
Die richtigen Kräuter gekonnt eingesetzt, machen aus 
einem einfachen Gericht ein kulinarisches Highlight. 

Am besten frische Kräuter verwenden und diese erst 
kurz vor Gebrauch mit einem scharfen Messer 

zerkleinern. Frische Kräuter erst am Ende 
der Garzeit zugeben, da sie beim Mitkochen 

sonst ein bitteres Aroma entwickeln.

Basilikum
Durch seinen pfeffrigen 

und leicht süßlichen 
Geschmack ein beliebtes 
Gewürz für italienische 
Gerichte. Erst kurz vor 
dem Servieren zuge-
ben, sonst geht zuviel 

Aroma verloren.
Unentbehrlich für 
die Zubereitung 

von Pesto!

Fissler. Freu dich aufs Kochen.
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Lorbeerblätter

Die getrockneten Blätter 

würzen mit einem leicht 

bitteren Aroma herzhafte,

 kräftige Fleischgerichte, 

W
ild, Eintöpfe und 

Rotkohl. Vor allem 

aber zu säuerlichen 

Speisen wie Sauer-

braten, Sauerkraut, 

Marinaden und 

Sülzen

 empfohlen.

Liebstöckel
W

ird auch „M
aggikraut“ 

genannt. Schm
eckt 

w
ürzig und intensiv nach 

Sellerie und verleiht 

Schm
orgerichten und 

Fisch, Kräuterquark 

sow
ie Fleisch- und 

G
em

üsebrühen 
den besonderen 
G

eschm
ack.

Beifuß
Leicht bitter im Geschmack, 

macht schwere Fleisch-

gerichte wie Gans oder 

Schweinebraten 
bekömmlicher. 

Passt aber auch 
zu Weißkraut 

und Wirsing.

Zitronengras

Verleiht asiatisch
en 

Gerich
ten einen fris

chen 

Zitronengeschmack. 

Wird meist im
 Ganzen 

mitge
kocht und vor 

dem Verzehr entfernt. 

Kann auch als Spieß 

für Gebratenes 

wie Fisch
 oder 

Garnelen verwen-

det werden.
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Melisse
Der frische, zitronenähn-

liche Geschmack 
harmoniert gut mit Wild, 
Gefl ügel, Pilzgerichten, 

Suppen oder auch 
Obstsalaten. Ideal 

auch für frische 
Salat-Dressings.

K
erb

el
D

as süßliche und leicht 
pfeffrige A

rom
a passt 

optim
al zu Lam

m
 und 

Fisch sow
ie Suppen 

und Saucen. A
uch gut 

zu Eierspeisen w
ie 

O
m

elett und R
ührei. 

N
icht m

it kochen 
und erst kurz vor 
dem

 Servieren 
dazugeben.

Dill

Die süßliche Note mit 

einem Hauch Anis 

eignet sich als Zutat 

für Milchspeisen wie 

Q
uark oder Frisch- 

käse. Harmoniert 

gut mit Gurken, 

Fisch, Fleisch oder 

hellen Saucen.
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Minze
Mit fri

schem, menthol-

haltige
m Geschmack

 trad
itionell zu

 Lamm,

 harmoniert aber 

auch mit Rindfl eisch
, 

besonders zu
 kalten 

Bratensaucen. Passt 

außerdem gut zu 
Fruchtsalaten,
 Dipsaucen, 

Cocktails u
nd 

Hackfl eisch
.

Majoran

Durch sein mild-würziges 

und zart-süßliches Aroma 

ausgezeichnet zu fettem 

Fleisch, Speck, Leber, 

durchwachsenem

 Rind- und Schweine-

fl eisch. Auch gut für 

Kartoffel-, Tomaten- 

und Hülsenfrucht-

suppe.

