher Ersatz.
passt es eher in gekochte Saucen.

Lagerung

Wann in den Topf? Topf hell und ohne Kaltestress stellen;

Blatter erst zum Schluss zupfen und zugeben. abgeschnittene Blatter bald verbrauchen oder
einfrieren.

Passt zu

Tomaten, Mozzarella, Zucchini und Pasta.

Quellen: 5, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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MenuTome Kiichenkrauter

Thymian

Thymus vulgaris
Kraftig, herb und warm-wiurzig.

Erkennungsmerkmale
« Winzige schmale Blatter
 Graugrliine Zweige

« Intensiver herb-wirziger Duft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Echter Thymian stammt aus dem siidwestlichen Mediterrane Gemiisegerichte und franzdsische
Europa und dem slidostlichen Italien. Er ist ein Schmorgerichte.

niedriger Halbstrauch mit verholzender Basis.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Majoran milder, Rosmarin harziger und sparsamer

Frisch und getrocknet gut einsetzbar; mit wenig dosieren.
Trockenware beginnen.

Lagerung
Wann in den Topf? Frische Zweige kiihl einwickeln; trockene Blattchen
Zweige dirfen mitgaren; harte Stiele vor dem dicht und lichtgeschiitzt lagern.

Servieren entfernen.

Passt zu

Pilze, Bohnen, Schmorgerichte und Ofengemise.

Quellen: 6, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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https://menutome.com/almanach/kraeuter/thymian/

EE@ MenuTome Kichenkrauter

Rosmarin

Salvia rosmarinus

Harzig, kraftig und etwas kiefernartig.

Erkennungsmerkmale
« Schmale feste nadelartige Blatter
 Dunkelgriin oben, hell unten

- Harziger Duft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Rosmarin gehért zum Mittelmeerraum und Italienische Focaccia, mediterranes Ofengemiise und
angrenzenden Regionen. Botanisch heifdt der Lammgerichte.

immergrine Strauch heute Salvia rosmarinus.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Thymian ergibt eine weniger harzige Richtung.

Frische Zweige oder getrocknete Nadeln; letztere fein
hacken. Lagerung

Frische Zweige kiihl lagern; getrocknete Nadeln dicht,

Wann in den Topf? trocken und dunkel halten.

Mitgaren lassen; ganze Zweige nach dem Garen
herausnehmen.

Passt zu

Kartoffeln, Lamm, Focaccia und gerdstete Méhren.

Quellen: 7, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com

menutome.com | Ausgabe 26.10.2026 8


https://menutome.com/almanach/kraeuter/rosmarin/

MenuTome Kiichenkrauter

Oregano

Origanum vulgare
Herb, warm und kraftig wirzig.

Erkennungsmerkmale
- Kleine ovale Blatter
- Griine gegenstandige Blattpaare

« Herb-wirziger Duft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Oregano ist in Europa und Asien heimisch. Die Griechische Gemiisegerichte und italienische
verwendeten Blatter wachsen an einer mehrjahrigen Tomatensaucen.

Pflanze aus der Familie der Lippenblutler.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Majoran ist milder und etwas siifslicher.

Frisch oder getrocknet; Trockenware ist flir
Tomatensaucen praktisch. Lagerung

Frische Zweige kiihlen; trockene Blatter luftdicht und

Wann in den Topf? lichtgeschiitzt halten.

In Sauce mitgaren oder kurz vor dem Servieren tGber
Gemolse reiben.

Passt zu

Tomaten, Pizza, Auberginen und Bohnen.

Quellen: 8, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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MenuTome

Majoran

Origanum majorana

Herkunft

Majoran stammt aus der Tirkei und dem
Mittelmeergebiet. Der kleine aromatische
Halbstrauch ist eng mit Oregano verwandt.

Frisch oder getrocknet?

Frisch oder getrocknet; beide Formen passen in
deftige Gerichte.

Wann in den Topf?

Kurz mitgaren lassen und zum Ende erneut
abschmecken.

Passt zu

Kartoffeln, Linsen, Pilzflllungen und Hackgerichte.

Quellen: 9, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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Kichenkrauter

Rund, mild-wiirzig und leicht stfslich.

Erkennungsmerkmale
- Kleine rundlich-ovale Blatter
» Weiches Graugriin

« Milder stfslich-wiirziger Duft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Mitteleuropaische Kartoffel-, Linsen- und
Hackgerichte.

Ersatz

Oregano, aber zunachst weniger verwenden.

Lagerung

Frische Zweige kiihl aufbewahren; getrocknet dicht
und dunkel lagern.

10
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MenuTome Kiichenkrauter

Salbei

Salvia officinalis
Herb, warm und leicht bitter mit kraftigem Duft.

Erkennungsmerkmale
- Langliche runzelige Blatter
« Graugrline samtige Oberflache

- Kraftig herb-wurziger Duft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Echter Salbei ist im Mittelmeerraum beheimatet. Fiir Italienische Salbeibutter zu Gnocchi oder eine
die Kiiche werden die graugriinen Blatter des herzhafte Fullung.

verholzenden Strauchs genutzt.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Wenig Rosmarin oder Thymian; beide ergeben ein

Frische Blatter fiir Salbeibutter; getrocknet sparsam anderes Aroma.
far FGllungen.
Lagerung

Wann in den Topf? Frische Blatter kiihl einwickeln; getrocknete luftdicht

Kurz in Butter erwarmen oder in einer Fullung und dunkel lagern.
mitgaren; nicht dunkel verbrennen.

Passt zu

Kirbis, Gnocchi, Bohnen und Schweinefleisch.

Quellen: 10, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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Estragon

Artemisia dracunculus

Herkunft

Estragon besitzt ein weites natiirliches
Verbreitungsgebiet auf der Nordhalbkugel.
Franzosischer Estragon ist die in der Kiiche
geschatzte aromatische Kulturform.

Frisch oder getrocknet?

Franzosischer Estragon frisch ist besonders
aromatisch; getrocknet vorsichtig nachwiirzen.

