X
ReDLINE

Waskoche
ichHeute.,



Inhaltsverzeichnis

1
Die GewdUlrze der Welt

Gekocht wird Uberall - Wir bringen den Geschmack in lhre Kiiche

2

Unsere Erwartungen - fair und ricksichtsvoll

3

Die Welt der Curries

4

Slddostasien

6

Indischer Ozean, Afrika
7

Karibik

8

Indien

10
RedLine Schweiz

16

RedLine Weltreise
17

Asien

23

Australien

24

Europa

28

Afrika

33

Nord- und Mittel- amerika

39
SUdamerika

42

kochen ohne Grenzen - Was koche ich Heute

43

1 Pouletspiess: 4 Gewdirze, 4 Lander

44

1Zutat: 4 Gewdlrze, 4 Lander

45
Grill oder Saucengericht

46
Einfach weltweit kochen

47
Vegievolution

48
Richtig Wirzen

49
Einkauf und Vorrat

50
Fair Essen, Fair Handeln

51

Eine kleine Geschichte des Essens

57
Impressum und kontakt




Sc den 4

nd ’
It '

French Dre

Saucen & Suppen 1f a
z loscana
gna |
Feurig ss izilien Dip
unesien

ec

M

Rogan Jo

Caribbean Dip Ta
ncun “Caribbean Curry Madras y Yellow Thai

. = =Dom. Republik
nduras Puerto Rico

Costa Rica

South India Curry Green Thai Curl
Ceylon Curry  Red Thai Curry
ai

Sweet Chili
ezuela

Sansibar Curry Chili

Mauritius

bik adagaskar Curry

n BBQ
outh Africa Curry
South Africa BBQ

Australian L

Australia

Unser Sortiment v
lhre Kochidee



Unsere Erwartungen

Unser Grundsatz geht nicht, gibts nicht fihrt uns
immer wieder in spannende Gebiete der Erndhrung,
zeigt uns Uberraschende Seiten der Esskultur und
vereint unser Anspruch an das tagliche Essen mit
den Herausforderungen eines global funktionier-
enden Unternehmens aus der Schweiz.

Um unseren eigenen Qualitdtsansprichen, von der
individuellen Kundenberatung bis zur Entwicklung
massgeschneiderter L&sungen, zu entsprechen,
setzen wir jeden Tag unser ganzes Kénnen und
Wissen ein.

Durch unsere Gewdlrzmischungen kdnnen sich
die typischen Difte und Aromen der jeweiligen
Kulturen in der Kiche entfalten, auch mit Ricksi-
cht auf sanftere Gewohnheiten (z.B. Thai Currys
ohne Scharfe). Wir verwenden aus-schliesslich aus-
gewahlte und nattirliche Rohstoffe.

Qualitat ist fir uns nicht nur ein Versprechen, wir
garantieren lhnen mit unserem Namen, dass un-
sere Produkte zu den Besten gehdren.
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RedLine ist die eigene Gewdlrzlinie des Gross-
handlers Foodkreator und arbeitet mit den
gleichen Grundlagen und Unternehmensphiloso-
phien.

Unser Motto: Geht nicht, gibt s nicht.

Der Name RedLine kann als roter Faden in der Essens-
zubereitung und Unternehmensphilosophie ver-
standen werden. Die Inspiration aus spannenden
Begegnungen mit Profis, Hobbykdchen, Geniessern
und Muttern aus der ganzen Welt verarbeiten wir
in unseren Gewdlrzmischungen mit den jeweiligen
landestypischen Aromen fir das Restaurant, die Kan-
tine oder das Kochen zu Hause.

Unsere Produkte sind kinderfreundlich, frei von Zu-
satzstoffen und zu 100% natdrlich.

Fair & rucksichtsvoll

Bei RedLine stehen die Menschen im Mittelpunkt.
Ob als Kunde, Mitarbeiter oder Besucher. Wir inte-
grieren mehr als 20 Mitarbeiter der Stiftung Ruti-
mattli in unsere Produktion und bieten kérperlich
oder geistig beeintrachtigten Menschen einen Arbeits-
platz mit fairen Rahmenbedingungen.

Auch als Kunde sind Sie ein Partner, mit dem wir
eine konstruktive, inspirierende und spannende
Zusammenarbeit pflegen.

Unsere Gewlrzmischungen sind sehr gut fur Aller-
giker geeignet, da wir - soweit méglich - auf
Allergene verzichten.

Wir verzichten auf Konservierungsstoffe, Scharfe,
NUsse, Glutamat, Sellerie, Soja, Geschmacksver-
starker, Hefe, Palmél, chemische Zusatz- und Farb-
stoffe sowie E-Nummern und nehmen Rucksicht
auf sanftere Essgewohnheiten (z.B. Thai Currys
ohne Scharfe).

Daraus resultiert unsere Freude an der Arbeit in
diesem tollen Team!



Das Currypulver ist eine Gewirzmischung, die den
indischen Masalas nachempfunden ist.

Die sogenannte englische Currymischung geht auf
die britische Kolonialzeit in Indien im 18. Jahrhundert
zurlck. Die englischen Kolonialherren waren mit
der Vielfalt der Masalas Uberfordert und lieBen eine
Currymischung kreieren, die dem europdischen Ge-
schmack entsprach, damit man auch in Europa die
beliebten Currygerichte kochen konnte.

Der Name stammt von dem tamilischen Wort “kari”
ab und bedeutet woértlich Ubersetzt “Sauce”. Er
bezeichnete urspringlich eine Art Ragout oder
Eintopfgericht als Beilage zu sattigenden Speise-
bestandteilen, meistens Reis, aber auch Brot.
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Der Geschmack einer Currymischung wird von viel-
en verschiedenen Zutaten beeinflusst und gepragt:
Generell gilt: Umso gelber der Curry, desto weniger
Geschmack. Umso dunkler ein Curry (kann bis zu
schwarz gehen), desto herber und erdiger. Je mehr
Zutaten, umso runder der Geschmack, je weniger
Zutaten, umso kantiger.



Bali Curry

g -

Zutaten: Koriander, Ingwer, Kurkuma 14%, Kreuz-
kiimmel, Zitronengras, Szechuan Pfeffer, Kardamom,
Galanga, Muskat, Nelken, Sternanis, Gewtirze
Harmoniert mit: Fisch, Lamm, Rind, GemUse
Kochflissigkeit: Kokos

Regio Tip: Zitronengras, Ingwer

Dosierung: 1kg Lebensmittel, max. 20g Curry, 10g Salz
Aroma: Bali, das heisst Traditionen, die von einer
unendlichen Vielfalt sind. Hollander, Araber, Chi-
nesen und Inder - alle haben Spuren in der Klche
hinterlassen. Die Landschaft zeichnet sich durch
einen immensen Uberfluss aus, und so riecht auch
unsere Mischung, angenehm mild und fruchtig,
mit vielen Nuancen.

Siudostasien

Yellow Thai Curry

Zutaten: Koriander, Kreuzkimmel, Senf 13%,
Kurkuma 7%, Ingwer, Zitronengras, Pfeffer, Bocks-
hornklee, Fenchel, Kardamom, Gewdrze
Harmoniert mit: Gemise, Rind, Lamm, Gefllgel,
Auberginen

Kochflussigkeit: Kokos

Regio Tip: Zitronengras, Ingwer, Galanga, Kaffirlimetten
Dosierung: 1kg Lebensmittel, max. 20g Curry, 10g Salz
Enthélt Senf

Aroma: Die gelbe Currypaste unterscheidet sich
von der grinen durch Zugabe von frischem Kurku-
ma. Unser gelber Thaicurry ist mild und sanft, ohne
jegliche Scharfe. Der Curry hat eine Kreuzkimmel-
Koriander-Kurkuma-Richtung.

Siudostasien

Green Thai Curry

Zutaten: Koriander, Kreuzkimmel, Senf 13%,
Kurkuma 7%, Ingwer, Zitronengras, Pfeffer, Bock-
shornklee, Fenchel, Kardamom, Gewlrze
Harmoniert mit: GemUse, Rind,

Lamm, GeflUgel, Auberginen

Kochflissigkeit: Kokos

Regio Tip: Zitronengras, Ingwer

Galanga, Kaffirlimetten

Dosierung: 1kg Lebensmittel

max. 20g Curry, 10g Salz

Aroma: Die grine Currypaste unterscheidet sich
von der roten durch die Zugabe von frischem, gri-
nem Chili. Dadurch entwickelt sie eine enorme
Scharfe. Unser Griner Thaicurry ist aber mild und
sanft, ohne jegliche Schérfe. Die Mischung besticht
durch eine Kreuzkiimmel- Koriandernote.

Sudostasien



Red Thai Curry

Zutaten: Koriander, Paprika, Kreuzkiimmel, Senf 10%,
Tomaten, Bockshomnklee, Pfeffer, Sandelholz, Ingwer,
Zitronengras, Fenchel, Gewiirze, Orangenschalen
Harmoniert mit: Rind, Schwein, Gefllgel, Fisch
Kochfliissigkeit: Kokos

Regio Tip: Zitronengras, Ingwer, Galanga, Kaffirlimetten
Dosierung: 1kg Lebensmittel, max. 20g Curry, 10g Salz
Enthalt Senf

Aroma: Die feurig rote Currypaste besticht normaler-
weise mit einer sehr intensiven Scharfe.

Unser roter Thaicurry ist aber mild und sanft, ohne
jegliche Scharfe. Die Mischung hat eine Paprika-
Kreuzkimmel-Koriandernote.

Sudostasien




Madagaskar Curry

Sansibar Curry

Sudafrika Curry

Zutaten: Koriander, Ingwer, Paprika, Kurkuma 14%,
Kreuzkimmel, Zitronengras, Szechuan Pfeffer, Kar-
damom, Galanga, Vanille, Gewdrze

Harmoniert mit: Crevetten, Fisch, Geflugel,
Desserts (Cremes)

Kochfliissigkeit: Kokos

Regio Tip: Frichte

Dosierung: 1kg Lebensmittel, max. 20g Curry, 10g Salz
Aroma: Madagaskar - wer denkt beim Klang dieses
Wortes nicht an Exotik, Piraten oder den Film; Aber
wie wird auf Madagaskar gekocht? Lassen Sie sich
verzaubern von unserer Currymischung mit ihrem
unglaublichen Vanillearoma.

Indischer Ozean

Zutaten: Kurkuma 20%, Kreuzkimmel, Paprika,
Zwiebeln, Knoblauch, Pfeffer, Koriander, Sandelholz,
Bockshornklee, Fenchel, Chili, Kardamom, Nelken,
Zimt, Gewdirze

Harmoniert mit: Gemise, Rind, Ananas, Friichte, Linsen
Kochflissigkeit: Kokos

Regio Tip: Koriander, Tomatenwdrfel

Dosierung: 1kg Lebensmittel, max. 20g Curry, 10g Salz
Aroma: Sansibar ist als Gewrzinsel berihmt. Den
Namen Gewdirzinsel verdankt sie ihren riesigen Plan-
tagen, auf denen bis heute Nelken, Zimt, Vanille,
Kardamom und vieles mehr angebaut wird.
Arabische und indische Einfllisse pragen diesen Curry.

Afrika

Zutaten: Paprika, Kreuzkiimmel, Koriander, Tomaten,
Zitronengras, Kurkuma 5%, Kardamom, Pfeffer, Senf
4%, Galanga, Zimt, Ingwer, Bockshornklee, Gewdrze,
Orangenschalen, Zitronenschalen

Harmoniert mit: Hirsch, Crevetten, Klrbis, Strauss
Kochfliissigkeit: Kokos/Tomaten

Regio Tip: Frische Friichte

Dosierung: 1kg Lebensmittel, max. 20g Curry, 10g Salz
Enthalt Senf

Aroma: Die Kap-Kiche ist eine Mischung aus eu-
ropdischer Bauernkiiche, verfeinert mit GewUrzen
aus Fernost, die Arbeiter aus den hollandischen
Kolonien in Indonesien nach Sidafrika brachten.
Dieser Curry ist harmonisch abgerundet!

Afrika



Caribbean Curry

Zutaten: Koriander, Kurkuma 14%, Kreuzkimmel,
Paprika, Sternanis, Piment, Fenchel, Ingwer, Chili,
Kimmel, Bockshornklee, Pfeffer, Zimt, Nelken, Kar-
damom, Gewdirze

Harmoniert mit: Crevetten, Lamm, Meeresfrichte, Rind
Kochfliissigkeit: Kokos

Regio Tip: Ananas

Dosierung: 1kg Lebensmittel, max. 20g Curry, 10g Salz
Aroma: Wer Karibik hort, denkt vermutlich zuerst
einmal an weille Sandstréande und an das kristallk-
lare Meer, das in allen Turkis- und Blauténen
leuchtet. Doch die Karibik bietet noch mehr wun-
derbare Dinge! Feurig, wlrzig mit einem Duft von
Piment, Zimt, Nelken und Muskat.

Karibik




Ceylon Curry

Madras Curry

Rogan Josh Curry

Zutaten: Kurkuma 15%, Koriander, Zimt, Kardamom
Pfeffer, Zwiebeln, Knoblauch, Bockshornklee, Fenchel,
Kimmel, Nelken, Ingwer, Sternanis, Gewdrze
Harmoniert mit: Lamm, Schwein, Linsengerichte,
Rind, Auberginen

Kochfliissigkeit: Kokos/Joghurt

Regio Tip: Hilsenfrichte

Dosierung: 1kg Lebensmittel, max. 20g Curry, 10g Salz
Aroma: Charakteristisch fir diesen Curry ist der
echte Zimt, der nur auf Sri Lanka wachst. Gekonnt
dosiert, verfeinert er - mit seinem verfUhrerisch-
intensiven Aroma - in raffinierter Kombination mit
schwarzem Pfeffer, Kardamom und Koriander - lhr
Gericht zu einem wahren kulinarischen Meisterwerk.

Indien

Zutaten: Koriander, Kreuzkiimmel, Pfeffer, Kurkuma
7%, Chili, Senf 4%, Ingwer, Gewlrze

Harmoniert mit: Fisch, Crevetten, Krebse, Gefllgel
Kochfliissigkeit: Kokos/Joghurt

Regio Tip: Chili

Dosierung: 1kg Lebensmittel, max. 20g Curry, 10g Salz
Enthéalt Senf

Aroma: Der Curry ist benannt nach der Stadt Ma-
dras, heute Chennai. Die Warme des sudlichen
Indien ist ideal fur den Anbau von Chili. Oft sind
stdindische Currys daher extrem scharf. Unser
Curry ist wirzig und mild, ohne jegliche Scharfe.