E
stragon

D
er „Franzose unter 

den Kräutern“ schm
eckt 

bitter und leicht pfeffrig, 

passt gut zu hellem
 

Fleisch w
ie Kalb oder 

G
efl ügel. W

ichtiger 

Bestandteil der 

klassischen Sauce 

Béarnaise.Kräuterkompass 



Das richtige Gewürz gekonnt eingesetzt, macht aus 
einem einfachen Gericht ein kulinarisches Highlight. 
Gewürze deshalb immer trocken, kühl und an einem 

dunklen Ort lagern und idealerweise erst 
kurz vor dem Gebrauch zerkleinern, da das 

Aroma sonst schnell verloren geht.

Chili
Feurige Schärfe für deftige 
Gerichte wie Chili-Saucen, 

Chili con Carne, 
Gulasch, Pastasaucen, 
(Bohnen-) Eintöpfe, 
scharfe Fleisch- und 

Fischgerichte.

Fissler. Freu dich aufs Kochen.
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Koriandersaat

Das holzig-nussige 

Aroma gibt Fleisch 

einen orientalischen 

Touch, passt z. B. gut 

zu Lamm und 

Kohlgerichten. Im 

Geschmack süßlich 

mit etwas Schärfe. 

Am besten vor 

Gebrauch frisch 

mahlen.

K
noblauch

Eines der vielseitigsten 

G
ew

ürze. M
it einem

 scharf 

arom
atischen und zugleich 

süßlichen A
rom

a unter-

stützt Knoblauch den 

Eigengeschm
ack der 

G
erichte und verleiht 

ihnen eine m
editer-

rane N
ote. O

ptim
al 

zu Fleisch-, Fisch- 
oder G

em
üse-

gerichten.  

CurryWürzmischung für 

exotische Reis- und 

Nudelgerichte. Passt 

außerdem sehr gut 

zu Gefl ügel, Gemüse 

oder Fischgerichten. 

Auch zur Verfeine-

rung von Suppen 
und Saucen. 

Zimt

Gibt Fleisch
gerich

ten und 

Braten mit se
inem süßen, 

holzig-warmen Aroma 

eine orientalisch
e 

Note. Gut für 

die Aromatisie
rung 

von Saucen, Rotkohl 

zur W
eihnachtsgans 

und Lammrago
ut. 
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Kurkuma
Auch Gelbwurz genannt. 
Der würzige und leicht 

bittere Geschmack eignet 
sich hervorragend für 
asiatische Fleisch- und 
Fischgerichte, Eintöpfe, 
Reisgerichte, Hülsen-

früchte und 
Eierspeisen. Färbt 

die Speisen
 appetitlich gelb.

K
ard

am
o

m
D

as A
rom

a ist leicht 
zitronig und erinnert an 
Eukalyptus. A

siatisches 
G

ew
ürz, das w

eltw
eit 

verw
endet w

ird für 
süße und w

ürzige 
Speisen, w

ie H
ack-

fl eisch-, R
eis- und 

Fischgerichte, 
Lam

m
 oder 

W
eihnachts-
gebäck. 

G
ewürznelken

Ihr intensives Aroma 

passt gut zu Süßspeisen, 

Bratengerichten und 

in der W
eihnachtszeit 

zu Glühwein 

oder Lebkuchen. 

Gemahlen sehr 

vorsichtig dosieren.
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Muskatnuss
Süßlich und gleichzeitig 

bitter-sc
harf m

it le
icht 

harzige
r Note. Gut 

zum Schweinebraten, 

Kartoffelgerich
ten 

und klassisc
hen 

Wintergemüsen wie 

Rot- und Rosenkohl. 

Frisch
 reiben und 

erst z
um Ende 

der Kochzeit 
hinzugeben.

Kümmel

Sein warmes und kräftiges 

Aroma mit leicht bitterem 

Geschmack passt zu 

schweren Speisen

 wie Braten, dem 

begleitenden Rotkohl 

oder Sauerkraut

 und macht sie 

bekömmlicher.

Ingw
er

H
at einen zitronenähn-

lichen, süßlich-scharfen 

G
eschm

ack und ist 

fester Bestandteil der 

asiatischen Küche. Er 

ist vielseitig einsetzbar 

und passt zu Fisch, 

M
eeresfrüchten, 

G
efl ügel, Fleisch 

und G
em

üse.
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