Wann in den Topf?

Kurz mitziehen lassen oder am Ende in eine Sauce
geben.

Passt zu

Ei, Huhn, Pilze, Senfsaucen und Krauteressig.

Quellen: 11, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com

menutome.com | Ausgabe 26.10.2026

Kichenkrauter

Fein anisartig, wiirzig und leicht sifslich; die Sorte
macht viel aus.

Erkennungsmerkmale
e Lange schmale flache Blatter
« Griine biegsame Triebe

* Anisartiger Duft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Franzosisch inspirierte Eier-, Hihner- und
Senfsaucen.

Ersatz

Kerbel flr eine mildere Anisnote.

Lagerung

Frische Zweige kiihl einwickeln; fiir langere Lagerun
portionsweise einfrieren.

g

12
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MenuTome Kiichenkrauter

Kerbel

Anthriscus cerefolium
Zart, frisch und schwach anisartig.

Erkennungsmerkmale

« Fein und mehrfach geteilte Blatter
« Helles Griin

e Zarter Anisduft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Kerbel stammt aus dem Nahen Osten, Russland und Franzdsische Omeletts oder mitteleuropaische
dem Kaukasus. Er wird meist als einjahriges Frihlingssuppen.

Kiichenkraut gezogen.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Petersilie fur Frische oder wenig Estragon fir mehr

Am besten frisch; tiefgekiihlt brauchbar, getrocknet Anis.
deutlich zurlickhaltender.
Lagerung

Wann in den Topf? Kiihlin einem leicht feuchten Tuch lagern und ziigig

Erst nach dem Kochen unterriihren; nicht lange verbrauchen.
sprudelnd kochen.

Passt zu

Omelett, Frihlingssuppe, Erbsen und Krauterbutter.

Quellen: 12,2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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Liebstockel

Levisticum officinale

Herkunft

Liebstockel stammt aus dem 6stlichen
Mittelmeergebiet. Es ist eine ausdauernde Pflanze
mit grofsen geteilten Blattern.

Frisch oder getrocknet?

Frisch oder getrocknet, zunachst nur wenig nehmen.

Wann in den Topf?

Ein Blatt in der Suppe mitziehen lassen und
anschliefsend abschmecken.

Passt zu

Gemisesuppe, Kartoffeleintopf, Linsen und Pilze.

Quellen: 13,2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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Kichenkrauter

Sehr kraftig, sellerieartig und an Briihe erinnernd.

Erkennungsmerkmale
« Grofde gezahnte Teilblatter
- Glanzendes Dunkelgriin

« Deutlicher Sellerieduft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Mitteleuropaische Gemiisebriihen und kraftige
Kartoffeleintopfe.

Ersatz

Sellerieblatter, sofern Sellerie im Gericht vertragen
wird.

Lagerung

Blatter kiihl einwickeln oder gehackt einfrieren;
Trockenware dicht verschliefsen.

14


https://menutome.com/almanach/kraeuter/liebstoeckel/

MenuTome Kiichenkrauter

Barlauch

Allium ursinum
Knoblauchartig, griin und frisch.

Erkennungsmerkmale
- Breite lanzettliche Blatter
- Glatter griiner Blattrand

« Knoblauchduft beim Zerreiben

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Barlauch ist in Europa und angrenzenden Teilen Mitteleuropaische Friihlingskiiche, Krauterquark oder
Asiens heimisch. Genutzt werden die Blatter einer Spatzle.

mehrjahrigen Zwiebelpflanze.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Schnittlauch mit wenig Knoblauch.

Frische Blatter oder tiefgeklhlte Portionen;
getrocknet weniger frisch im Aroma. Lagerung

Kihl einwickeln und rasch verbrauchen; sauber

Wann in den Topf? vorbereitet einfrieren.

Fir Dips roh, fir warme Speisen erst zum Schluss
einarbeiten.

Passt zu
Quark, Pesto, Kartoffeln und Spatzle.

Quellen: 14, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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MenuTome

Minze

Mentha spicata

Herkunft

Griine Minze ist in Europa und Teilen Asiens
verbreitet. Sie gehort zur artenreichen Gattung
Mentha, deren Sorten unterschiedlich duften.

Frisch oder getrocknet?

Frisch flir Salate und Dips; getrocknet als andere
Aromavariante.

Wann in den Topf?

Fir frische Noten erst am Schluss schneiden und
zugeben.

Passt zu

Erbsen, Joghurt, Couscous, Lamm und Obst.

Quellen: 15, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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Kichenkrauter

Frisch, stfslich und kiihl wirkend; hier ist Griine
Minze gemeint.

Erkennungsmerkmale
« Gezahnte spitz-ovale Blatter
« Griine gegenstandige Blattpaare

« Typischer Minzduft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Levantinischer Couscous-Salat, britische Minzsauce
oder ein frischer Joghurtdip.

Ersatz

Zitronenmelisse bringt Zitronigkeit statt Minze.

Lagerung

Frische Zweige kiihl einwickeln; trockene Blatter
dicht und dunkel lagern.

16
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MenuTome

Zitronenmelisse

Melissa officinalis

Herkunft

Zitronenmelisse ist vom siidlichen Mitteleuropa bis
nach Zentralasien heimisch. Die mehrjahrige Pflanze
gehort zur Familie der Lippenblitler.

Frisch oder getrocknet?

Frische Blatter sind flir das Zitronenaroma erste
Wahl.

Wann in den Topf?

Kurz vor dem Servieren zugeben oder in einer
abgekuhlten Flissigkeit ziehen lassen.

Passt zu
Obstsalat, Quark, Erbsen und kalte Getranke.

Quellen: 16, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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Kichenkrauter

Mild zitronig, griin und wenig sauerlich.

Erkennungsmerkmale
« Breite leicht herzférmige Blatter
* Runzeliges griines Blatt mit gekerbtem Rand

« Zitronenduft beim Zerreiben

Kiichenrichtungen & Gerichte

Sommerliche mitteleuropaische Obstkiiche und
Quarkspeisen.