Indien

Zutaten: Koriander, Kurkuma 20%, Bockshornklee,
Kreuzkiimmel, Fenchel, Mohnsamen, Kardamom, Pfef-
fer, Muskat, Paprikaflocken, Chili, Gewirze, Stinkasant
Harmoniert mit: Linsen, Hulsenfrlchte,Gemse,
Gefllgel

Kochfliissigkeit: Kokos/Joghurt

Regio Tip: Rote und gelbe Linsen, viel Gemuse, gedlinstet
Dosierung: 1kg Lebensmittel max. 20g Curry, 10g Salz
Aroma: Der Rogan Josh ist ein typischer Curry der
Ayurvedischen Klche mit einem ausgepragten
Stinkasant-Aroma.

Indien



South India Curry

Zutaten: Kurkuma 24%, Rohzucker 17%, Paprika,
Kreuzkimmel, Koriander, Bockshornklee, Ingwer,
Fenchel, Tomaten, Kimmel, Kardamom, Zimt
Muskat, Gewrze

Harmoniert mit: Lamm, Poulet, Fisch, GemUse
Kochflussigkeit: Kokos

Regio Tip: Frichte

Dosierung: 1kg Lebensmittel, max. 20g Curry, 10g Salz
Aroma: Die indische Kiche spiegelt sowohl die
regionale Vielfalt als auch die unterschiedlichen
historischen und religiésen Pragungen des Landes
wider. Zutaten und Essgewohnheiten unterschei-
den sich stark voneinander, wie in Europa.

Indien

Tandoori

Zutaten: Paprika, Kreuzkiimmel, Koriander, Kno-
blauch, Senf 4%, Tomaten, Bockshorn, Gewlrze
Orangenschalen

Harmoniert mit:, Schwein, Poulet, Fisch, Crevetten
Kochflissigkeit: Joghurt/Kokos

Regio Tip: Tomatenpurée

Dosierung: 1kg Lebensmittel, max. 20g Curry, 10g Salz
Enthéalt Senf

Aroma: Der Ursprung des Tandoor-Ofens (Lehm-
ofens) ist wahrscheinlich der nérdliche Teil Irans.
Heute versteht man unter Tandoori ein indisches
Gericht. Die Mischung schmeckt nach Paprika,
Kreuzkiimmel und Koriander.

Indien




Redline Schweiz steht fur das Wirzen an und fur
sich, als einfaches wiirzen und betonen des Eigen-

geschmacks der Speisen. Von Fleischgerichten
Uber GeflUgel bis hin zu Salatsaucen: Mit unseren
Gewilrzmischungen entfaltet jedes Gericht seinen
vollen Geschmack.

Doch auch das Gewdhnliche kann Uberraschen:
Zusammen mit unseren Menutips und Rezepten
entstehen aus einfachen und alltaglichen Speisen
neue Gerichte. Redline ist die sinnvolle Austattung

fur eine gute, funktionierende, schnelle und typi-

sche Schweizer Klche.

X
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Schweiz

Saucen

Suppen

Dressing
Dips

Natirlich Geniessen: Was Gewrze auch kdnnen.

Anregung der Bildung von GallenflUssigkeit
Forderung der Fettverdauung
(Zwiebel, Knoblauch)

Gunstige Wirkungen auf die Darmflora
(Ingwer, Knoblauch)

Aphrodisierende Wirkung
Aktivierung des Herz-Kreislauf-Systems
(Nelken, Chillies, Ingwer, Kakaobohnen)

Forderung der Konzentration, Aufmunterung
(Kakaobohnen, Kaffebohnen, Guarana, Colanuss)

Entspannung, Beruhigung, Einschlafférderung
(Salbei, Muskat)
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Helvetica

Zutaten: Speisesalz mit Jod 97%, Pfeffer, Muskat,
Koriander, Kurkuma, Cayenne, Ingwer, Kardamom,
Kimmel, Gewlrze

Harmoniert mit: Fleisch, Fisch, GemUse, Rosti, Raclette
Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

10g Helvetica, 5g Ol, 80g Wasser
Kochfliissigkeit: Rahm

Regio Tip: Kartoffelstock

Aroma: Diese Mischung hebt den Eigengeschmack
des jeweiligen Produkts hervor. Diese Mischung
verkorpert die klassische Schweizer Kiiche.

Poulet

"

Raclette

Zutaten: Speisesalz mit Jod 40%, Paprika, Rosma-
rin, Knoblauch, Pfeffer, Thymian, Rohzucker 2%
Senf 0.5%, Gewdlirze

Harmoniert mit: Tomatensauce, Ragout, Grillfleisch,
Steak, Raclette

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch, 259 Gewirz, 5g 01, 80gWasser
Kochfliissigkeit: Rahm

Regio Tip: Country Potatoes

Enthaélt Senf

Aroma: Wie alle unsere GewUrzkompositionen ist
auch diese Mischung durchzogen von einem viel-
schichtigen, opulenten Geschmack, der intensiv
Paprika und Rosmarin verkérpert flr das typische
Swiss BBQ.

Zutaten: Pfeffer, Knoblauch, Paprikaflocken rot/
grin, Paprika, Koriander, rosa Beeren, Macis,
GewdUrze, Orangenschalen

Harmoniert mit: Schwein, Huhn, Rind

Regio Tip: In Knoblauch marinierte Crevetten
Kochflussigkeit: Rahm

Dosierung: 1kg Lebensmittel

max. 20g Mischung, 10g Salz

Aroma: Fir ein spontanes Raclette-Picknick braucht
es nicht viel: Einen aromatischen Raclette-Kase und
unser leckeres Gewrz mit seinem Paprika-Aroma.




1 fir Alles

perTutti
pourTous

es

Zutaten: Speisesalz mit Jod 86%, Knoblauch, Ros-
marin, Pfeffer, Paprika, Thymian, Majoran, Orega-

no, Gewdlrze

Harmoniert mit: Bratkartoffeln, Tomatensauce
Fleisch, Poulet, Fisch

Marinieren:

1kg Fleisch/Fisch

12g einsfiralles

59 Ol, 80g Wasser

Regio Tip: Pommes

Aroma: Diese Mischung verkdrpert die moderne
Schweiz, mit sehr viel Eigenaroma und kombiniert

die frischen Krauternoten ltaliens.

Schweiz

6 Pfeffer

2utaten: 6 Pfeffer 91% (weiss, schwarz, rosa Beeren

grin, Szechuan, lang) Koriander, Kardamom Oran-

genschalen Gewd(rze
Harmoniert mit: Raclette, Fleisch, Kase
Menutip: Marinierte Erdbeeren

Aroma: Diese Pfeffermischung ist ein wahrer Ge-

schmacksklnstler und passt sich jeder Speise an.
Sie hat ihr eigenes orientalisches Geheimnis. Mild,
aber doch mit vollem Pfeffergeschmack.

12

Glihwein

Zutaten: Rohzucker 95%, Vanille, Zimt, Hibiskus, Ster-
nanis, Orangenschalen, Zitronenschalen, GewUrze
Zubereitung:

11t. Wein erhitzen, 90g Gewrz hinzu, bei minimal-
er Hitze ca.10-15 Minuten ziehen lassen, passieren.
Aroma: Sind Sie Feuer und Flamme fir heisse
GenUsse? Dann wird diese Mischung lhren Geist
befliigeln. Sie hat eine harmonische Sisse, mit
einer Vanille-GewUrznote.




Gemilisebouillon

2utaten: Gemise 57% (Lauch, Pastinake, Karotten, Zwie-
bel), Tomaten, Rohzucker 12%, Knoblauch, Champignos
Zubereitung:

509 Pulver in 1 Liter

heisses Wasser streuen

unter Umridhren

5 Minuten kochen.

Sofortléslich

Enthélt keine kiinstlichen Zuséatze und Fett.

Schweiz

Saucen & Suppen

Zutaten: Pfeffer, Wachholder, Koriander, Rosmarin
Thymian, Lorbeer, Nelken, Estragon, Macis, GewUrze
Dosierung: 15g pro Liter Flussigkeit

Tip: Gewdrze nicht langer als 120 Minuten mit Kochen
Aroma: Das Saucen Suppen Gewdirz eignet sich fur
alle Grundsaucen und Fonds aus der klassischen
franzdsischen Kiche und deren ableitubgen, des
weiteren fir alle Bouillos Suppen, Holondaise usw.

Schweiz
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Italian Dressing

French Dressing

Zutaten: Speisesalz mit Jod 37%, Rohzucker 17%,
Zwiebeln, Knoblauch, Pfeffer, Oregano, Gewlrze
Zitronenschalen, Senf 0.2%

Zubereitung:

5dl Wasser

80ml Aceto/Rotweinessig

30g Italy Dressing

2dl Olivendl

Regio Tip: Krauterbutter

Enthélt Senf

Schweiz

Zutaten: Speisesalz mit Jod 32%, Zwiebeln, Roh-

zucker 15%, Knoblauch, Petersilie, Koriander, Dill,
Pfeffer, Gewtlirze, Zitronenschalen, Orangenschalen
Zubereitung fiir 1 Liter:

Gewlrz 36g, Wasser 5009

Essig 80g, Mayo 120g

Senf 90g, Rapsdél 200g

Mayo Ersatz: 1 Ei, 0l 100g, mixen

Regio Tip: Joghurt Dip

Schweiz

14




Sizilien Dip

Karibik Dip

15

Asia Dip

Zutaten: Speisesalz mit Jod 32%, Tomaten, Kno-

blauch, Oregano, Petersilie, Rohzucker 7%, Basili-
kum, Pfeffer, Koriander, Majoran, Fenchel, Muskat,
Gewdrze

Zubereitung:

1009 Joghurt, Sauerrahm

oder Quark, 3g Sicilia Dip

Kochfliissigkeit: Tomaten

Aroma: Diese Mischung verkérpert das stdliche
Italien mit Oregano Krautergeschmack.

Zutaten: Speisesalz mit Jod 31%, Rohzucker 19%,
Zwiebeln, Koriander, Kurkuma, Tomaten, Kreuz-
kimmel, Paprikaflocken, Orangensaft, Ananassaft
Ingwer, GewdUrze

Zubereitung: 100g Joghurt, Sauerrahm

oder Quark, 3g Caribbean Dip

Kochfliissigkeit: Kokos

Regio Tip: Friichte

Aroma: Dieser Dip ist sehr fruchtig und erinnert an
einen stissen Curry.

Zutaten:Speisesalzmit]Jod 33%,Sesamschwarz/
weiss, Tomaten, Rohzucker 7%, Szechuan Pfeffer
Zitronengras, Knoblauch, Pfeffer, Gewlrze
Zubereitung: 100g Joghurt, Sauerrahm

oder Quark, 3g Asiadip

Kochfliissigkeit: Kokos oder Soja

Enthalt: Sesam

Aroma: Die Mischung verkérpert den herben Ge-
schmack von Vietnam mit Sesam.




Mit unseren landertypischen Gewilrzmischungen
kénnen Sie den Geschmack der Welt auf lhren
Teller holen. Von der sonnigen Karibik mit einem
sanften Curry, zur nord- und siid- amerikanischen
Kiiche mit ihren vielfaltigen Mdéglichkeiten Uber
die wahrschaften europdischen Speisen zu den
leichten asiatischen Gerichten und der nordafrika-
nischen Vielfalt bis zur Kiiche des Kongos. Kochen
ohne Grenzen - Die Welt des Essens und Kochens
ist vielfaltig und spannend.
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Weltreise

Asien
Australien
Afrika
Europa
Nordamerika

Karibik
Sudamerika

Fur eine gesunde, schnelle und abwechslungsrei-
che Kiche finden Sie in unserem Sortiment die pas-
senden GewdUrze dieser Welt.

Die Inspiration aus spannenden Begegnungen mit
Profis, Hobbykdchen, Geniessern und Mittern aus
der ganzen Welt verarbeiten wir in unseren Gewrz-
mischungen mit den jeweiligen landestypisch-
en Aromen flr das Restaurant, die Kantine, den
Kochkurs oder das Kochen zu Hause.

Wohl bekommts!



Mekong

Laos

Thai

Zutaten: Speisesalz mit Jod 34%, Sesam, Zwie-
beln, Rohzucker 6%, Koriander, Kreuzkimmel,
Tomaten, Knoblauch, Paprika, Kurkuma, Pfeffer,
Zitronengras, Gewrze

Harmoniert mit: Fisch, Fleisch, Gefllgel, GemUse, Ente
Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

309 Gewiirz, 59 Ol, 80g Wasser

Kochflussigkeit: Kokos

Regio Tip: Zitronengras, Ingwer, Galanga, Kaffirlimetten
Enthalt Sesam

Aroma: Wie in anderen asiatischen Kichen auch,
ist es in der kambodschanischen Kiche uniblich,
eine westliche Speisenfolge mit Vor-, Haupt- und
Nachspeise einzuhalten. Es kommen alle Gerichte
gemeinsam auf den Tisch, auch die Suppe, die bei
keinem kambodschanischen Mahl fehlen darf.

Zutaten: Speisesalz mit Jod 41%, Kurkuma, Kreuz-

kiimmel, Zwiebeln, Rohzucker 6%, Paprika, Tomaten
Knoblauch, Zitronengras, Pfeffer, Koriander, Pfeffer-
minz, Gewrze

Harmoniert mit: Fisch, Fleisch

Gefllgel, Meeresfrichte, Rind

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

259 Laos Wok, 5g Ol, 80g Wasser

Kochflissigkeit: Kokos

Regio Tip: Zitronengras, Ingwer, Kafirlimetten, Galanga
Aroma: Die lactische Kliche wurde - im Zentrum Si-
dostasiens gelegen - von Indien und Kambod-scha
wie auch China und Vietnam beeinflusst, und &hnelt
in gewissem Male der Thai-Kliche, wobei sie sich al-
lerdings auch viele Eigenheiten bewahrt hat.