Ersatz

Etwas Zitronenabrieb; er liefert keine Krauternote.

Lagerung

Kihl und leicht feucht eingewickelt aufbewahren;
bald verbrauchen.

17


https://menutome.com/almanach/kraeuter/zitronenmelisse/

MenuTome Kiichenkrauter

Bohnenkraut

Satureja hortensis
Pfeffrig, herb und kraftig wirzig.

Erkennungsmerkmale
« Schmale spitze flache Blatter
« Diinne verzweigte Triebe

- Pfeffrig-wirziger Duft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Sommerbohnenkraut stammt aus Stidosteuropa und Mitteleuropaische Bohnengerichte und herzhafte
Westasien. Anders als mehrjahriges Eintopfe.

Winterbohnenkraut wird es als einjahriges Kraut

gezogen. Ersatz

Frisch od Knet? Thymian, erganzt durch frisch gemahlenen Pfeffer.
risch oder getrocknet?

Sommerbohnenkraut frisch oder getrocknet Lagerung

verwenden. Frische Zweige kiihlen; getrocknet gut verschlossen

Wann in den Topf? und dunkel lagern.

Im Bohnengericht mitgaren; grobe Stiele vor dem
Servieren entfernen.

Passt zu

Grine Bohnen, Linsen, Kartoffeln und Pilze.

Quellen: 17, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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Lorbeer

Laurus nobilis

Herkunft

Echter Lorbeer stammt aus dem Mittelmeergebiet.
Verwendet werden Blatter von Laurus nobilis, nicht
von ahnlich benannten Zierpflanzen.

Frisch oder getrocknet?

Frische Blatter schmecken anders als getrocknete;
mit einem Blatt beginnen.

Wann in den Topf?

In Flissigkeit mitgaren und das ganze Blatt vor dem
Servieren entfernen.

Passt zu

Briihe, Linsen, Tomatensauce und Schmorgerichte.

Quellen: 18, 2

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com

menutome.com | Ausgabe 26.10.2026

Kichenkrauter

Herb, wiirzig und etwas harzig.

Erkennungsmerkmale
- Feste langlich-elliptische Blatter
« Dunkelgriin und leicht gewellter Rand

« Herb-harziger Duft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Franzdsische Briihen, mediterrane Tomatensaucen
und mitteleuropaische Linsen.

Ersatz

Wenig Thymian als andere Krauternote; Weglassen
ist ebenfalls moglich.

Lagerung

Frische Blatter kiihl lagern; fir den Vorrat vollstandig
trocknen und dicht verpacken.

19
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MenuTome

Borretsch

Borago officinalis

Herkunft

Borretsch stammt aus dem Mittelmeergebiet. Die
einjahrige Pflanze fallt durch ihre rau behaarten
Blatter auf.

Frisch oder getrocknet?

Fir die traditionelle Kiichenverwendung werden
junge frische Blatter genutzt; keine konzentrierten
Zubereitungen empfehlen.

Wann in den Topf?

Wenn verwendet, fein geschnitten zum Schluss; den
Quellenhinweis beachten.

Passt zu

Traditionell Krautersaucen und Gurkengerichte.

Quellen: 19, 2, 20

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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Kichenkrauter

Gurkenartig, grin und mild.

Erkennungsmerkmale
- Breite raue Blatter
» Griin mit sichtbaren Borsten

« An Gurke erinnernder Duft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Traditionell Frankfurter Griine Sofse; Quellenhinweis

und vorgeschlagene Alternative beachten.

Ersatz

Dill mit etwas fein geriebener Gurke als eigene
Variante.

Lagerung

Frische Blatter kithl und kurz aufbewahren.

Hinweis

Borretsch kann selbst Pyrrolizidinalkaloide bilden,
wie das BfR erlautert. Der traditionelle Einsatz ist
deshalb keine pauschale Verzehrempfehlung; als
geschmackliche Alternative sind Dill und Gurke
beschrieben.

20
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MenuTome Kiichenkrauter

Koriandergrun

Coriandrum sativum

Kraftig griin und zitronig; die Wahrnehmung ist
sehr unterschiedlich.

Erkennungsmerkmale
- Rundlich gelappte untere Blatter
« Zarte hellgriine Stiele

« Markant zitronig-griiner Duft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Koriander wird dem Mittelmeerraum und Westasien Mexikanisch inspirierte Salsa oder siidasiatisch
zugeordnet. Blattkraut und getrocknete Frichte gewdurzte Linsen, jeweils als frischer Abschluss.

stammen von derselben einjahrigen Pflanze.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Petersilie mit etwas Limettenabrieb; kein identischer

Frische Blatter oder tiefgekiihlte Portionen; nicht mit Geschmack.
Koriandersaat gleichsetzen.
Lagerung

Wann in den Topf? Bund kiihl und locker eingewickelt lagern oder

Erst beim Anrichten unterheben; Stiele konnen fein gehackt einfrieren.
gehackt in eine Sauce.

Passt zu

Salsa, Linsen, Reisgerichte und Limettendips.

Quellen: 21, 2
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Waldmeister

Galium odoratum

Herkunft

Waldmeister ist in Europa sowie Teilen Asiens und
Nordafrikas heimisch. Die ausdauernde Pflanze bildet
auffallige Blattquirle an schlanken Stangeln.

Frisch oder getrocknet?

Nur eindeutig bestimmte Ware; das Aroma verandert
sich beim Welken. Quellenhinweis zu Cumarin
beachten.

Wann in den Topf?

Fir Kichenaromen kurz ziehen lassen und das Kraut
wieder entfernen; hier keine Dosierempfehlung.

Passt zu

Traditionell aromatisierte Getranke und Siifsspeisen.

Quellen: 22, 2, 23
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Kichenkrauter

Nach kurzem Anwelken heuartig, stifslich und
eigenstandig duftend.