Zutaten: Speisesalz mit Jod 42%, Paprika, Tomaten,
Knoblauch, Zwiebeln, Rohzucker 6%, Schnittlauch,
Zitronengras, Kurkuma, Fenchel, Kreuzkimmel, Kori-
ander, Gewdrze

Harmoniert mit: Fisch, Gefllgel, Meeresfrichte
Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

25g Gewirz, 5g Ol, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Kokos

Regio Tip: Zitronengras, Kafir

Aroma: Die Vielfalt der Thai-Kiiche kommt unter
anderem daher, dass - zusatzlich zu ihrer eigenen
Kochkultur - manches von den Kichen Indiens
und Chinas Ubernommen und dann mit eigenen
Gewdrzen verfeinert wurde.
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Vietham

Zutaten: Speisesalz mit Jod 40%, Zwiebeln, Kreuz-

kimmel, Paprika, Rohzucker 6%, Knoblauch, Toma-
ten, Kurkuma, Kimmel, Szechuan Pfeffer, Pfeffer,
Zitronengras, Koriander, Gewirze

Harmoniert mit: GemUse, Gefllgel, Ente
Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

25g Vietnam Wok, 5g Ol, 80g Wasser
Kochfliissigkeit: Kokos oder Soja

Regio Tip: Fischsauce

Aroma: Bekannt ist Vietnam unter Anderem flr
Frahlingsrollen, die roh, gebraten oder frittiert ge-
gessen und manchmal auch - mit Hilfe von Stabchen
- in Salatblatter eingewickelt werden. Die Fullungen
sind regional sehr unterschiedlich und umfassen ein
lieblich-siRes bis scharf-herzhaftes Spektrum.

Korea

Zutaten: Salz mit Jod 75%, Sesam weiss, Lemon
Myrtle, Pfeffer, Koriander, Zitronengras, Knoblauch
Zitronen, Gewirze

Harmoniert mit: Fisch, Rind,Schwein

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

15g Korea, 5g OI, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Soja

Regio Tip: Sesam

Aroma: Wie in anderen asiatischen Landern gibt es
auch in Korea keine festgelegte Speisenfolge mit
Vor-Haupt- und Nachspeise. Alle Gerichte kommen
gleichzeitig auf den Tisch und jeder isst das, was er
mochte. Die Koreaner kochen, wie die Chinesen. Da-
bei werden hauptsachlich rote Pepperoni, Schalot-
ten, SojasoRe, fermentierte Sojabohnenpaste, Ing-
wer und Sesamdl verwendet.
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Yakitori

Zutaten: Sesam, Speisesalz mitJod 35%, Rohzuck-
er 6%, Paprika, Zwiebeln, Knoblauch, Gewdirze, To-
maten, Orangenschalen

Harmoniert mit: Fisch, Poulet, Crevetten, Rind, GemUse
Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch,

309 Gewiirz, 59 Ol, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Soja

Regio Tip: Sesamol

Enthélt Sesam

Aroma: Ein Yakitori-Spiess besteht ausschlieRlich
aus Hdhnchenteilen und GemdUse, aber im mod-
ernen Sprachgebrauch zahlt auch jede andere Art
von Fleisch, Fisch, Meeresfriichten und vegetari-
schem Grillgut dazu.




Peking

Szechuan
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Sweet Chili

Zutaten: Speisesalz mit Jod 48%, Sesam, Roh-
zucker 7%, Knoblauch, Paprika, Ingwer, Szechuan
Pfeffer, Koriander, Pfeffer, Zwiebel, Gewtirze
Harmoniert mit: Ente, Fisch

Crevetten, Rind, Schwein

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

25g Peking, 5g Ol, 80g Wasser
Kochfliissigkeiten: Soja

Regio Tip: Honig

Enthalt Sesam

Aroma: Die nordchinesische Kiche ist vor allem
als Peking-Kiiche bekannt, sie wurde aber auch
stark beeinflusst von der Mongolei und Shandong.
Diese Mischung ist sehr aromatisch mit einem
Hauch Zimt.

Zutaten: Salz mit Jod 51%, Paprika, Rohzucker 10%,
Knoblauch, Pfeffer, Szechuan Pfeffer, Ingwer, Fenchel
Senf 3%, Gewdirze

Harmoniert mit: Rind, Lamm, Ente

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Szechuan, 5g Ol, 80g Wasser

Kochflissigkeit: Soja

Regio Tip: Chili

Aroma: Die chinesische Kiiche gilt als eine der var-
iantenreichsten der Welt. Eigentlich kann von einer ein-

heitlichen chinesischen Kiiche gar nicht die Rede sein,
wenn wir von der chinesischen Kochkunst sprechen,

dann ist das nur eine Art Aussenansicht. Die Sichuan-
Klche verdient allgemein eine besondere Anerken-

nung fir lhre Scharfe, die wir, nach unserem Credo
“Die Scharfe kommt am Schluss”, bei dieser Mischung
weggelassen haben.

Zutaten: Speisesalz mit Jod 29%, Rohzucker 19%
Paprikaflocken rot, Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch
Chili 1%, Gewtirze

Harmoniert mit: Fisch, Fleisch

Gefllgel, Meeresfriichte, Ente

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

30g Sweet Chili

59 0l, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Kokos oder Soja

Regio Tip: Maiskorner, Koriander

Aroma: Endecken Sie das sUsslich-pikante
Thai-Chili-Aroma neu!




Shanghai

Kanton
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Bengal

Zutaten: Salz mit Jod 54%, Kurkuma, Senf 5%
Rohzucker 5%, Kreuzkimmel, Tomaten, Pfeffer,
Szechuan, Pfeffer, Ingwer, Koriander, Paprika,
Knoblauch, Muskat

Harmoniert mit: Crevetten, Rind

Crevetten, Rind, Schwein

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Shanghai, 5g Ol, 80g Wasser
Kochfliissigkeiten: Soja

Regio Tip: Bambus

Enthalt Senf

Zutaten: Salz mit Jod 47%, Tomaten, Rohzucker 8%,

Paprika, Knoblauch, Zwiebeln, Pfeffer, Ingwer, Korian-

der Szechuan Pfeffer, Senf 2% , Sandelholz, Gewrze
Harmoniert mit: Rind, Lamm, Ente

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

25g Kanton, 5g OI, 80g Wasser

Kochflissigkeit: Soja

Regio Tip: Bambus

Enthélt Senf

Zutaten: Salz mit Jod 39%, Paprikaflocken, Roh-
zucker 11%, Tomaten, Kurkuma, Zwiebeln, Kreuz-
kimmel, Lauch, Paprika, Knoblauch, Petersilie, Ko-
riander, Gewdirze

Harmoniert mit: Gefltgel, Rind

Gefllgel, Meeresfriichte, Ente

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

30g Bengal

59 0l, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Kokos

Regio Tip: Linsen




Orient

Kosaken BBQ
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Tempura

Zutaten: Speisesalz mit Jod 43%, Pfeffer, Sumach,
Knoblauch, Paprika, Zwiebeln, Zimt, Kreuzkimmel,
Koriander, Muskat, Piment, Pfefferminze, Zitronen-
schalen, Gewdlrze

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

25g Orient, 5g Ol, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Knoblauch, Kichererbsen, Pistazien,
Pinienkerne

Aroma: Diese Mischung ist ein Fest fir den
Gaumen. Sie hat eine harmonische Sumach-Zimt-
Kardamonnote.

Zutaten: Salz mit Jod 51%, Rohzucker 10%, Papri-
kaflocken, Senf 6%, Zwiebeln, Koriander, Kreuz-
kimmel, Knoblauch, Oregano, Szechuan Pfeffer,
Ingwer, Gewdirze

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Kosaken BBQ, 5g Ol

100g Wasser

Kochfliissigkeit: Rahm

Regio Tip: Fleisch am Stiick

Enthalt Senf

Aroma: Besonderheit der ukrainischen Kuche ist
die groRRe Vielfalt der benutzten, Gberwiegend ein-
heimischen Lebensmittel, wie Kartoffeln, Fleisch,
Frichte, Pilze, Beeren und Krauter.

Diese Mischung Schmeckt nach Pfeffer und Paprika.

Zutaten: Mehl, Maizena, Backpulver, Speisesalz
mit Jod 15%, Pfeffer, Muskat, Koriander, Kurkuma,
Cayenne, Ingwer, GewUrze

Harmoniert mit: Fisch, Geflligel, Schwein, Teig zu
Siss Sauer, Crevetten, Gemdse, Friichte als Dessert
Zubereitung

Dose (500q):

9g Salz

6dl Wasser.

Beim Aromateig das Salz weglassen.

Allergiker Info

100% frei von: NUssen, Glutamat, Soja, Sellerie,
Geschmacksverstarkern, chemischen Zusatz- und
Farbstoffen!




Scharfmacher

Zutaten: Cayenne, Paprika, Paprikaflocken, Speise-
salz mit Jod 4%, Rohzucker 3%, Gewdlrze

Gut zu Wissen: Scharfe 6 von 10

Regio Tip: Tomatensalsa

Aroma: Fur all jene, die es etwas scharfer mdgen,
ist diese Mischung die richtige Lésung und sollte
in keiner Kiiche fehlen. Damit auch die Kinder ihre
Speisen geniessen kdnnen gilt: Die Scharfe immer
zum Schluss.

Feurige Siisse

Zutaten: Rohzucker 92%, Kardamom, Pfeffer, Va-
nille, Orangenschalen, Pfefferminze, Zimt, Speise-

salz mit Jod 0.4%, Zitronenmyrte, GewUrze
Harmoniert mit: Nusscake, Frichteparfait,
Lebkuchen, Schoggimousse, Frichte
Regio Tip: Spargel- Erdbeersalat

Aroma: Lassen Sie sich verzaubern von dieser krea-
tiven Mischung: Mild und gleichzeitig feurig, harmo-

nisch sdss mit einer intensiven Note von Vanille.
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Lemon Pepper

BBQ Australia

Zutaten: Speisesalz mit Jod 64%, Zitronenmyrte

8%, Tomaten, Pfeffer 6%, Rohzucker 5%, Peter-

silie, Paprika, Gewdlrze

Harmoniert mit: Fisch, Rind, Schwein, Poulet, Spargeln
Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

15g Lemon Pepper, 59 Ol,

80g Wasser

Kochflissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Frische Frichte

Aroma: Die einzigartige Zitronenmyrte, abgerun-

det durch das Aroma von Pfeffer, verleihen diesem
GewdUrz seine einzigartige Note.

Australien

Zutaten: Salz mit Jod 43%, Rohzucker 13%, To-
maten, Paprika, Paprikaflocken rot, Lemon Myrtle
Fenchel, Pfeffer, Zwiebeln, Koriander, Lorbeer,
Knoblauch, Gewdirze

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

259 Australia BBQ, 5g Ol

80g Wasser

Kochflussigkeit: Tomaten/Rahm

Regio Tip: Buschtomaten

Aroma: BBQ (auch ,Barbie“ genannt) und BYO
sind Abklrzungen, die fur Barbeque und ,Bring
Your Own“ stehen. Das BBQ ist zweifelsohne eine
der beliebtesten Freizeitaktivitaten der Australier.
Diese Mischung besticht durch eine wiirzige Krau-
ternote.

Australien




Deutschland

Finnland

Schweden

Zutaten: Speisesalz mit Jod 90%, Pfeffer, Kimmel,
Thymian, Senf 1%, Majoran, Gewd(rze

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch, 12g Gewirz, 5g 01, 80g Wasser
Regio Tip: Kaninchenfilets

Enthalt Senf

Aroma: Von der Nordsee bis an die Alpen, vom Kai-
serstuhl bis zur Mecklenburgischen Seenplatte. Die
deutsche Kiche ist so vielfaltig wie ihre Landschaft-
en. Auch wenn viele Ausldnder die deutsche Klche
vor allem mit Sauerkraut, Bier und Bratwurst gleich-
setzen, hat die deutsche Kiche doch weit mehr zu
bieten als die klischierten “typisch deutschen Ge-
richte”. Unsere Deutsche Mischung zeichnet sich
zudem durch eine herbe Note aus.

Zutaten: Salz mit Jod 72%, Rosenbliten, Kornblu-
men, Rohzucker 4%, Pfeffer, Muskat, Koriander, Cay-
enne, Gewdlrze, Ringelblumen, Malven, Lavendel,
Katzenpfotchen

Harmoniert mit: Lachs, Wild, Meeresfrlichte, Schwein
Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

15g Finnland, 5g O, 80g Wasser

Kochflissigkeit: Rahm

Regio Tip: Preiselbeeren

Aroma: Die finnische Kiiche gilt als schnérkellos und
naturverbunden. Die Hauptzutaten kommen aus dem
finnischen Waldern wie Elch und Bar, Pfifferlinge und
Steinpilze. Auch Beern wie Himbeeren, Blaubeeren
und Brombeeren, Walderdbeeren. Moosbeeren und
Preiselbeeren sowie die arktische Moltebeeren findet

man in den finnischen Waldern und in vielen Gerichten
der finnischen Gerichte.

Zutaten: Salz mitJod 50%, Zwiebeln, Rohzucker 10%,
Knoblauch, Petersilie, Pfeffer, Meerrettich, Korian-
der, Senf 2%, Gewdrze

Harmoniert mit: Schwein, Kaninchen, Meeresfriichte
Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

20g Schweden, 5g Ol, 80g Wasser

Kochflussigkeit: Rahm

Regio Tip: Frischer Dill

Aroma: Wie die Kliche seiner skandinavischen Nach-
barn ist die schwedische Kiche eher deftig. Fisch
und Meeresfrichte bilden die Hauptzutaten aber
auch Hackfleisch und Wild, Rentier- und Elchfleisch
sind beliebt. Zu besonderen Anldssen gibt es eine
Smorgasbord (Schwedenbuffet).
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Griechenland

Zutaten: Speisesalz mit Jod 60%, Pfeffer, Kno-

blauch, Oregano, Zwiebeln, Rosmarin, Dill, Roh-
zucker 2%, Zitronenschalen, Senf 0.3%, Gewdrze
Harmoniert mit: GeflUgel, Schafskase,
Grillfleisch, Crevetten

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

159 Gewdirz, 59 Ol, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Tomaten/Rahm

Regio Tip: Knoblauch, Dill, Gurken

Enthalt Senf

Aroma: Diese kostliche Mischung verkdrpert das
Aroma des dstlichen Mittelmeers.

Sie wird begleitet von Pfeffer, Dill und Oregano.

Espagna

Zutaten: Speisesalz mit Jod 37%, Rohzucker 11%,
Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch, Paprika, Pfeffer,
Koriander, Oregano, Chili, GewUrze, Safran
Harmoniert mit: Fisch, Fleisch Gefllgel, Krauterbutter
Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

259 Espagna, 59 Ol, 80g Wasser
Kochfliussigkeit: Tomaten

Regio Tip: Meeresfrichte

Aroma: Essen in Spanien bedeutet ein Stlck der
spanischen Lebensqualitat, Die spanische Kiiche
ist so vielféltig, wie das Land selbst. Durch his-
torische Gegebenheiten und den unterschiedli-
chen Landschaften ist die Kiche Spanien duRerst
regional gepragt und hat viele regionaltypische
Spezialitdten. Unsere Mischung hat eine Paprika-
Krauter-Safran Note.
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St.Tropez Krauter

Zutaten: Bohnenkraut, Rosmarin, Thymian, Basi-
likum, Knoblauch, Pfeffer, Koriander, Oregano,
Fenchel, Lorbeer, Orangenschalen, Gewtirze
Zitronenschalen, Lavendel

Harmoniert mit: Fisch, Risotto, Salate
Kochflissigkeit: Tomaten/Rahm

Regio Tip: Baguette mit

Frischkdse und Wein

Aroma: Wie der Name es sagt, kommt der Mix aus
Sadfrankreich. Er duftet harmonisch nach Krautern
und Gewdrzen.



Toscana Krauter

Zutaten: Basilikum, Oregano, Salbei, Thymian,

Estragon, Knoblauch, Pfeffer, Rosmarin, Bohnen-

kraut, Majoran, Gewtirze

Harmoniert mit: Krauterbutter, Salate, Fisch
Marinieren: Krauterbutter

Kochfliussigkeit: Tomaten

Regio Tip: Krauterrisotto

Aroma: Holen Sie sich ein Stick Italien nach Hause.
Mit unserer italienschen Gewirzkomposition las-
sen sich die feinen regionalen Geschmacksnuancen
wiederbeleben. Sie schmeckt intensiv nach Salbei,
Krautern und Gewdrzen.

Pizza

~ e A

Zutaten: Bohnenkraut, Oregano, Knoblauch,
Thymian, Pfeffer, Majoran, Basilikum, Gewlrze
Harmoniert mit: Tomatensauce

Risotto, Krauterbutter

Regio Tip: Pizza mit Cantadou

und Speck oder Feigen & Steinpilze

Teig fiir 1 Person g 30cm:

120g Mehl, 0.5g Malz

80g Wasser, 1g Olivensl

Backen bei 280°C oder Hochsttemperatur

Aroma: Diese Mischung spiegelt die Kliche Italiens
wider. Ein Hauch von Oregano und Bohnenkraut
begleitet sie.
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Ungarn

Zutaten: Speisesalz mit Jod 50%, Paprika, Zwiebel,
Tomaten, Pfeffer, Knoblauch, Koriander, Rohzucker
1%, Senf 0.5%, Orangenschalen, Gewrze
Harmoniert mit: Voressen, Lamm

Kaninchen, Gefllgel, Crevetten

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Gewlrz, 5g Ol, 80g Wasser

Kochflussigkeit: Tomaten/Rahm

Regio Tip: Zwiebeln

Enthalt Senf

Aroma: Essen wie bei Mutter in Ungarn! Diese au-
thentische Mischung besticht durch ihren speziellen
Geruch und Geschmack nach Paprika und Gewdrzen.
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Frankreich

Zutaten: Salz mit Jod 51%, Pfeffer, Knoblauch,
Rosmarin, Senf 4%, Bockshornklee, Koriander,
Zwiebeln, Kreuzkimmel, Bohnenkraut, Thymian,
Fenchel, Orangenschalen, Rohzucker 1%, Gewrze
Harmoniert mit: Kaninchen, Gefltgel, Fleisch
Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g France, 59 Ol, 80g Wasser

Menutip: Lachssteak

Enthalt Senf




Agypten

Marokko

Zutaten: Salz mit Jod 40%, Paprika, Paprikaflocken,
Zwiebeln, Rohzucker 5%, Knoblauch, Kreuzkliimmel,
Oregano

Harmoniert mit: Fisch, Kaninchen

Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

20g Agypten, 5g OI, 80g Wasser

Kochflissigkeit: Tomate

Regio Tip: Sesam

Zutaten: Speisesalz mit Jod 45%, Kreuzkiimmel,
Koriander, Pfeffer, Sumach, Muskat, Lorbeer, Ing-
wer, Kardamom, Knoblauch, Gewd(irze
Harmoniert mit: Couscous, Lamm, Speck
Kichererbsen, Crevetten

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g North Africa, 5g Ol, 80g Wasser
Kochflussigkeit: Tomaten

Regio Tip: Knoblauch, Datteln, getrocknete Feige
Aroma: Diese Mischung ist eine Version des Ras el
Hanut (Chef des Ladens), vermutlich weil auf den
Basaren die Ladeninhaber die Mischung je nach
Bedirfnis und Geschmack selber herstellen. Sie
hat eine harmonische Kreuzkimmel-, Koriander-,
Zimt, - Piment- Richtung.

Tunesien

Zutaten: Salz mit Jod 40%, Paprika, Paprikaflocken
Zwiebeln, Rohzucker 5%, Knoblauch, Kreuzkiimmel,
Oregano

Harmoniert mit: Fisch, Kaninchen

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

25g Tunesien, 5g O, 80g Wasser

Kochflussigkeiten: Tomaten

Regio Tip: Kichererbsen

Afrika
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Athiopien

Zutaten: Salz mit Jod 40%, Paprika, Koriander, Bock-
shornklee, Pfeffer, Sandelholz, Nelken, Kardamom,
Anis, Piment, Zimt, Muskat, Ingwer, Cayenne
Harmoniert mit: Poulet, Rind, Gusgus

Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

25g Athiopien, 5g O, 80g Wasser

Kochflissigkeit: Rahm

Regio Tip: Fladenbrot

Aroma: Die athiopische Kuche ist einzigartig und
unterscheidet sich deutlich von den Kiichen seiner
afrikanischen Nachbarn. Diese einzigartige Stel-
lung liegt an den geographischen Gegebenheiten
des Landes. Weite Teile Athiopiens liegen auf ei-
nem Hochplateau. Die &thiopische Kiche ist extrem
scharf. Unsere Mischung haben wir bewusst ohne
Scharfe gemacht.

Afrika

Kenia

Zutaten: Salz mit Jod 669%, Tomaten, Rohzucker
8%, Paprika, Koriander, Kreuzkiimmel, Bock-
shornklee, Lemon Myrtle, Ingwer, Fenchel, Gewtirze
Harmoniert mit: Gefligel, Gemise

Kichererbsen, Crevetten

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

15g Kenia, 5g Ol, 80g Wasser

Kochflussigkeit: Tomaten

Regio Tip: Koriander

Senegal

Zutaten: Salz mit Jod 47%, Tomaten, Knoblauch, Roh-

zucker 5%, Koriander, Kreuzkiimmel, Zwiebeln
Kurkuma, Bockshornklee, Senf 2%, Pfeffer, Gewirze
Harmoniert mit: Meeresfrichte

Poulet, GemUse

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Senegal, 5g OI, 80g Wasser
Kochflussigkeiten: Tomaten

Regio Tip: Kochbananen

Aroma: Die Kliche des Senegals hat einige Gemein-

samkeiten mit anderen westafrikanischen Kuchen,

zeigt aber auch reichlich Besonderheiten und landes-

typische Gerichte. Die senegalesische Kiiche gilt als
die westafrikanische Kiiche, die sich am weitesten aus-
landischen Einfliissen gedffnet hat. So findet man asi-
atische , libanesische und insbesondere franzésische
Einflisse in der heutigen Kiche des Senegals.

Afrika
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Kongo

South Africa BBQ

Zutaten: Salz mit Jod 47%, Kurkuma, Koriander,

Kreuzkimmel, Pfeffer, Zitronengras, Senf 3%, Karda-

mom, Bockshorn, Fenchel, Gewrze

Harmoniert mit: Krabben, Fisch

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Kongo, 5g 01, 80g Wasser

Kochflussigkeit: Tomaten

Regio Tip: Kochbananen/Erdnusse

Aroma: Die Kiiche der beiden kongolesischen Staaten
ist eine Mischung aus verschiedenen Einflissen der
Stdmme und Vélker der Region. Aufgrund der geogra-
phischen Lage zwischen Gebirgen und Regenwald ist
die kongolesische Kliche relativ frei von Einflissen von
auRerhalb. Lediglich einige franzdsische Einfltisse kann
man erkennen. Dazu liefert der Kongo- Fluss und der
Atlantik Fisch und Meeresfriichte. AuRerdem verwendet
die Kiiche des Kongos reichlich Erdnisse und Chilis.

Afrika

Zutaten: Speisesalz mit Jod 73%, Rohzucker 4%, Pfeffer,
Paprika, Tomaten, Koriander, Kimmel, Gewtrze, Senf
1%, Zitronenschalen, Orangenschalen

Harmoniert mit: Strauss, Rind

Kalb, Fisch, Schwein

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

159 South Africa BBQ, 5g OI, 80g Wasser
Kochflussigkeiten: Tomaten, Kokos

Regio Tip: Frische Frichte

Enthalt Senf

Aroma: Alles was siidafrikanische Braaj (BBQ) an
Bereich Genlssen zu bieten haben, erleben Sie mit
dieser Mischung, dank einer starken Krauternote.

Capetown BBQ

Zutaten: Salz mit Jod 47%, Rohzucker 13%, Tomaten,
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Paprika, Zwiebeln, Knoblauch, Zitronengras, Korian-

der, Lemon Myrtle, Oregano, Pfeffer, Gewtirze
Harmoniert mit: Wild, Rind

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Capetown, 5g Ol, 80g Wasser
Kochflussigkeiten: Tomaten

Regio Tip: Kokos

Afrika




Tansania

Mosambik

Zutaten: Salz mit Jod 70%, Koriander, Ingwer, Zitronen-
gras, Kreuzkiimmel, Galanga, Kardamom, Lemon Myr-
tle, Sternanis, Muskat, Gew(rze

Harmoniert mit: Geflligel, Gemuse

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

15g Tansania, 5g Ol, 80g Wasser

Kochflussigkeit: Tomaten

Regio Tip: Koriander

Zutaten: Salz mit Jod 36%, Rohzucker 24%, Koriander,
Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch, Ingwer, Paprika, Kur-
kuma, Kreuzkimmel, Pfeffer, Zitronenschalen, Gewdirze,
Orangenschalen

Harmoniert mit: Fisch, Crevetten

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

30gMosambik, 5g Ol, 80g Wasser
Kochflussigkeiten: Tomaten, Kokos

Regio Tip: Mais
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Mauritius

Zutaten: Salz mit Jod 53%, Koriander, Zimt, Paprika
Kreuzkimmel, Muskat, Kardamom, Fenchel, Bockshorn-
klee, Ingwer, Nelken, Gewtirze

Harmoniert mit: Fisch, Crevetten

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Mauritius, 5g Ol, 80g Wasser

Kochflussigkeiten: Tomaten

Regio Tip: Koriander

Afrika




Angola

Zutaten: Salz mit Jod 85%, Pfeffer, Rohzucker 4%,
Koriander, Lemon Myrtle, Dill, Muskat, Kreuzkiimmel,
Zitronenschalen, Fenchel, Kardamom, Szechuan Pfeffer,
Orangenschalen, Lorbeeren

Harmoniert mit: Fisch, Wild

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

12g Angola, 59 Ol, 80g Wasser

Kochflussigkeit: Tomaten

Regio Tip: Okra
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Canada

Alaska

Quebec

Zutaten: Speisesalz mit Jod 57%, Rohzucker 23%,
Sandelholz, Koriander, Pfeffer, GewUlrze, Senf 0.7%,
Tomaten, Zitronenschalen

Harmoniert mit: Rind, Schwein

Kaninchen, Meeresfriichte, Kalb

Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

15g Mischung, 5g Ol, 80g Wasser
Kochflussigkeit: Rahm

Regio Tip: Rauchern

Enthéalt Senf

Aroma: Ein allseits beliebtes Aroma , extrem wr-
zig und harmonisch mit einem Hauch Sandelholz.

Nordamerika

Zutaten: Salz mit Jod 61%, Tomaten, Rohzucker 7%,
Senf 5%, Paprikagranulat, Pfeffer, Zwiebeln, Pa-
prika, Koriander, Karotten, Pastinaken, Gew(rze
Harmoniert mit: Lachs, Schwein

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

159 Alaska, 5g Ol, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Rahm

Regio Tip: Rauch

Enthélt Senf

Nordamerika

Zutaten: Salz mit Jod 59%, Pfeffer, Knoblauch,
Zwiebeln, Paprika, Bockshomklee, Rosmarin, Senf 2%,
Thymian, Koriander, Oregano, Bohnenkraut,
Fenchel, Kreuzkiimmel, Orangenschalen, Gewlrze
Harmoniert mit: Lachs, Geflugel

Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

159 Quebec, 59 Ol, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Rahm

Regio Tip: Cranberry

Enthalt Senf

Nordamerika
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Texas

Zutaten: Salz mit Jod 48%, Rohzucker 9%, Korian-
der, Knoblauch, Bockshornklee, Senf 4%, Rosmarin,
Paprika, Zwiebeln, Fenchel, Thymian, Kreuzkiimmel,
Bohnenkraut, Kardamom, Pfeffer, Gewlrze
Harmoniert mit: Rind, Schwein

Kaninchen, Meeresfriichte, Kalb

Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

20g Texas, 5g Ol, 80g Wasser

Kochflussigkeit: Tomaten

Regio Tip: Mais

Enthéalt Senf

Nordamerika

BBQ California

BBQ Siidstaaten

Zutaten: Tomaten, Speisesalz mit Jod 25%, Papri-
ka rot, Paprika grin, Pfeffer, Rohzucker 6%, Karot-

ten, Pastinaken, Gewirze, Senf 0.1%
Harmoniert mit: Rind, Strauss, Kaninchen,
Crevetten, Schwein

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

30g California BBQ, 5g Ol, 80g Wasser
Kochfliissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Frichte

Enthalt Senf

Aroma: Die kalifornische Kliche ist gepragt durch
vielerlei Einflisse aus aller Welt. Diese Mischung
besticht mit einer Tomaten-Paprika-Pfeffernote.