Erkennungsmerkmale
« Schmale Blatter in Quirlen
» Mehrere Blatter auf gleicher Stangelhohe

 Heuartiger Duft beim Welken

Kiichenrichtungen & Gerichte

Traditionelle mitteleuropaische Duftnote fiir
Getranke und Stfdspeisen; den Cumarin-Hinweis
beachten.

Ersatz

Vanille ergibt eine andere siifse Duftnote und ist kein
gleichartiger Ersatz.

Lagerung

Gekaufte frische Ware kiihl halten und zeitnah nach
Produktangabe verwenden.

Hinweis
Das BfR nennt Waldmeister als cumarinhaltige
Pflanze. Deshalb gibt dieser Eintrag keine

Mengenempfehlung fir selbst angesetzte Getranke
oder Konzentrate.
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Pfeffer

Piper nigrum

Herkunft

Schwarzer Pfeffer ssammt aus Indien. Die
getrockneten Frichte wachsen an der Kletterpflanze
Piper nigrum.

Frisch oder getrocknet?

Ganze schwarze Koérner zum frischen Mahlen;
gemahlener Pfeffer ist bequem, verliert aber
schneller Duft.

Wann in den Topf?

Ganze Korner diirfen im Sud mitziehen; frisch
gemahlen zum Schluss abschmecken.

Passt zu

Pilze, Ei, Fleisch und herzhafte Saucen.

Quellen: 24, 25
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Gewlirze

Scharf, warm und je nach Sorte holzig oder
fruchtig.

Erkennungsmerkmale
« Kleine rundliche Kérner
» Runzeliges Dunkelbraun bis Schwarz

« Warm-scharfer Duft beim Mahlen

Kiichenrichtungen & Gerichte

Von mitteleuropaischen Pilzgerichten bis zu
italienischer Pasta mit Kase.

Ersatz

Etwas Chili liefert Scharfe, aber kein Pfefferaroma.

Lagerung

Ganze und gemahlene Ware dicht, trocken und
dunkel lagern.
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MenuTome

Paprika

Capsicum annuum

Herkunft

Paprika wird aus getrockneten Friichten von
Capsicum-Arten gemahlen. Die hier behandelte Art
Capsicum annuum hat amerikanische Wurzeln.

Frisch oder getrocknet?

Getrocknetes Pulver, keine frische Gemiisepaprika;
edelsifs und gerauchert sind nicht dasselbe.

Wann in den Topf?

Kurz bei mafsiger Hitze in Fett rithren und mit
Flissigkeit abléschen, nicht dunkel verbrennen.

Passt zu

Gulasch, Kartoffeln, Bohnen und Dips.

Quellen: 26, 25
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Gewlirze

Je nach Sorte mild-stfilich, scharf oder rauchig;
Sorte auf der Packung beachten.

Erkennungsmerkmale
- Feines rotes Pulver
» Mattes Ziegelrot

« Fruchtig-wiirziger Duft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Ungarisch inspirierte Schmorgerichte, spanisch
inspirierte Kartoffeln oder Bohnen.

Ersatz

Mildes Chilipulver ohne weitere Zutaten; Scharfe
vorher prifen.

Lagerung

Dicht, trocken und lichtgeschiitzt lagern; mit
trockenem Loffel enthehmen.
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Kummel

Carum carvi

Herkunft

Kimmel ist in Europa und Asien heimisch. Das als
Saat verkaufte Gewiirz besteht botanisch aus
getrockneten Friichten.

Frisch oder getrocknet?

Ganze getrocknete Friichte oder frisch zerstofsene
Ware.

Wann in den Topf?

Im Teig mitbacken oder in einem Schmorgericht
mitgaren.

Passt zu
Roggenbrot, Kohl, Kartoffeln und Kasegeback.

Quellen: 27, 25
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Gewlirze

Kraftig, warm und etwas anisartig; deutlich anders
als Kreuzkimmel.

Erkennungsmerkmale
« Schmale gekriimmte Friichte
« Dunkelbraun mit hellen Rippen

« Warm-anisartiger Duft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Mitteleuropaisches Roggenbrot, Kohlgerichte und
Kasegeback.

Ersatz

Fenchelsaat schmeckt siifser; zunachst sparsam
verwenden.

Lagerung

Ganze Friichte luftdicht, trocken und dunkel
aufbewahren.
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EE“ MenuTome Gewlirze

“eyyrod

Muskat

Myristica fragrans

Warm, sifslich und kraftig wiirzig.

Erkennungsmerkmale
« Ovale harte Samen
« Braune unregelmafsig runzelige Oberflache

« Warm-wdrziger Duft beim Reiben

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Muskat stammt von den Molukken in Indonesien. Die Franzosische Béchamel und mitteleuropdaisches
Muskatnuss ist der Samen von Myristica fragrans, Kartoffelpliree oder Spinat.

Macis dagegen der Samenmantel.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Wenig Macis; Geschmack und Stérke unterscheiden

Die getrocknete Nuss frisch fein reiben; gemahlene sich.
Ware sparsam einsetzen.
Lagerung

Wann in den Topf? Ganze Niisse trocken und dunkel lagern; Pulver dicht

Zum Ende in Piree oder Sauce reiben und nach jeder verschliefsen.
kleinen Prise probieren.

Passt zu

Kartoffelpiree, Spinat, Béchamel und Kasegeback.

Quellen: 28, 25
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MenuTome

Zimt

Cinnamomum verum

Herkunft

Ceylon-Zimt stammt aus Sri Lanka. Seine diinnen
gerollten Rindenschichten unterscheiden sich von der
dickeren Cassia-Rinde.

Frisch oder getrocknet?

Getrocknete Rindenstangen oder Pulver; fir haufige
Verwendung grofserer Mengen den BfR-Hinweis
beachten.

Wann in den Topf?

Stangen in Flissigkeit ziehen lassen und entfernen;
Pulver in Teig oder Fillung mischen.

Passt zu

Apfel, Milchreis, Geback und geschmorte Linsen.

Quellen: 29, 25, 23
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Gewlirze

Warm, holzig und siifs duftend; Ceylon und Cassia
unterscheiden sich.