Nordamerika

Zutaten: Speisesalz mit Jod 35%, Rohzucker 20%,
Senf 19%, Zwiebel, Paprika, Koriander, Knob-
lauch, Chili, Gewirze

Harmoniert mit: Poulet, Fleisch, Grill, Kartoffeln, Fisch
Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

309 Sudstaaten BBQ, 5g Ol, 80g Wasser
Kochfliissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Senf, Bier

Enthalt Senf

Aroma: Als ,Geburtsstunde® des Rock ’n’ Rolls
wird oft die erste Aufnahme des aus Mississippi
stammenden Elvis Presley in Memphis genannt.
Genauso wirzig ist diese Mischung.

Nordamerika
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BBQ Kentucky

Zutaten: Speisesalz mit Jod 35%, Paprika, Roh-

zucker 13%, Kreuzkimmel, Pfeffer, Knoblauch
Koriander, Orangenschalen, Gewrze, Senf 1%
Harmoniert mit: Raclette, Poulet

Fleisch, Grill, Krauterbutter

Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

309 Kentucky, 5g Ol, 80g Wasser
Kochfliissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Ahornsirup, Whisky

Enthalt Senf

Aroma: Bei einem Kentucky- Barbecue werden die
Zutaten bei mittlerer Hitze mit Rauch gegart und ver-
mitteln dadurch den unvergleichlichen Geschmack
von Paprika, Frucht und Krautern.

Nordamerika

Florida

Zutaten: Salz mit Jod 43%, Paprika, Rohzucker 6%,

Tomaten, Koriander, Kreuzkimmel, Pfeffer, Kno-

blauch, Zwiebeln, Majoran, Oregano, Rosmarin, Ing-
wer, Orangenschalen, Gewrze

Harmoniert mit: Crevetten

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch,

259 Florida, 5g O, 80g Wasser

Kochfliussigkeit: Tomaten

Regio Tip: Ananas

Nordamerika
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Louisiana

Zutaten: Salz mit Jod 44%, Rohzucker 12%, Kno-
blauch, Paprika, Pfeffer, Zwiebeln, Zimt, Thymian,
Oregano, Piment, Schnittlauch, Muskat, Gewrze
Harmoniert mit: Hummer

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

259 Louisiana, 5g Ol, 80g Wasser
Kochflissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Petersilie

Nordamerika




New Mexiko

Zutaten: Salz mit Jod 38%, Paprika, Rohzucker
9%, Koriander, Kreuzkiimmel, Tomaten, Knoblauch,
Senf 3%, Kardamom, Fenchel, Gewirze
Harmoniert mit: Gemuse, Rind

Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

30g New Mexiko, 5g Ol, 80g Wasser
Kochfliissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Mais

Enthalt Senf

Nordamerika

Cajun

Zutaten: Speisesalz mit Jod 35%, Paprika, Kno-

blauch, Zwiebeln, Pfeffer, Thymian, Oregano

Harmoniert mit: Maiskolben, Poulet, Strauss, Reis-

gerichte, Salate

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch,

309 Cajun, 5g Ol, 80g Wasser

Kochflussigkeit: Tomaten oder Kokos

Regio Tip: Papaya

Aroma: Die Cajun-Klche ist gut gewlrzt und ex-
otisch. Sie beinhaltet heute noch Elemente der
franzdsischen, spanischen, schwarzafrikanischen,
indianischen und karibischen Kiiche.

Die Geschmacksnerven reagieren auf Paprika, Krdu-
ter und Gewdrze.

Nordamerika
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Mexiko

Zutaten: Speisesalz mit Jod 50%, Oregano, Pa-
prika, Koriander, Fenchel, Pfeffer, Kreuzkiimmel,
Rohzucker 3%, Gewlrze, Senf 0.2%

Harmoniert mit: Ragout, Bohnengerichte, Poulet,
Strauss, Fisch

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Mexico, 5g Ol, 80g Wasser

Kochflissigkeit: Tomaten/Kokos

Regio Tip: Koriander

Enthéalt Senf

Aroma: In dieser Mischung finden Sie die Vielfalt der
mexXxikanischen Kiiche, deren Gerichte sehr reich an
Farbe und Geschmack sind.

Die Mischung ist kraftig und harmonisch mit einer
Oregano- Kreuzkiimmelnote.

Mittelamerika




Cancun

Dom.Republik

Zutaten: Salz mit Jod 45%, Pfeffer, Oregano, Paprika
Knoblauch, Zwiebeln, Fenchel, Koriander, Thymian,
Kreuzkimmel, Rohzucker 2%, Kimmel, GewUrze
Harmoniert mit: Fisch, Crevetten

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

25g Cancun, 59 Ol, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Kokos

Regio Tip: Mango

Mittelamerika

Zutaten: Salz mit Jod 44%, Koriander, Zwiebeln, Kno-
blauch, Oregano, Kreuzkimmel, Rohzucker 3%, Pfef-
fer, Fenchel, Gewdrze

Harmoniert mit: Fisch, Crevetten

Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

25g Dom.Republik, 5g OI, 80g Wasser
Kochfliissigkeit: Kokos

Regio Tip: Kochbananen

Mittelamerika
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Puerto Rico

Zutaten: Salz mitJod 58%, Oregano, Zwiebeln, Kreuz-
kiimmel, Koriander, Knoblauch, Pfeffer, Kimmel, Kar-
damom, Fenchel, Gewiirze

Harmoniert mit: Rind, Fisch

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Puerto Rico, 5g Ol, 80g Wasser
Kochflussigkeit: Kokos

Regio Tip: Erbsen

Mittelamerika




Costa Rica

Zutaten: Salz mit Jod 40%, Rohzucker 12%, Zwiebeln,
Paprika, Koriander, Kreuzkimmel, Cayenne, Knob-
lauch, Pfeffer, Muskat, Oregano, Ingwer, Gewdirze
Harmoniert mit: Fisch, Meeresfrichte, Poulet
Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

25g Costa Rica, 5g O, 80g Wasser
Kochfliissigkeit: Kokos/Tomaten

Regio Tip: Koriander

Aroma: Die Kiiche Costa Ricas vereint Traditionen
aus Afrika, der Karibik , SGdamerika und Europa in
sich. Sie ist meist einfach und eher zurtickhaltend
gewdlrzt und deutlich weniger scharf als bspw.
die Klche des Nachbarns Mexiko. Neben Reis und

Bohnen werden reichlich frische Frliichte geges-

sen. GemUse dagegen sind in der traditionellen
costaricanischen Kiche nicht sehr beliebt.

Mittelamerika

Honduras

Zutaten: Salz mit Jod 47%, Tomaten, Rohzucker 8%,
Zwiebeln, Knoblauch, Champignos, Oregano, Paprika
Koriander, Fenchel, Gewrze

Harmoniert mit: Fisch, Schwein

Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

25g Honduras, 5g Ol, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Bohnen

Mittelamerika
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Guyana

Zutaten: Salz mit Jod 50%, Koriander, Ingwer, Zitron-
engras, Kreuzkiimmel, Galanga, Kardamom, Lemon
Myrtle, Gewtrze

Harmoniert mit: Rind, Lamm

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Guyana, 5g Ol, 80g Wasser

Kochflissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Kochbanane

Mittelamerika




Equador

Venezuela

39

Brasil

Zutaten: Salz mit Jod 67%, Rohzucker 6%, Tomaten,
Zwiebeln, Paprikaflocken, Knoblauch, Pfeffer, Pe-
tersilie, Paprika, Oregano, Kreuzkimmel, Gewdrze,
Zitronenschalen

Harmoniert mit: Fisch, GemUse

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

15g Equador, 5g Ol, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Kochbanane

Sudamerika

Zutaten: Speisesalz mit Jod 73%, Tomaten, Roh-
zucker 4%, Zwiebeln, Petersilie, Knoblauch, Gewrze,
Zitronenschalen

Harmoniert mit: Raclette, Poulet

Fleisch, Grill, Krauterbutter

Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

159 Venezuela, 5g Ol, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Tomaten/Kokos

Regio Tip: Papaya

Aroma: Die venezulanischen Kiiche ist gut gewdirzt
und exotisch. Diese aromatische Mischung kom-
biniert das exotische Flair mit Tomaten und Krautern.

Sudamerika

Zutaten: Speisesalz mit Jod 71%, Zwiebeln, Pfeffer,
Rohzucker 3%, Knoblauch, Gewtirze, Tomaten

Senf 0.5%, Orangenschalen

Harmoniert mit: Strauss

Kaninchen, Crevetten, Schwein

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

159 Brasil, 59 Ol, 80g Wasser

Kochflussigkeit: Tomaten/Kokos

Regio Tip: Koriander

Enthalt Senf.

Aroma: Die Brasilianische Kliche ist gepragt durch
vielerlei Einflisse aus aller Welt. Diese Mischung
besticht mit einer Krauter-Knoblauchnote.

Sudamerika




Peru Bolivien

Zutaten: Salz mit Jod 69%, Pfeffer, Knoblaucn, Zutaten: Salz mit Jod 47%, Knoblauch, Rohzucker 7%,
Tomaten, Lemon Myrtle, Zwiebeln, Paprika, Korian- Pfeffer, Rosmarin, Paprika, Zwiebeln, Koriander, Orega-
der, Zitronen, Zitronengras, Gew(rze no, Gewtrze, Orangenschalen

Harmoniert mit: Rind, Fisch, Hase Harmoniert mit: Rind, Lamm

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch Marinieren: 1kg Fleisch/ Fisch

15g Peru, 59 OI, 80g Wasser 20g Bolivien, 5g 0l, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Tomaten Kochfliissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Bohnen Regio Tip: Zwiebeln

Sudamerika Sudamerika

Uruguay

Zutaten: Salz mit Jod 45%, Zwiebeln, Knoblauch, Pa-
prika, Pfeffer, Rohzucker 4%, Kreuzkiimmel, Oregano,
Lemon Myrtle, Thymian, Zitronenschalen, GewUrze
Harmoniert mit: Rind, Lamm

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

25g Uruguay, 5g Ol, 80g Wasser

Kochfliissigkeit: Tomaten

Regio Tip: Eier

Sudamerika

40




Argentinia

Paraguay

Chile

Zutaten: Speisesalz mit Jod 30%, Tomaten, Knob-

lauch, Zwiebeln, Paprika, Pfeffer, Zitronenmyrte,

Kreuzkimmel, Oregano, Thymian, Gewdrze, Zitronen-

schalen, Orangenschalen, Rohzucker 0.3%
Harmoniert mit: Gefllgel, Rind Lamm, Ente, Schwein
Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

309 Argentina, 5g Ol, 80g Wasser
Kochflussigkeit: Tomaten

Regio Tip: Koriander

Aroma: Typisch argentinisch sind Gerichte, die durch
Einwanderer aus Europa gebracht wurden, speziell
aus ltalien. Eine eigensténdige Kliche hat die Region
des Nordwestens, mit einem stdrkeren Gebrauch
von Gewdlrzen und eine allgemein pikantere Zubere-
itungsweise. Diese Mischung besticht durch eine
Kraftige Oregano-Paprika-Zitronen-Note.

Sudamerika

Zutaten: Salz mit Jod 46%, Zwiebeln, Knoblauch,
Rohzucker 7%, Paprika, Pfeffer, Kreuzkimmel
Oregano, Lemon Myrtle, Thymian, Tomaten,
Zitronen, Gewdrze

Harmoniert mit: Rind, Lamm, Gemse, Gefltgel
Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch

20g Paraguay, 5g Ol, 80g Wasser
Kochflissigkeiten: Rahm/Tomaten

Regio Tip: Koriander

Aroma: Wie die Kiche des Nachbarn Argentinien
ist auch die Kiche Paraguays ein Paradies fur Flei-
schesser. Fleisch ist eine der Grundzutaten der para-
guayanischen Kiche. Daneben gibt es die auch fur
viele anderen sidamerikanischen Kichen typischen
Zutaten wie Mais, Reis, Maniok, Bohnen, StRkartof-
feln, Bananen, Kochbananen, Ananas und Mangos.
Die Klche Paraguays ist nicht sehr scharf.

Sudamerika

Zutaten: Speisesalz mit Jod 78%, Zwiebeln, Roh-

zucker 4%, Rosmarin, Pfeffer, Thymian, Oregano,
Tomaten, Gewdrze, Zitronenschalen

Harmoniert mit: Fisch, Fleisch,

Gefllgel, Meeresfrichte

Marinieren: 1kg Fleisch/Fisch,

12g Chile, 5g 01, 80g Wasser

Kochflussigkeit: Tomaten/Rahm

Regio Tip: Maiskorner, Koriander

Aroma: Dies ist eine traditionelle chilenische GewUrz-
zubereitung mit dem aromatischen Geschmack von
Tomaten und Krautern.

Sudamerika
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Nudelgratin

(Schweiz)

Pasta Verdura

(Italien)
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Grill oder Saucengericht
Es gibt weltweit zwei Arten von Speisezubereitung

Canada
Helvetica

1far Alles
Argentina

1.
Grillgericht

Pouletbrust mit Zucchetti

Kongo

Spanien

Caribbean Curry

South India Curry

Mekong Wok
Peking

Yakitori
Korea
Poulet

Wenn Sie ein Produkt grillieren wollen, ist die weltweite Kliche einfach:
Fleisch, Fisch oder Gemuse grillieren oder braten. Zum Beispiel ein
Schweinesteak mit Baked Potatoes, Gericht landerspezifisch (Mit Red-
line) wiirzen oder marinieren und servieren. Und denken Sie daran: Egal
wo und egal was, Alles und Uberall auf der Erde wird grilliert, es ist also
egal welche Kombination (z.B. Spargeln und Kanada) Sie mischen, pro-
bieren sie es einfach aus!

2%
Saucengericht Canada
Pouletragout mit Zucchetti Helvetica
1fur Alles
A Milch
s ol > Argentina
L za—k s : éKongo
- < '@g Tomaten Spanien
)
-, 4 ‘
. ' ( ® Kokos Caribbean Curry
§ South India Curry
o Mekong Wok
B Soja
Peking
Yakitori
Korea

KochflUssigkeiten
Weltweit wird mit 4 FlUssigkeiten gekocht, die je nach Region unter-
schiedlich vermischt werden. Schweizer/innen, z.B. kochen mit Rahm.