Erkennungsmerkmale
« Viele dlinne gerollte Rindenlagen
« Hellbraune briichige Stangen

« Warm-siifser Duft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Mitteleuropaisches Apfelgeback oder levantinisch
inspirierte Linsengerichte.

Ersatz

Wenig Kardamom als andere warme Aromarichtung.

Lagerung

Stangen und Pulver dicht, trocken und dunkel lagern.

Hinweis
Laut BfR enthalt Cassia-Zimt mehr Cumarin als

Ceylon-Zimt. Wer haufig grofsere Mengen verwendet,
sollte nach der BfR-Empfehlung Ceylon-Zimt wahlen.
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Eg“ MenUTome Gewlirze

Nelke

Syzygium aromaticum

Sehr kraftig, warm und sifslich-scharf.

Erkennungsmerkmale
» Nagelférmige Knospen
 Dunkelbrauner Stiel und rundlicher Kopf

« Sehr intensiver wirziger Duft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Gewiirznelken stammen von den Molukken. Das Mitteleuropaischer Rotkohl und winterliches
Gewdrz besteht aus den getrockneten Bliitenknospen Gewlrzgeback.

eines immergriinen Baums.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Wenig Piment, mit weicherem und weniger scharfem

Ganze getrocknete Knospen fiir einen Sud; Pulver nur Aroma.
in kleinen Prisen.

Lagerung
Wann in den Topf? Dicht und lichtgeschiitzt lagern; gemahlene Ware nur
Ganze Nelken friih zugeben und vor dem Servieren in kleinen Mengen kaufen.
herausnehmen.
Passt zu

Rotkohl, Kompott, Gewlirzgeback und
Schmorgerichte.

Quellen: 30, 25

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com

menutome.com | Ausgabe 26.10.2026 28


https://menutome.com/almanach/gewuerze/nelke/

Piment

Pimenta dioica

Herkunft

Piment stammt aus dem tropischen Amerika. Die
getrockneten Beeren kommen von Pimenta dioica
und sind keine Gewlrzmischung.

Frisch oder getrocknet?

Ganze getrocknete Beeren oder frisch gemahlen.

Wann in den Topf?

Ganze Korner im Sud mitziehen lassen; Pulver in
Fullungen und Teige geben.

Passt zu

Rotkohl, Eintopf, Marinaden und Gewdirzkuchen.

Quellen: 31, 25
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Gewlirze

Erinnert an Nelke, Pfeffer und Zimt, ist aber ein
einzelnes Gewdirz.

Erkennungsmerkmale
« Rundliche Beeren
« Braun mit kleiner Kelchmarke

« An Nelke und Zimt erinnernder Duft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Karibisch inspirierte Marinaden oder
mitteleuropaische Schmorgerichte.

Ersatz

Eine kleine Prise Zimt mit wenig Nelke und Pfeffer als

ungefahre Mischung.

Lagerung

Ganze Beeren dicht, trocken und dunkel lagern.
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MenuTome

Wacholder

Juniperus communis

Herkunft

Gemeiner Wacholder ist auf der Nordhalbkugel weit
verbreitet. Seine als Beeren bezeichneten Zapfen
werden als Gewlirz verwendet.

Frisch oder getrocknet?

Getrocknete Kiichenware von Juniperus communis,
leicht angedriickt.

Wann in den Topf?

Frih in Schmorgerichte geben und grobe Beerenreste
vor dem Servieren entfernen.

Passt zu

Sauerkraut, Pilzragout, Wild und kréaftige Saucen.

Quellen: 32, 25
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Gewlirze

Harzig, herb und deutlich kiefernartig.

Erkennungsmerkmale
 Rundliche Beerenzapfen
- Blau-schwarz, teils mit matter Bereifung

« Harziger Nadelduft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Mitteleuropdische Sauerkraut-, Pilz- und
Wildgerichte.

Ersatz

Ein kleines Stliick Rosmarin gibt eine andere harzige
Note.

Lagerung

Getrocknete Beeren gut verschlossen, kiihl und
dunkel lagern.
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Eg“ MenUTome Gewlirze

Senfsaat

Sinapis alba

Gelbe Senfsaat ist zunachst mild-nussig und
entwickelt beim Zerkleinern und Befeuchten
Scharfe.

Erkennungsmerkmale
« Kleine runde Kérner
« Gelb bis Ocker

« Senfduft erst nach Zerkleinern und Befeuchten

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte

Weifder Senf besitzt ein nattirliches Mitteleuropaische Einlegekiiche oder stidasiatisch
Verbreitungsgebiet von Europa bis nach China. Seine inspirierte GemUlsepfannen.

gelblichen Samen liefern die als gelbe Senfsaat

verkaufte Kiichenware. Ersatz

Etwas fertiger Senf; dabei Saure und Salz im Gericht

Frisch oder getrocknet? anpassen.

Hier sind getrocknete gelbe Kérner gemeint; braune
und schwarze Senfsaat sind andere Zutaten. Lagerung

Ganze Saat trocken und dunkel lagern; selbst

Wann in den Topf? angeriihrte Saucen kiihlen.

Ganze Kérner im Sud mitgaren oder vorsichtig in Fett
erwarmen.

Passt zu

Eingelegtes Gemiuse, Kartoffeln, Kohl und Saucen.

Quellen: 33, 25
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MenuTome

Kreuzkummel

Cuminum cyminum

Herkunft

Kreuzkiimmel stammt aus dem 6stlichen
Mittelmeerraum und Westasien. Wie beim Kiimmel
werden die getrockneten Frichte als Saat bezeichnet.

Frisch oder getrocknet?

Ganze Saat frisch zerstofsen oder gemahlenes Pulver
verwenden.

Wann in den Topf?

Ganze Saat kurz bei mafsiger Hitze anrdsten, Pulver
kurz mitwarmen und nicht verbrennen.

Passt zu

Linsen, Kichererbsen, Chili-Gerichte und gerostete
Mohren.

Quellen: 34, 25
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Gewlirze

Warm, erdig und sehr wiirzig; nicht mit Kimmel
verwechseln.

Erkennungsmerkmale
« Langliche langsgerippte Friichte
« Hellbraun und wenig gekrimmt

« Warm-erdiger Duft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Levantinische Kichererbsengerichte, siidasiatische
Linsen oder mexikanisch inspirierte Bohnen.

Ersatz

Gemabhlene Koriandersaat mit etwas Pfeffer als
andere Richtung.

Lagerung

Ganze Friichte dicht und dunkel halten; gemahlene
Ware zligig verbrauchen.
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MenuTome

Kurkuma

Curcuma longa

Herkunft

Kurkuma ist eine alte Kulturpflanze aus dem
slidasiatischen Raum. Das Pulver wird aus dem
getrockneten unterirdischen Wurzelstock gewonnen.

Frisch oder getrocknet?

Fur die hier gezeigte Kiichenware getrocknetes
Pulver; frischer Wurzelstock schmeckt anders.

Wann in den Topf?

Pulver in Ol kurz mitwérmen, dann mit Fliissigkeit
garen.

Passt zu

Reis, Linsen, Blumenkohl und Saucen.

Quellen: 35, 25
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Gewlirze

Erdig, warm und leicht bitter.

Erkennungsmerkmale

- Feines Pulver

- Kraftiges Gelb bis Orange
« Erdig-wurziger Duft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Sldasiatisch inspirierte Reis- und Linsengerichte.

Ersatz

Weglassen ist ehrlicher als ein farbgleicher Ersatz;
Safran schmeckt anders.

Lagerung

Pulver dicht, trocken und dunkel lagern; nicht iber
dem dampfenden Topf ausschitten.
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MenuTome Gewiirze

Ingwer

Zingiber officinale

Frisch zitronig-scharf, getrocknet warmer und
weniger saftig.

Erkennungsmerkmale
« Unregelmafsig verzweigter Wurzelstock
« Beige Haut, hellgelber Anschnitt

« Zitronig-scharfer Duft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Ingwer ist eine alte Kulturpflanze des tropischen Ostasiatisch inspirierte Gemisepfannen oder
Asiens. Das verwendete Stiick ist ein unterirdischer mitteleuropaisches Ingwergeback.

Waurzelstock, keine eigentliche Wurzel.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Ingwerpulver ergibt bei frischem Ingwer nur eine

Frischer Wurzelstock fiir Pfannen und Saucen; Pulver andere Variante; nach Geschmack beginnen.
eher fiir Geback.
Lagerung

Wann in den Topf? Frische Stiicke kiihl verpackt lagern oder einfrieren;

Fein gehackt friih kurz anschwitzen oder frisch Pulver trocken verschliefsen.
gerieben zum Ende zugeben.

Passt zu

Gemlsepfannen, Suppen, Marinaden und Geback.

Quellen: 36, 25
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EE“ MenuTome Gewlirze

Kardamom

Elettaria cardamomum

Warm, frisch und etwas eukalyptusartig.

Erkennungsmerkmale
« Ovale langsgerippte Kapseln
« Hellgriine Hiille und dunkle Samen

« Frisch-wirziger Duft

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte

Griner Kardamom stammt aus Stidindien. Genutzt Skandinavisch inspirierter Hefeteig oder siidasiatisch
werden die Samen in den getrockneten gewdlirzter Reis.

Fruchtkapseln der Ingwerverwandten Elettaria

cardamomum. Ersatz

Wenig Zimt mit etwas Zitronenabrieb als andere

Frisch oder getrocknet? warme Note.

Ganze griine Kapseln schiitzen das Aroma; Samen
erst vor dem Gebrauch mahlen. Lagerung

W I Ganze Kapseln dicht, trocken und dunkel lagern.
ann in den Topf?

Angedriickte Kapseln in Flissigkeit ziehen lassen und
entfernen; Samenpulver in Teig geben.

Passt zu
Milchreis, Hefeteig, Kaffee und Reisgerichte.

Quellen: 37, 25
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MenuTome

Sternanis

Illicium verum

Herkunft

Echter Sternanis stammt aus Siidchina und
Nordvietnam. Als Gewdirz dient die sternférmig
zusammengesetzte getrocknete Frucht von Illicium
verum.

Frisch oder getrocknet?

Ganze getrocknete Friichte sind zum Herausnehmen
praktisch; Pulver sparsam einsetzen.

Wann in den Topf?

Ganze Sterne in Sauce oder Sud mitziehen lassen und
wieder entfernen.

Passt zu

Pflaumenkompott, Schmorgerichte, Briihen und
Gewlrzgeback.

Quellen: 38, 25
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Gewlirze

Intensiv stfdlich und lakritzartig.

Erkennungsmerkmale
e Stern aus holzigen Fruchtfachern
« Braune spitze Kammern

- Kraftiger Anisduft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Chinesisch inspirierte Schmorgerichte oder ein
winterliches Pflaumenkompott.

Ersatz

Anissamen, mit kleiner Menge beginnen.

Lagerung

Ganze Sterne dicht, trocken und dunkel halten.
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EE“ MenuTome Gewlirze

Vanille

Vanilla planifolia

Warm, weich und sifd duftend, ohne selbst Zucker
Zu ersetzen.

Erkennungsmerkmale
- Lange schmale biegsame Friichte
« Dunkelbraune runzelige Hiille

» Winzige dunkle Samen im Inneren

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Gewdrzvanille stammt aus Mexiko und Mittelamerika. Franzdsisch inspirierte Cremes, mitteleuropaischer
Die als Schoten bezeichneten Friichte wachsen an Pudding und Geback.

einer kletternden Orchidee.
Ersatz

Frisch oder getrocknet? Ein ausdriicklich gekennzeichneter Vanilleextrakt;

Fermentierte getrocknete Schoten oder reines Produktstarke beachten.
Vanillepulver; Vanillezucker bringt zusatzlich Zucker.
Lagerung

Wann in den Topf? Schoten luftdicht, dunkel und nach Packungsangabe

Schote langs 6ffnen, Mark und Hiille in Flissigkeit lagern; vor Austrocknen schitzen.
ziehen lassen; Hulle entfernen.