Italiener/innen mit Tomaten, in der Schweiz kochen wir aber eine
Tomaten-Rahm-Suppe! Dies ist eine erste Form von Mischktiche.

Kokosnuss
Tropen, Suidostasien, L’
Karibik, Madagaskar...
i Soja -
W Fernost, China,
Japan, Korea...

Milch / Rahm
Kanada, Skandinavien,
Schweiz, Russland...

Tomaten
Lateinische und afrikanische
Lander, Sidamerika, Spanien
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Uberraschend praktisch:
Einfach weltweit kochen

Landestypische Kiiche Gewiirz Kochfliissigkeit nach geografischer Herkunft wahlen!

-, + Redline Helvetica + Milch/Rahm = Zurcher Geschnetzeltes
Boiilot 3 + Redline Argentina + Tomaten % = Argentinischer Eintopf
ggschnetzgltes
i apionons + Redline South India + Kokosmilch (M = Sudindisches Curry

+ Redline Sweet Chili + Soja l = Chinesischer Wok
Mischkiiche Gewiirz Kochfliissigkeit nach Lust und Laune! Einfach ausprobieren!
i, + Redline South Africa + Milch/Rahm = Poulet Geschnetzeltes mit Rahm

Poulet: > + Redline South Africa + Tomaten % = Poulet Geschnetzeltes mit Tomaten
ggschnetze;ltes
e + Redline South Africa + Kokosmilch @, = Poulet Geschnetzeltes mit Kokosmilch

+ Redline South Africa + Soja ‘ = Poulet Geschnetzeltes mit Soja
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Uberraschend praktisch:

Schon gewusst? Sie konnen jedes Fleischgericht auch vegetarisch
zubereiten! Das Ziel ist nicht, dass Gemise wie Fleisch schmeckt,aber

behandeln Sie es wie Fleisch! Diese Methode nennen wir die Vegievolu-

tion. Damit kochen Sie fir Vegetarier und Fleischesser ohne separaten
Aufwand und erweitern gleichzeitig Ihr Kochrepertoire! Wir haben fir

schnetzeltes, Poulet, Wok oder Rindsfilet: Alles ist machbar!

Kohlrabitartare Rindstartare

Randenfilet Rindsfilet

Sie zu jedem Fleisch das entsprechende Gemuise gefunden: Ob Zurige-

Fur alle die nicht soo gerne Fleisch essen

Behandeln
Sie einfach... Rettich wie Poulet

& ™

Auberginen wie Wild/Lamm

-

Randen wie Rind

%

wie Kalb

Sellerie  wie Schwein



Uberraschend praktisch:

Anwendungsbeispiel 1
Kentucky Steak

Anteil Gewurz / kg auf Etikette
je nach Mischung verschieden

900g Fleisch/GemUse
80g Wasser

5g Ol

985¢g Gesamtgewicht

+ 30g Kentucky BBQ <

+ +

Im Mehrzweckbeutel gut mischen!

Haben Sie |hr ganzes Poulet mit Gewdirzen
eingerieben oder mariniert und es schmeckt
trotzdem trocken und fade? Dann haben sie
wohl mit Ol statt Wasser mariniert: Aus was
besteht Fleisch? Wasser... Wasser und Ol sind
aber nicht mischbar. Deshalb gilt: Um ein
gutes, saftiges und aromatisches Fleisch zu
geniessen: Immer mit Wasser marinieren.

Tip 1: Pro Kg Fleisch 1 Tag wirken lassen.
Tip 2: Das Fleisch kann bis zum Ende
des Ablaufdatum in der Marinade
gelagert werden.

Richtig wlrzen

- Redline Prazisionswaage nehmen

- Lebensmittelgewicht & FlUssigkeit erfassen
- GewdUrze nach Etikettenbeschrieb beigeben
- In Sauce oder Grillen, Essen!

Was begeistert Ihre Gaste?
In 5 Stunden ein Gericht oder 5 Gerichte in einer Stunde?

Achten sie sich mal darauf, wie viel Zeit sie mit Wirzen verbrin-

gen: Zwischen 30 - 90% der aktiven Kochzeit verbringen wir in
der Kiche mit Wirzen.

Wirzen ist eine Kunst fur sich, wir geben lhnen das
Know-How: Nehmen Sie pro Kilo Lebensmittel die
Gewlrzmenge auf dem Etikett: Sie kochen effektiver und
haben mehr Zeit, um das Essen zu geniessen. Probieren Sie es
aus!

. S
Die ReDLINE
Prazisionswaage:

Dank einer hochempfindlichen Gewichtserfassung ab 0,1 Gramm,
3 speicherbaren Gewichten und einer programmierbaren
Ausschaltzeit, ermdglicht Ihnen die Redline Waage zeitsparendes,
prazises und einfaches Kochen! Erhaltlich im:
Waskocheichheute.ch shop

Anwendungsbeispiel 2
Kartoffelstock Schweiz

Anteil Gewurz / kg auf Etikette
je nach Mischung verschieden

5009 Kartoffeln
+ 3dl Milch (3009)
= 800g Gesamtgewicht

+ 8¢g Helvetica Q

Im Mehrzweckbeutel gut mischen!

Info: Auf den Malediven wird der
Kartoffelstock gleich gewdirzt wie
in der Schweiz, aber statt Milch
wird Kokosmilch verwendet.

Tip 1: Zur richtigen Entfaltung der
Gewdrze immer einen Tropfen Ol.
Tip 2: FlUssigkeitsgewicht: 1dl = 1009
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Uberraschend praktisch:
Einkauf und Vorrat

Saisonal und Regional

Wir Menschen haben tberall auf der Erde ahnliche Grundnah-
rungsmittel und Kochtechniken. Ob Reis, Mais, Kartoffeln,
Fleisch, Fisch, GemUse oder Frichte; Ob Feuer, Wasser, Wok
oder Bratpfanne, die einzigen Unterschiede in der weltweiten
Kiche sind die Grundaromen und Gewlrze. Machen Sie aus
einer Kartoffel 50 Gerichte, Wir zeigen lhnen wies geht! Dazu
sollten Sie aber die richtigen Grundnahrungsmittel in der Vorrat-
skammer haben. Am Besten einfach saisonal, frisch und
regional einkaufen.

Grundstock

Wir empfehlen lhnen folgende Nahrungsmittel, um jederzeit weltweit
zu kochen: Ol, Essig, Salz, Zucker, Mehl, Maizena (Bindemittel), Rot-
wein, Weisswein, Mayonnaise, Ketchup, Fisch, Fleisch, verschiedene
Reissorten, verschiedene Teigwaren und Asia Nudeln, Polenta, Kartof-
fel, Zwiebel, Knoblauch, Karotten, Saisongemuse, Eier, Butter, Kase,
Essiggurken, Hefe, Trockenpilze, Sojasauce, Kokosmilch, Rahm und
Pelatitomaten. Gewlrze fur die typisch schweizerische Kiiche: Redline
Helvetica und 1fur Alles, Gefligel.

Kochen ohne Grenzen

Die Grundzutaten sind tberall auf der Welt gleich.
Ein Poulet schmeckt nicht nach Thailand weil es in
Thailand aufgewachsen ist, sondern weil die
Zubereitung mit Kokosmilch und Curry die typisch
thaildndische Kiiche ist. Statt dass Sie die
landestypische Authentizitat in den exotischen
Zutaten suchen, verwenden Sie Gewirze und Koch-
flussigkeiten die die Esstraditionen der Lander auf
der Erde genau so gut reprasentieren.
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Anbau, Herkunft

Es ist soweit! Unser erster Kampot
Pfeffer ist erhaltlich! Wir sind stolz
auf unser erstes Produkt ganz aus
unserer Hand!

Das Peppcorn Projekt liegt uns sehr
am Herzen, da wir damit einen klei-
nen Beitrag zum Wohlergehen Aller
leisten kdnnen. Bildung und Einkom-
men durch ehrliche Arbeit sind fir
uns eine wichtige Basis flr eine
erfolgreiche Entwicklungshilfe und
somit der Verbesserung der Land-
wirtschaft und Lebensgrundlagen in
Kambodscha und der Schweiz. Wir
mussen eine gesunde Landwirtschaft
einfordern, fordern und etablieren,
in welcher Nachhaltigkeit und eine
Okologische Bewirtschaftung (streng
ohne kinstliche Dingemittel oder
Pestizide) in den Vordergrund gestellt
wird. Wir wollen durch unsere Farm
faire Arbeitsplatze schaffen und
unseren Mitarbeitern einen guten
Lebensunterhalt und soziale Sicher-
heit bieten. Zurzeit sind sieben
Fachkrafte fest angestellt, in der
Pflanzungs- und Erntezeit sind
zusatzlich bis zu 20 temporare
Mitarbeiter beschaftigt.

WWW.peppcorn.com
Schlésslifeld 51
CH-2054 Biel

Produktion

Das Projekt RedLine beschaftigt
rund 30 Personen in der Schweiz.
Abgefllt, verpackt und ver-
schickt werden unsere Produkte
in der Stiftung Rutimattli in
Sarnen, in Zusammenarbeit mit
handicapierten Menschen. Damit
tragen wir auch zur integration
von behinderten Menschen in
einen befriedigenden Arbeits-
alltag bei. Gerne kdénnen Sie sich
selber ein Bild machen:

Stiftung Ratimattli
Rutimattli 4

6072 Sachseln
041666 52 52

Transport

Durch die kleineren Transport-
volumen der Gewdirze, im Bezug zu
den Grundnahrungsmitteln, ist es
sinnvoller die ausgewahlte Kiiche
mit Gewdrzen vielfaltig und landes-
typisch zu halten, statt mit volumen-
intensiven Grundnahrungsmitteln.
Diese sollten regional und saisonal
konsumiert und produziert werden.
Der Transportaufwand von Gewiirzen
und Grundnahrungsmitteln verhalt
sich nach unseren Recherchen im
Verhaltnis 1:50.

(2% Gewdlrze pro Speise)

Nehmen Sie saisonale Schweizer
Lebensmittel, und helfen Sie mit die
CO2 intensiven Nahrungsmittelim-
porte zu reduzieren. In |hrem Essver-
halten machen Gewlrze max. 2%
Ihrer gesamten Nahrungsmittel-
aufnahme aus. Das bedeutet 98%
der Nahrungsmitteltransporte und
mehr betreffen die Grundnahrungs-
mittel. Essen Sie exotisch mit den
richtigen Grundaromen und
Gewdrzen; nicht mit Grundnahrungs-
mitteln die aufwandig und volumen-
intensiv importiert werden missen
und durch Nahrungsmittelspekula-
tionen lokale, hachhaltige und
traditionelle Grundlagen zerstoéren.
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Es war einmal ein Junge der die Speisen der ganzen Welt kochen lernen
wollte. Schon als Kind verbrachte er seine Zeit in den Klichen seiner Umge-
bung und lernte in Restaurants die Gerichte seiner Heimat, der Schweiz.
Er lernte wie man mit dem Eigengeschmack der Nahrungsmittel arbeitet,
erkannte das die Milch ein Hauptbestandteil der Schweizer Kiiche ist und
bekam Einblick in die Abldufe der restaurants seiner Umgebung. Nach
etlichen Jahren des Kochens in der Schweiz, beschloss der junge Mann
seine Koch- Entdeckungsreise in die Welt anzutreten und er kochte von
da an in vielen Landern der Erde. In Argentinien und Italien kochte er mit
Tomaten, in Hongkong und China lernte er den Umgang mit Soya und in
den tropischen Gebieten erlernte er das Wissen rund um die Zubereitung
der Kokosnuss. Nun, da er die Kuchen der Welt gesehen hatte, fehlte
dem jungen Mr.Spice, wie er irgendwann mal von seinen Kiichenpartnern
genannt wurde, da erimmer wusste welches Gewrz das Richtige war, im-
mer mehr die Ubersicht. Vor lauter verschiedenen Kochweisen rund um
die Welt beschloss er den Heimweg in die Schweiz anzutreten, um dort
in Ruhe das Gesehene und Gelernte zu verarbeiten und wenn maoglich
eine Systematik zu entwickeln, damit er wieder die Ubersicht in seinen
Kochklinsten bekam und das Gelernte einordnen konnte. Als er an einem
Montag Morgen das Schiff von Amerika nach Australien bestieg, im Glau-
ben auf seiner Reise wie immer neue Menschen und Kochweisen kennen-
zulernen, ahnte er nicht, dass sich sein Leben nun auf eine grundlegende
Weise verandern sollte.

Trinken

Inmitten pittoresker Sandstrande, grin leuchtender Palmen und ei-
nem sanften und regelmassigen Wellenrauschen, erwachte ein zu Tode
erschopfter Mann aus seiner Bewusstlosigkeit. In einer grauenvollen
Nacht voller Blitze, Wellen, Tod und Verderben, verwandelte sich seine
friedliche Existenz als Schiffsreisender in einen mdérderischen Kampf mit
den geifernden Armen des Meeres. Nun, nach stundenlangem Durch-
halten in der Finsternis des Ozeans, des erschopften Festklammerns

auf einem Floss aus Schiffstrimmern, blendete Mr.Spice die tropische52
Sonne beim Offnen seiner Augenlider und nur mit grésster Anstren-
gung liessen sich seine salzverkrusteten Lippen zu einem leisen Stoh-
nen bewegen. Was war geschehen? Wo war er? Wahrend sich Mr.Spice
langsam aufrichtete, liess er sich noch mal die Ereignisse der vorderen
Tage durch den Kopf gehen. Noch vor 24 Stunden lief alles bestens.
Der Wind blies stark aber angenehm und in der Mannschaft herrschte
eine gute Stimmung. Die mitgebrachten Tiere auf der spanischen Kara-
velle lieferten gutes Essen zum Grillen und genug Milch um auch mal ein
Stick Kase oder eine gute Sauce zu machen. Als Mr.Spice an das feine
Essen dachte, bemerkte er wie hungrig und durstig er war. Er unter-
brach seine Gedanken an das Schiffsunglick vorerst und schaute sich,
mit einer Hand Uber den Augen, in seiner Umgebung um. Trimmerteile
und Meerespflanzen lagen in einem grossen Tohuwabohu auf dem, wie
Mr.Spice bemerkte, wunderschénen Sandstrand, an dessen nordlichem
Ende sich die Anfange der Klippen eines kleinen Berges erhoben. Weit-
er landeinwarts erkannte Mr.Spice zu seiner grossen Freude einen Was
serfall, der sich in stetem Fluss in einer Dunstwolke hint-
er den Palmenwalder ergoss und Mr.Spice grosse Hoff-
nung auf Trinkwasser machte. So erhob er sich dchzend und
muhsam, bewegte zuerst langsam und schleppend seine Beine und
machte sich auf den Weg zum Wasserfall.