Passt zu
Milchreis, Pudding, Birnen und Geback.

Quellen: 39, 25
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MenuTome

Safran

Crocus sativus

Herkunft

Safran stammt von einem seit langem kultivierten
Krokus, der wild nicht bekannt ist. Das Gewdirz
besteht aus den getrockneten Narben der Blite.

Frisch oder getrocknet?

Getrocknete Faden lassen sich gezielt dosieren;
Pulver ist optisch schwerer zu beurteilen.

Wann in den Topf?

Faden in wenig warmer Flissigkeit vorziehen lassen
und samt Flissigkeit zum Gericht geben.

Passt zu
Risotto, Reis, Fischsuppe und Hefegeback.

Quellen: 40, 25
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Gewdir,

Blumig, heuartig und leicht herb; schon wenig
pragt ein Gericht.

Erkennungsmerkmale
« Einzelne feine Faden
« Dunkelrote Farbe

« Leicht verbreiterte Fadenenden

Kiichenrichtungen & Gerichte

Italienisches Risotto oder spanisch inspirierte
Reisgerichte.

Ersatz

Kein gleichartiger Ersatz; Kurkuma verandert Farbe
und Geschmack anders.

Lagerung

Faden dicht, trocken und vor Licht geschiitzt lagern.

ze
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MenuTome

Fenchelsaat

Foeniculum vulgare

Herkunft

Fenchel stammt aus dem Mittelmeerraum. Als
Fenchelsaat werden seine getrockneten
langsgerippten Friichte verwendet.

Frisch oder getrocknet?

Ganze getrocknete Friichte kurz vor der Verwendung
zerstofden.

Wann in den Topf?

Im Teig mitbacken oder kurz anrésten und in Sauce
mitgaren.

Passt zu

Brot, Fisch, Tomatensauce und Ofengemdse.

Quellen: 41, 25
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Gewlirze

Sifslich, anisartig und warm.

Erkennungsmerkmale

- Langliche gerippte Friichte
e Griinlich bis hellbraun

« Stfslicher Anisduft

Kiichenrichtungen & Gerichte

Italienisch inspirierte Tomatensaucen und
mediterranes Fischgericht.

Ersatz

Anissamen schmecken ebenfalls siifilich, aber
anders; sparsam beginnen.

Lagerung

Ganze Friichte dicht, trocken und dunkel lagern.
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¢’ MenuTome Gewdirze

Koriandersaat

Coriandrum sativum

Warm, nussig und an Zitrusschale erinnernd;
anders als das frische Blatt.

Erkennungsmerkmale
« Runde langsgerippte Friichte
« Beige bis hellbraun

e Zitrusartig-wirziger Duft beim Zerdriicken

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte

Koriander wird dem Mittelmeerraum und Westasien Mitteleuropaisches Brot oder slidasiatisch inspirierte
zugeordnet. Das Gewdlirz besteht aus den Linsen.

getrockneten Friichten derselben Pflanze, die

Koriandergriin liefert. Ersatz

Etwas Kreuzkiimmel mit Zitronenabrieb als deutlich

Frisch oder getrocknet? andere Variante.

Ganze getrocknete Friichte frisch mahlen oder
gemahlene Saat nehmen. Lagerung

Ganze Friichte dicht und dunkel lagern; Pulver in

Wann in den Topf? kleinen Mengen kaufen.

Ganze Korner kurz anrésten oder im Sud mitgaren;
Pulver kurz mitwarmen.

Passt zu

Brot, Karotten, Linsen und Marinaden.

Quellen: 21, 25

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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Chili
Capsicum annuum

Je nach Sorte fruchtig bis rauchig und sehr
unterschiedlich scharf.

Erkennungsmerkmale
- Spitze getrocknete Frichte
» Runzeliges Dunkelrot

» Helle Samen im Inneren

Herkunft Kiichenrichtungen & Gerichte
Chilis gehdren zu Capsicum-Arten aus Amerika. Die Mexikanisch inspirierte Bohnen, ostasiatische
hier behandelte Art Capsicum annuum umfasst Pfannengerichte und pikante Tomatensaucen.
zahlreiche unterschiedlich scharfe Kulturformen.

Ersatz
Frisch oder getrocknet? Mildere Chiliflocken oder Paprikapulver; an die
Frische oder getrocknete Friichte, Flocken und Pulver gewlinschte Scharfe anpassen.
unterscheiden sich; hier sind getrocknete Schoten
gemeint. Lagerung

. Getrocknete Schoten dicht und trocken halten;
Wann in den Topf? frische Ware kihlen.

Frih fir durchgezogene Scharfe, zum Schluss fiir eine
deutlichere fruchtige Note.

Passt zu

Bohnen, Tomatensaucen, Gemisepfannen und
Marinaden.

Quellen: 26, 25

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com
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Lorbeer, getrocknet

Laurus nobilis

Herkunft

Getrockneter Lorbeer stammt wie frische
Kiichenblatter von Laurus nobilis aus dem
Mittelmeergebiet. Trocknung ist hier die
Verarbeitungsform, keine eigene Pflanzenart.

Frisch oder getrocknet?

Vollstandig getrocknete Blatter von Echtem Lorbeer;
nicht mit Zierlorbeer verwechseln.

Wann in den Topf?

Ein Blatt friih in Flissigkeit geben und vor dem
Servieren entfernen.

Passt zu

Linsen, Suppen, Tomatensauce und Schmorgerichte.

Quellen: 18, 25

Karte und Rezeptverweise auf menutome.com

menutome.com | Ausgabe 26.10.2026

Gewlirze

Herb, warm-wirzig und weniger grin als frischer
Lorbeer.

Erkennungsmerkmale
- Langliche feste Blattspreite
« Mattes Olivgriin und sichtbare Mittelrippe

 Herb-wiirziger Duft beim Brechen

Kiichenrichtungen & Gerichte

Mitteleuropaische Linsen, franzdsisch inspirierte
Schmorgerichte und mediterrane Saucen.

Ersatz

Frischer Echter Lorbeer, mit wenig beginnen und
abschmecken.

Lagerung

Trocken, luftdicht und lichtgeschiitzt halten; bei
schwachem Duft ersetzen.
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https://menutome.com/almanach/gewuerze/lorbeer-getrocknet/

W) MenuTome Ouellen & Bildhinweis

Quellen & Bildhinweis

Die Quellen belegen botanische Herkunft, Merkmale und sachliche Hinweise. Kombinationen und Ersatz sind
redaktionelle Kiichenvorschlage. Abruf der Quellen: 25.10.2026.

Bildhinweis: Alle Abbildungen dieses Kiichenlexikons wurden mit KI erstellt.

Texte mit KI-Unterstlitzung erstellt und vom Herausgeber inhaltlich geprift.

1. NC State Extension - Petroselinum crispum
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/petroselinum-crispum/

2. BZfE - How-to Krauter
https://www.bzfe.de/kueche-und-alltag/kochen/how-to-obst-und-gemuese/how-to-kraeuter

3. NC State Extension - Allium schoenoprasum
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/allium-schoenoprasum/

4. NC State Extension - Anethum graveolens
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/anethum-graveolens/

5. NC State Extension - Ocimum basilicum
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/ocimum-basilicum/

6. NC State Extension - Thymus vulgaris
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/thymus-vulgaris/

7. NC State Extension - Salvia rosmarinus
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/salvia-rosmarinus/

8. NC State Extension - Origanum vulgare
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/origanum-vulgare/

9. NC State Extension - Origanum majorana
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/origanum-majorana/

10. NC State Extension - Salvia officinalis
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/salvia-officinalis/

11. NC State Extension - Artemisia dracunculus
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/artemisia-dracunculus/

12. NC State Extension - Anthriscus cerefolium
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/anthriscus-cerefolium/

13. NC State Extension - Levisticum officinale
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/levisticum-officinale/

14. Kew - Allium ursinum
https://powo.science.kew.org/taxon/529088-1

15. NC State Extension - Mentha spicata
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/mentha-spicata/

16. NC State Extension - Melissa officinalis
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/melissa-officinalis/

menutome.com | Ausgabe 26.10.2026 43


https://plants.ces.ncsu.edu/plants/petroselinum-crispum/
https://www.bzfe.de/kueche-und-alltag/kochen/how-to-obst-und-gemuese/how-to-kraeuter
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/allium-schoenoprasum/
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/anethum-graveolens/
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/ocimum-basilicum/
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/thymus-vulgaris/
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/salvia-rosmarinus/
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/origanum-vulgare/
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/origanum-majorana/
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/salvia-officinalis/
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/artemisia-dracunculus/
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/anthriscus-cerefolium/
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/levisticum-officinale/
https://powo.science.kew.org/taxon/529088-1
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/mentha-spicata/
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/melissa-officinalis/

a@q MenuTome Quellen & Bildhinweis

“eyyrod

17. NC State Extension - Satureja hortensis
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/satureja-hortensis/

18. NC State Extension - Laurus nobilis
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/laurus-nobilis/

19. NC State Extension - Borago officinalis
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/borago-officinalis/

20. BfR - Pyrrolizidinalkaloide in Lebensmitteln
https://www.bfr.bund.de/fragen-und-antworten/thema/fragen-und-antworten-zu-pyrrolizidinalkaloiden-in-lebensmitteln/

21. NC State Extension - Coriandrum sativum
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/coriandrum-sativum/

22. NC State Extension - Galium odoratum
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/galium-odoratum/

23. BfR - Cumarin in Zimt und anderen Lebensmitteln
https://www.bfr.bund.de/fragen-und-antworten/thema/fragen-und-antworten-zu-cumarin-in-zimt-und-anderen-lebensmitteln

24. Indiana University - Piper nigrum
https://greenhouse.biology.indiana.edu/features/crops/piper-nigrum.html

25. BZfE - Gewiirze und Krauter sicher geniefden
https://www.bzfe.de/presse/pressemeldungen-archiv/gewuerze-und-kraeuter-sicher-geniessen

26. NC State Extension - Capsicum annuum
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/capsicum-annuum/

27. NC State Extension - Carum carvi
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/carum-carvi/

28. Kew - Myristica fragrans
https://powo.science.kew.org/taxon/586076-1

29. NC State Extension - Cinnamomum verum
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/cinnamomum-verum/

30. Kew - Syzygium aromaticum
https://powo.science.kew.org/taxon/urn%3Alsid%3Aipni.org%3Anames%3A601421-1/general-information

31. Kew - Pimenta dioica
https://powo.science.kew.org/taxon/urn%3Alsid%3Aipni.org%3Anames%3A196799-2/general-information

32. Kew - Juniperus communis
https://powo.science.kew.org/taxon/urn%3Alsid%3Aipni.org%3Anames%3A30088655-2

33. Kew - Sinapis alba
https://powo.science.kew.org/taxon/urn%3Alsid%3Aipni.org%3Anames%3A288952-1

34. NC State Extension - Cuminum cyminum
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/cuminum-cyminum/

35. NC State Extension - Curcuma longa
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/curcuma-longa/

36. NC State Extension - Zingiber officinale
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/zingiber-officinale/
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37. NC State Extension - Elettaria cardamomum
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/elettaria-cardamomum/

38. Kew - Illicium verum
https://powo.science.kew.org/taxon/urn%3Alsid%3Aipni.org%3Anames%3A554553-1/general-information

39. Kew - Vanilla planifolia
https://powo.science.kew.org/taxon/urn%3Alsid%3Aipni.org%3Anames%3A262578-2/general-information

40. NC State Extension - Crocus sativus
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/crocus-sativus/

41. NC State Extension - Foeniculum vulgare
https://plants.ces.ncsu.edu/plants/foeniculum-vulgare/
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