Kokosnusse, KokosnUlisse, Kokosnusse

Nach einem ereignislosen Marsch durch Palmenhaine, begleitet von der
warmen Sudseeluft und dem Getdse von Vogel und anderen Tieren,
konnte Mr.Spice endlich am Wasserfall seinen Durst stillen. Lange trank
er, legte sich hin, trank wieder und schlief. Als sich die Sonne mit einer
farbenfrohen Darbietung am Horizont verabschiedete, wachte Mr.Spice,
jetzt wieder gestarkt, aber immer noch hungrig, am Rande des Wasser-
falles auf und suchte den Weg im letzten Abendlicht zur Stelle, an der er
gestrandet war, um bis in die Dunkelheit nach verwertbarem oder hilfre-



ichen Material aus den am Strand liegenden Trimmern zu suchen. Gleich
inder Nahe seines Standortes fand er einen der Eimer, den die Mannschaft
auf dem Schiff zum putzen verwendete und gleich daneben auch ein
Stlck vom Segel. Als die Dunkelheit ganzlich Uber die Insel hereinbrach,
suchte sich Mr.Spice einen Platz neben den angespulten Trimmern des
Schiffes und verfiel in einen unruhigen Schlaf. Als er wieder aufwachte,
schien es fruher Morgen auf der Insel zu sein. Die Sonne kundete sich
erst sanft und mit oranger Schénheit im Osten an und versteckte sich
hinter dem Horizont. Mr.Spice stand auf und machte sich auf die Suche
nach etwas Essbarem. In den ganzen Trummerteilen war nichts zu fin-
den, nur eine Krabbe, die sich hinter einem der angeschwemmten Taue
versteckte. Das eklige Tier aber einfach roh zu essen kam fur Mr.Spice,
auch bei grosstem Hunger, nun doch nicht in Frage, er wirde zuerst ver-
suchen, mit der Schere der Krabbe oder einem spitzigen Stein eine der re-
ichlich vorhandenen Kokosnusse zu 6ffnen und so, zumindest vorlaufig,
eine eingiermassen sichere Nahrungsmittelquelle zu haben. Den ganzen
Tag Uber sammelte Mr.Spice alle Kokosnusse deren er habhaft werden
konnte und liess sich am Abend erschopft neben einem grossen Stapel
nieder, 6ffnete zwei davon, genoss die Milch und das Kokos und Uber-
legte sich bis zum Einschlafen, was er alles am nachsten Tag zu tun hatte.
Uber lange Zeit wiirde er sich nicht von Kokosniissen erndhren kénnen,
er brauchte abwechslungsreichere Nahrung und die Stoffe, die der Kdrper
zum funktionieren brauchte. Und er brauchte ein Feuer. Nicht nur zum Es-
sen, auch als Schutz vor wilden Tieren und als Wohltat fir sein Gemut.

Endlich Feuer, endlich Grillen, endlich Kochen

Am nachsten Morgen stand Mr.Spice zugig auf, bediente sich bei den
Kokosnussen und begann gleich neben den Palmen ein Feuer zu machen.
Zuerst holte er altes, von der Sonne zermurbtes Totholz, zerbrach es
mehrmals und benutzte danach die kleinen Splitter als Zunder. Nach etli-
chen vergeblichen Versuchen und etlichen Blasen an der Hand, sprang
schlussendlich der Funke und schnell legte Mr.Spice weitere kleine Aste

dazu, bis ein grosses Feuer lebhaft das gestapelte Holz verschlang und53
Mr.Spice den ganzen Strand entlang einen Freudentanz auffuhrte. Nach
diesem Erfolgserlebnis bereitete er alles weitere vor, damit er das Feuer
am brennen halten konnte, ohne jedesmal bei den Palmen Holz zu holen.
Nach erledigter Arbeit setzte er sich zufrieden neben sein Feuer und tber-
legte sich was er jetzt alles sammeln, jagen und danach grillen konnte.
Nebst den in Massen vorhandenen Kokosnissen und Wildpflanzen
wurde Mr.Spice Fische und Krebse fangen, vermutlich mit einer Reuse
und einem Speer und diese direkt Uber dem Feuer grillen oder zusam-
men mit der Wasser oder Kokosmilch und anderen Gewdtrzpflanzen im
gefundenen Eimer zubereiten. Gesagt, getan: Nach einer kurzen aber
wohltuenden Nacht am Feuer machte sich Mr.Spice am frihen Morgen
seines vierten Tages auf der Insel daran, Krebse und Fische zu sammeln.
Er suchte sich einen Platz an der Bucht in der das Meer bei Ebbe durch
nur einen Zugang zurickwich und setzte dort die, nach etlichen Stunden
aus Zweigen zusammengebaute, Reuse hin. Das Fischen mit dem selber
gespitzten und Uber dem Feuer geharteten Speer stellte sich als schwi-
eriger heraus als gedacht und so ass Mr.Spice auch diesen Tag nur die
Kokosnisse die er langsam nicht mehr sehen konnte. Das Offnen war an-
strengend und durch die einseitige Ernahrung war Mr.Spice mittlerweile
ziemlich geschwacht, er konnte nur hoffen das die Reuse funktionierte
und er sich morgen einen Fisch oder eine Krabbe Uber dem Feuer zubere-
iten konnte. Nach eine hungrigen Nacht ohne viel Schlaf ging Mr.Spice
schon bei den ersten sanften Lichtstrahlen tber dem Horizont zu seiner
Reuse und fand darin zu seiner grossen Freude einen ziemlich grossen
Fisch, den er ohne viel Mitleid sogleich mit einem Stein erschlug, zum
Feuer trug, mit der scharfen Krabbenschere aufschnitt, ausnahm und auf
einem Palmenblatt aufs Feuer legte. Kurze Zeit spater sass Mr.Spice grin-
send und mit vollem Mund am Strand seiner kleinen Insel und schaute
wieder etwas positiver in die Zukunft. Den Rest des Tages sammelte
Mr.Spice Muscheln und kleine Krebse, die er am spaten Nachmittag im
Wasser kochte und so sowohl das Krebsfleisch und die Muscheln genies-
sen konnte, aber auch noch eine kraftige und wohlschmeckende Suppe



hatte, die er langsam und genusslich ausloéffelte und danach schnell in
einen tiefen Schlaf fiel.

Ein Fisch, 14 mal verschieden zubereitet

In den folgenden Tagen konnte sich Mr.Spice, dank der gut funktionier-
enden Reuse und den reichlich vorhandenen Muscheln und Krebsen auch
um andere Sachen als das direkte Uberleben kiimmern. Prioritat hatte
dabei das Erstellen eines einfachen Schuhwerkes, um damit besser die
Insel zu erkunden. Mit einer Konstruktion, die mehr an die Schuhe eines
Zirkusclowns erinnerte, aber ihren Zweck erfillte, machte er sich auf
den Weg zur Entdeckung seiner Insel. Sein Plan war zuerst so hoch wie
moglich zu gelangen, um sich einen Uberblick tber die Insel zu machen
und dazu essbare Pflanzen und Gewdtirze zu sammeln. Der Fisch und die
Krebse waren gut zum Uberleben, aber er musste Abwechslung in seinen
Speiseplan bringen, aus gesundheitlichen Griinden aber auch als Motiva-
tion zu seinem Uberleben. Er wusste: Essen macht Freude, Geschmack
weckt die Lebensgeister. Dazu lief er zuerst mehrere Stunden diagonal
zum Fusse des Berges, jedesmal wenn er konnte, nahm er einen Weg
der ihn hoher flhrte. Als es Mittag wurde und die Sonne unbarmherzig
am Himmel brannte, hatte er die Baumgrenze erreicht und auf seinem
Weg etliche interessante Pflanzen gesammelt. Koriander, Hibiskus, Ing-
wer und Chili saumten seinen Weg, Limetten, Karo Wurzeln und sogar
Kakaobohnen landeten im mitgebrachten Eimer. Mr.Spice erkannte auch,
dass die weitere Ersteigung des Berges wohl noch mehr Zeit brauchte
und beschloss zu seinem Lager zuruckzukehren und dabei noch weitere
Gewdlrze und Pflanzen zu suchen. Dabei kam ihm seine Vergangenheit
als Koch zu Gute, die es ihm ermdglichte, die essbaren Pflanzen zu erken-
nen. Mit einem Eimer voller Wildpflanzen kehrte Mr.Spice zu seinem La-
ger zurlck und machte sich noch in der untergehenden Sonne daran, das
Gefundene zu ordnen. Er hatte 7 verschiedene inseltypische Gewdurze,
konnte also mit dem gleichen Fisch 7 verschiedene Geschmacksvarianten
grillen, oder, wenn er den Fisch und je ein Gewlrz zusammen mit der

Kokosmilch im Eimer kochte, nochmals 7 verschiedene Menus zubere-54
iten. Mr.Spice hatte also 2 Wochen lang jeden Tag ein anderes Mendu,
auch wenn er nur einen Fisch als Hauptzutat hatte.

Ziegenfleisch auf Vorrat und 105 verschiedene Hauptspeisen

Am nachsten Morgen weckte Mr.Spice ein Meckern und das Geschepper
des Metalleimers. Ruckartig stand er auf und sah eine Ziege, die sich ger-
ade an seinen gesammelten Krautern gatlich tat und ihn mit den kost-
baren Krautern im Mund verdutzt ansah, bevor sie sich umdrehte und im
naheliegenden Palmenwald verschwand. Sofort rannte Mr.Spice hinter-
her und folgte den Gerduschen der brechenden Zweigen und der deutlich
sichtbaren Spur auf dem weichen Inselboden. Er folgte der Spur immer
weiter den Hang hinauf, bis die Baumgrenze erreicht war und sich der
Boden langsam in einen steinigen Klettergarten verwandelte, auf dem
die Ziege erstaunlicherweise viel schneller vorwartskam als Mr.Spice,
der sich mit den scharfen Steinkanten abmuhte und nur noch langsam
den mittlerweile steilen Hang erklomm. Nach grossen Anstrengungen er-
reichte Mr.Spice ein Plateau, an dessen anderem Ende die Ziege gerade
zu einem Sprung auf einen erhéhten Stein ansetzte, sprang, abrutschte
und aus dem Sichtfeld von Mr.Spice verschwand. Als er den gegenuber-
liegenden Rand des Plateaus erreichte, sah er die Ziege am Fusse einer
rund 30 Meter hohen Klippe bewegungslos am Boden liegend. Mr. Spice
fand einen Weg hinunter, stellte den Tod des armen Tieres fest, was
ihn in seiner Situation verstandlicherweise nicht nur storte, packte das
Tier im Huckepack und muhte sich lange Stunden damit ab, die Ziege
zu seinem Lager zu bringen, sie auszunehmen, das Fleisch mit scharfen
Steinen zu zerschneiden und das ganze auf den Steinen der Bucht auszu-
breiten um es danach Stlck fir Stick auf seinem extra vergrdsserten
Feuer und einem grossen Stapel Palmenblatter zu braten. Als sich der
Duft des gebratenen Ziegenfleisches ausbreitete, konnte sich Mr.Spice
nicht mehr zurtckhalten und er ass das grosste Stlck Fleisch, dass er
je in seinem Leben gegessen hatte. Bis spat in die Nacht hinein grillte



er das Ziegenfleisch und die restlichen Bestandteile der Ziege und be-
schloss, die weniger appetitlichen Teile als Fisch- und Krebskéder zu
verwenden. Erschopft schlief Mr.Spice inmitten seines blutigen Kichen-
platzes ein. Am nachsten Morgen ordnete und putzte er alles und blickte
zufrieden auf sein soeben erstelltes Nahrungsmittellager, das er, leicht
erhoht, am Rande des Strandes aus Holz und Palmenblattern erstellt
hatte. Das Ziegenfleisch sollte, von der Sonne getrocknet oder Gber dem
Feuer grilliert oder gerauchert, fir einige Wochen haltbar sein und eine
willkommene Ergdnzung seines Speiseplans werden. Er hatte jetzt eine,
seiner Situation entsprechenden, riesige Menu Auswahl: Er konnte Wur-
zeln, Muscheln, Krebse, Fisch oder Ziegenfleisch mit 7 Gewlrzen direkt
grillieren, oder diese in den zwei Kochflissigkeiten Kokosmilch und Was-
ser kochen. Damit hatte er sage und schreibe 105 verschiedene Menus
zur Verfiigung, wie Mr.Spice nach etlichen Uberlegungen feststellte: Er
hatte 5 Grundnahrungsmittel, die er 7 mal auf verschiedene Weise gewr-
zt grillieren konnte, also 35 Menus. Dazu 5 mal die Grundnahrungsmittel
mit den je 7 Gewdlrzen in Wasser gekocht und das ganze nochmals in
Kokosmilch gekocht. An diesem Abend blickte Mr. Spice das erste Mal
lachelnd in den Sonnenuntergang.

Andere Menschen, andere Sitten, Wasser, Kokosnuss und Milch

Nachdem Mr.Spice fur einen abwechslungsreichen Speiseplan und damit
auch fur seine Gesundheit gesorgt hatte, konnte er sich wieder an die
Entdeckung der Insel machen. Dieses Mal nahm er gentigend Vorrat und
ein selber gebasteltes Seil zur Uberwindung steilerer Stellen, oder an-
derer Hindernisse mit. Am Morgen zog er los und am frihen Nachmittag
befand er sich, nach einem steilen Aufstieg, auf einer Plattform kurz vor
dem Gipfel, die ihm zum ersten Mal einen Blick Uber die ganze Insel er-
moglichte. Was er sah, entlockte ihm einen Schrei der Freude: Hinter den
dichten Waldern stieg eine dinne Rauchsaule in die Luft, wie sie nur von
menschlichen Feuern entstehen konnte. Er beschloss alles auf eine Karte
zu setzen und noch am selben Tage den Abstieg zu diesen Mitbewohnern

der Insel zu wagen. Als er spatabends erschopft den Strand erreichte,55
sah er als erstes die Gestalt einer angebundenen Ziege, deren Silhouette
sich vor dem grossen Feuer abzeichnete. Da er sich dem Strand entlang
dem Feuer naherte, gab er schon von weitem laute Hallos von sich, damit
die Menschen am Feuer nicht durch sein Erscheinen Uberrascht wurden.
Wie sich herausstellte, war das Feuer nur von einem Menschen gemacht
worden, einer jungen Frau, die sich, nachdem sie sich zuerst im Waldrand
versteckt hatte, vorsichtig ans Feuer wagte und Mr.Spice direkt anblickte.
Nachdem sich Mr.Spice mehrmals hoflich vorgestellt hatte und wild mit
den Armen gestikulierend ihr seine Geschichte erzahlte, sagte sie, auf
sich zeigend, Tamatu. Von da an waren Tamatu und Mr.Spice ein Team.
Gemeinsam besprachen sie die Herausforderungen der Insel, auch wenn
sie die genauen Worter fir Berg oder Muscheln, Holz oder Feuer nicht
verstanden, so konnten sie diese doch mit Gestiken und Zeigen einander
erklaren. Tamatu hatte die Ziege domestiziert und lebte nun von den
vielen Speisen, die sie mit der Milch der Ziege zubereiten konnte. Auch
sie wusste, dass eine abwechslungsreiche Kiiche Uberlebenswichtig ist
und hatte verschiedene Gewdlrze in ihrer kleinen Strandkiche, die sie
nun, zusammen mit der Milch, in ganz andere Gerichte verwandelte, als
sie Mr.Spice auf der gleichen Insel, mit den gleichen Zutaten, aber ohne
Milch hatte. So erkannte Mr.Spice, dass er seine 14 verschiedenen Fisch-
Zubereitungsarten, die er dank seinen 7 Gewlrzen und den zwei Koch-
flussigkeiten im Speiseplan hatte, mit weiteren 7 erganzt werden konnte:
Er hatte also einen Fisch und konnte diesen mit 7 verschiedenen Krautern
grillen, oder denselben Fisch mit den 7 Krautern wahlweise in Kokosmilch
oder Ziegenmilch zubereiten.

Zuhause im Glick, in der Kiiche die Inseln der Welt

Die nachsten Tage und Wochen verbrachten sie mit dem Erkunden der In-
sel, dem Sammeln von weiteren Gewrzen und Pflanzen und dem steten
Ausbau ihres gemeinsamen Lagerplatzes, den sie jetzt bei Mr.Spices erst-
er Landestelle aufgebaut hatten. Wie sich herausstellte, war Tamatu von



ihrem Stamm auf diese Insel verbannt worden, weil sie sich weigerte, den
Hauptlingssohn zum Manne zu nehmen und Tamatu war dankbar auf der
anderen Seite der Insel einer allfalligen, ungewollten Begegnung mit den
Menschen, die sie hierher gebracht hatten aus dem Weg zu gehen, da sie
jetzt auch nicht mehr zu ihnen zuridckwollte.

Mr.Spice war froh, dass ihr bisher etwas ungerechtes Schicksal nun einen
etwas gltcklicheren Weg einschlug. Als Mr.Spice und Tamatu arbeitsame
Monate spater ein Schiff am Horizont sahen, den riesigen, vorbereiteten
Holzhaufen entziindeten und das Schiff, wieder eine spanische Karavelle,
seinen Kurs anderte und Mr.Spice und Tamatu aufnahm und zur nachsten
grossen Siedlung brachte, waren sie wohlgenahrt, gesund und bereit, den
Menschen in den grossen Siedlungen zu begegnen und darin einen Platz
zu finden. Sie hatten schon auf der Insel einen Plan im Falle einer Ret-
tung und Mr.Spice erklarte Tamatu die positiven, aber auch die negativen
Aspekte seiner industrialisierten Heimat und sie fassten zusammen den
Plan, dass ihre gemeinsame Berufung in den Siedlungen der Menschen
auf den grossen Kontinenten das Kochen sein sollte. Wenn sie mdglichst
vielen Menschen die Vorzige und Einfachheit ihrer Inselkiichen- Erkennt-
nisse vermitteln konnten, wirden mehr Menschen gunstig, gesund und
vielfaltig essen, was Tamatu und Mr.Spice eine gute Sache fanden. Also
beschlossen sie, bei der nachsten Siedlung an der das Schiff in den Hafen
einlief, an Land zu gehen, direkt am Hafen einen Essstand zu er6ffnen
und in grosser weisser Farbe auf einem Brett dartber zu verkinden:
Grillen oder Kochen? 1001 Gerichte!

Als ihr kleiner Essensstand, den sie am Hafen der Siedlung aufgebaut
hatten, nahezu Uberrannt wurde und ihre Speisen auf der ganzen Insel
berihmt wurden, lernten Tamatu und Mr.Spice Menschen aus der ganzen
Welt kennen, die nur wegen ihrer berihmten Kiche in diese Stadt kamen.
Als Mr.Spice eines Tages mit einem japanischen Gast tber die KochflUs-
sigkeiten und Soja sprach, erkannte er plétzlich was er vor seiner letz-
ten Schiffsreise herausfinden wollte: Ja, es gibt eine weltweite Ubersicht
der Speisen und ja, es gibt eine Systematik der weltweiten Kiche. Der
Schlissel waren die Kochfllssigkeiten auf der Erde!
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Es gab nur 5! Wasser war Uberall, Kokosnussmilch nur in den tropischen
Gebieten, Milch/Rahm dort wo urspringlich Ziegen, Schafe und Kuthe
lebten, also im Norden, Soja in Asien und Tomaten in der lateinischen
Kiche wie in Italien oder Argentinien. So wurden Mr.Spice und Tamatu zu
den ersten Entdeckern der weltweiten Kochsystematiken, entwickelten
aus dieser Grundlage heraus die feinsten Speisen die man sich vorstellen
kann und wurden Begrunder einer Gewlrz- und Koch- Dynastie, von der
wir uns noch heute verwéhnen lassen kénnen: Mit der Redline Gewdrz
Kollektion und dem Wissen von Mr.Spice und Tamatu holen sie die Kul-
turen, Landschaften und die Natur dieser Welt in ihre Kiiche. Viel Spass
dabei!



Wir stellen uns vor
Seit Grindung der Firma haben wir uns auf folgende Bereiche spezialisiert:

Die Welt der Gewdrze: Alle unsere Mischungen basieren auf eigenen Kreationen,
bei denen wir landertypische Merkmale, kreative neue Ideen und naturlich
Kundenwiinsche mit einfliessen lassen.

Food-Konzepte: Wir bieten Ihnen einzigartige und qualitativ hoch stehende
Konzepte an und nehmen dabei Riicksicht auf individuelle Winsche.
Lohnherstellung: Wir produzieren und verpacken Gewdrze im Auftrag unserer
Kunden und ermdglichen ihnen dadurch - ohne Aufwand ihrerseits - Kleinmen-
gen wie auch einmalige Auftrage herstellen zu konnen.

Aroma- und Kochschulungen: Gutes Gewdrz ist wie guter Wein! Und kann auch
genauso degustiert werden. An unseren Schulungen erwarten Sie ganz neue Ge-
schmackserlebnisse und Sie erfahren alles tiber die vielen Einsatzmdglichkeiten
der einzelnen Gewdirze und Mischungen.

Unsere Grundsatze

Unser Grundsatz geht nicht, gibts nicht fihrt uns immer wieder in spannende
Gebiete der Ernahrung, zeigt uns Uberraschende Seiten der Esskultur und ver-
eint unser Anspruch an das tagliche Essen mit den Herausforderungen eines
global funktionierenden Unternehmens aus der Schweiz.

Um unseren eigenen Qualitatsansprichen, von der individuellen Kundenbera-
tung bis zur Entwicklung massgeschneiderter Losungen, zu entsprechen, setzen
wir jeden Tag unser ganzes Kénnen und Wissen ein.

Durch unsere Krauter- und Gewiirzmischungen kénnen sich die typischen Dufte
und Aromen der jeweiligen Kulturen in der Kiiche entfalten, auch mit Ricksicht
auf sanftere Gewohnheiten (z.B. Thai Currys ohne Scharfe). Wir verwenden aus-
schliesslich ausgewahlte und natirliche Rohstoffe.

Qualitat ist fur uns nicht nur ein Versprechen, wir garantieren lhnen mit unserem
Namen, dass unsere Produkte zu den Besten gehdren.

Bei Redline stehen die Menschen im Mittelpunkt.Ob als Kunde, Mitarbeiter oder
Besucher. Wir integrieren mehr als 20 Mitarbejter der Stiftung Ritimattli in un-
sere Produktion und bieten korperlich oder geistig beeintrachtigten Menschen
einen Arbeits-platz mit fairen Rahmenbedingungen.

Auch als Kunde sind Sie ein Partner, mit dem wir eine konstruktive, inspirierende
und spannende Zusammenarbeit pflegen. Unsere Gewirzmischungen sind sehr
gut fur Allergiker geeignet, da wir - soweit moglich - auf Allergene verzichten.

Wir verzichten auf Konservierungsstoffe, Scharfe, Nusse, Glutamat, Sellerie, Soja,
Geschmacksverstarker, chemische Zusatz- und Farbstoffe sowie E-Nummern und
nehmen Rucksicht auf sanftere Gewohnheiten (z.B. Thai Currys ohne Scharfe).

Daraus resultiert unsere Freude an der Arbeit in diesem tollen Team!

Sollten jetzt noch Fragen offen sein, wenden Sie sich doch vertrauensvoll an uns.
Simon Keller (Managment und Kundenpflege)

Esther Gerber (Produktion)

Mathias Zehnder (Kundenpflege)
Stefan Streit (Kommunikation, Identitat und Gestaltung)
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Allgemeine Geschaftsbedingungen der Firma FoodKreator AG, gultig ab 01.01.2011
(Ersetzt alle friiheren Vereinbarungen)

1. Lieferungen

Grundsatzlich franko Domizil per Camion gemass Tourenplan. Fur Ortschaften, welche
nicht per Camion bedient werden, erfolgt die Lieferung per Bahn. Bergbahnsendungen
gehen zulasten des Empfangers, Postlieferungen und Mehrkosten aus beschleunigter
Spedition werden von uns in Rechnung gestellt. Fir Schaden oder zu spate Lieferungen
der Post wird nicht gehaftet. Bei Abwesenheit des Kunden oder bevollméchtigte Person
am Abladeort werden keine Waren abgeladen.

2. Lieferzeit

Vom Bestelleingang bis zur Lieferung sind 5 Arbeitstage einzurechnen. In Spitzenzeiten
lassen sich Lieferungsverzégerungen nicht immer vermeiden. Schadenersatz wegen ver-
spateter Lieferung ist ausgeschlossen.

Fur Sonderproduktionen gelten abweichende Lieferzeiten.

3. Lagerung

Die Waren mussen nach Deklaration gelagert werden. Krauter und Gewtirzmischungen bei
Raumtemperatur (18-22 Grad Celsius) Kuhlprodukte bei 4 Grad Celsius und
Tiefkthlprodukte unter minus 18 Grad Celsius. Tiefkthlprodukte dirfen, wenn Sie

einmal aufgetaut sind, nicht wieder eingefroren werden. Fur Schaden.und Folgeschaden,
die infolge unsachgemasser Lagerung und Behandlung entstehen, kann die Firma Food-
Kreator AG nicht haftbar gemacht werden.

4. Kleinstlieferungen

Betragt der Fakturawert weniger als CHF 50.-, wird ein Kleinmengenzuschlag von
CHF 20.- belastet. Der Kleinmengenzuschlag wird nicht erhoben, wenn die Ware
abgeholt wird.

5. Preise/Mehrwertsteuer

Die aufgeftihrten Preise sind freibleibend, ohne Mehrwertsteuer und konnen jederzeit
ohne Voranktndigung geandert werden (Aufgefiihrte unverbindliche Richtpreise sind
exkl. MwSt.).

6. Reklamationen

Eventuelle Reklamationen sind sofort, jedoch spatestens innert 24 Stunden nach Erhalt
der Ware, anzubringen. Bei Transporten, die per Post oder Bahn erfolgen, sind allfallige
Schaden vom Empfanger sofort post- oder bahnamtlich anzuzeigen.

7. Zahlungen

Alle Waren werden grundsatzlich gegen Barzahlung in Schweizer Franken geliefert. Abwei-
chungen von dieser Regel liegen allein im Ermessen der FoodKreator AG. Bei Lieferung auf
Kredit sind die Fakturen rein netto ohne Abzlge innert 15 Tagen ab Fakturadatum in Sch-
weizer Franken zu bezahlen Fur verspatete Zahlungen wird ein Verzugszins von 8% p.a. fal-
lig. Ausserdem werden die entsprechenden Mahn- und Inkassospesen in Rechnung gestellt.
Durch Erteilung einer Bestellung und Erhalt der entsprechenden Ware anerkennt der Kunde
ausdrucklich diese Zahlungsbedingungen.

8. Eigentumsvorbehalt

Die gelieferte Ware bleibt bis zur vollstandigen Zahlung des Kaufpreises Eigentum von
FoodKreator AG unabhangig vom Ablauf der Widerrufsfrist. Der Besteller ist verpflichtet,
die Ware bis zur vollstandigen Bezahlung sorgfaltig zu behandeln.

9. Von diesen Bedingungen abweichende oder zusatzliche Verpflichtungen sind ohne un-
sere schriftliche Zustimmung unwirksam.

10. Salvatorische Klausel

Sollte sich in diesen Verkaufs- und Lieferbedingungen eine Klausel aus irgendwelchen
Grunden als ungultig erweisen, so sind die restlichen Bestimmungen davon nicht betrof-
fen. Die Parteien bemuhen sich in diesem Fall, die ungultige Klausel durch eine dem ur-
sprunglichen Willen maglichst nahe Kommende Erganzung zu ersetzen. Das Entsprech-
ende gilt fur unbeabsichtigte Lucken in diesenBedingungen.

11. Gerichtsstand

Der vorliegende Vertrag untersteht dem schweizerischen Recht. Als Erfillungsort und als
Gerichtsstand fur alle Streitigkeiten wird Luzern vereinbart.
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