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Wer kommt schon auf die Idee, ein
Héhnchen auf eine Gewiirzdose mit Na-
men , Resi* draufzustecken und dann in
den Bratofen zu schieben? Konrad Geiger
ist das eingefallen, ,das Hihnchen wird
dann von innen gewlirzt und auflen schon
knusprig braun®. Der freiberuflich titige
Koch ist seit 2005 Berater der Herbaria
Krauterparadies GmbH und kreiert in die-
ser Eigenschaft Wiirzmischungen wie et-
wa die Bio-Feinschmecker-Serie fiir baye-
rische Kiiche. Sie heiflen ,Sissis Siind“
fiir stiBe Kreationen oder ,Ludwigs Leib-
speis”, der dem Schweinebraten einen k-
niglichen Geschmack verleihen soll.

Geiger ist nicht nur Koch mit Leib und
Seele, er ist Bio-Koch. Der Deutsch-Ame-
rikaner ist der Ansicht, ,ein bisschen
schwanger geht nicht”, weshalb er seit
zwolf Jahren konsequent nur noch mit
Bio-Produkten kocht. Deswegen gehirt
der 40-Jihrige, der unter anderem im Res-
taurant ,Furstenfelder” in Firstenfeld-
bruck gekocht hat, auch dem Verband der
Bio-Spitzenkidche an. Mit diesem Profil
passte er gut zur Kriauterfirma Herbaria

Es war ein Glucksfall,
cdass wir uns

gefunden haben”

aus Fischbachau, die auBler Gewlirzen
auch Tees und Heilkriuter an Naturkost-
laden und mittlerweile auch an die Gastro-
nomie vertreibt. ,Es war ein Gliicksfall,
dass wir uns gefunden haben®, sagt So-
phie Seitz, Pressesprecherin von Herba-
ria. Geiger hatte die Idee, den Leuten ex-
klusive Gewiirze: an die Hand zu geben,
mit denen sie leicht frische Ware auf unter-
schiedliche Art zubereiten und sich damit
auch neue Geschmackswelten erschliefen
kiénnen. ,Man kann sich auch mal in unbe-
kannte Gefilde trauen®, sagt Seitz. Wie
mit der Salsa Xocolat], bei der die mexika-
nische pikante Mole poblano Pate gestan-
den habe, wie Geiger erzdhlt. Er lieB sich
inspirieren von dem Brauch, nach dem die
Mutter der Braut eine scharfe Tomaten-
Chili-Sauce zubereitet und die Mutter des
Briautigams eine eher siife Sauce mit Scho-
kolade und Niissen. Am Tag der Hochzeit
werden die Saucen vereinigt. Heraus
kommt eine kastlich anders schmeckende
Sauce, ,die zu allem passt". Und statt auf
Kinder zu warten, die heiraten wollen,
konnen Verbraucher zur Gewlirzdose grei-
fen, wo alle Zutaten bereits vereint sind.
Seit 2006 haben Herbaria und Geiger
schon mehrere Feinschmecker-Serien he-
rausgebracht. Da gibt es etwas fiir die ori-
entalische, fir die amerikanische, die asia-

Huhn auf Resi

Der Koch Konrad Geiger entwickelt als Berater
neue Gewirzmischungen. Der Krauterexperte Herbaria
besorgt die Grundstoffe und vertreibt die Produkte

tische, die deutsche, die Winter-Kiiche
und vieles mehr. Bevor Geiger daran geht,
das Konzept zu kreieren, forscht er nach,
was typisch fiir Land, Leute und ihre Ge-
richte ist. Fiir die bayerischen Gewiirze be-
deutete das, dass Hopfen immer wieder
auftaucht. Oder bei den Gewiirzmischun-
gen fiir die asiatische Kiiche experimen-
tierte er mit Wasabi- und Griinteenoten.
Bis so eine Serie auf den Markt kommt,
ist es allerdings ein langer Weg. Am An-
fang steht die Frage: ,Was kénnte mitein-
ander harmonieren?” Dem Koch fallen da
bestimmte Zutaten ein, die er gebrauchen
konnte. An dieser Stelle kommt Stepha-
nie Landsmann ins Spiel. Die Okotropho-
login und Produktmanagerin bei Herba-
ria macht sich dann auf die Suche - was
nicht immer leicht ist. Beispielsweise ha-
be es eine Weile gedauert, bis sie Bio-Ro-
senblatter flir das Reisparflim-Gewriirz
aufgetrieben habe, erzihlt sie. Ganz herr-

Konrad Geiger
ist zwar in Ame-
rika aufgewach-

gsen, doch das

Kochen hat er in

Deutschland, der

Heimat setner
Eltern, gelernt.
Der Bio-Koch
sieht das Gewiir-
zemischen als
kreativen Pro-
zess, auch deswe-
gen vergleicht er
seine Arbeit mit
der eines Kiinst-
lers. Fotos: oh

Knusprige Apfeltarte mit Kubebenpfeffer

Zutaten fiir vier Personen:
100 g Butter,

200 g Roh-Rohrzucker,

Zimt und Zucker,

1 Essidffal Kubebenpfeffer,

2 kg Apfel, geschélt und in Spalten
geschnitten,

200 g fertiger Blatterteig,

250 ml Vanilleeis

Zubereitung:

Butter in einer beschichteten Bratpfan-
ne erhitzen, Zucker dazugeben, etwas
schmelzen lassen, mit Zimt und Zu-
cker und dem Kubebenpfeffer wilrzen.
Apfelspalten dazugeben und 30 Minu-
ten leicht kbcheln lassen. Dabei Gfter
umriihren, damit der Zucker nicht zu
stark karamellisiert. Wenn die Fliissig-
keit verdampft und der Zucker schén

gebréunt ist, Pfanne vom Herd neh-
men und den Inhalt auf vier Tarteférm-
chen verteilen. Blatterteig dunn ausrol-
len und vier Kreise ausstechen. Diese
sollten etwas groBer sein als die
Tartefdrmchen. Dann je ein Teigstiick
auf ein Formchen legen und den
(berstehenden Teig zwischen Apfeln
und F&rmchenrand eindriicken.

Die Tarte bei 180 Grad etwa 20 Minu-
ten backen, herausnehmen, zehn Minu-
ten abklhlen lassen und dann auf
ainen Teller stiirzen. Mit Vanilleeis
servieren.

Rezepte von Konrad Geiger stehen
unter anderem im Internet unter
www.blofeinschmecker.de. Dort gibt es
auch eine Anleitung fir die, die den
Blatterteig selbst machen wollen.
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lich duften die Blitter in dem Probeglas.
Sie kommen aus Afghanistan, von Bau-
ern, die von der Welthungerhilfe gefdr-
dert werden. Das Ziel war, den Menschen
eine Alternative anzubieten und sie zu be-
wegen, statt Schlafmohn Rosen anzubau-
en. Auch die Verdello-Zitrone fiir das Zi-
tronensalz zu besorgen, sei eine echte Her-
ausforderung gewesen. ,,Aber das Ergeb-
nis ist wunderbar. Man sollte es unbe-
dingt auf Schokoladeneis probieren”,
schwarmt Geiger. ,Nein." Sophie Seitz
ist anderer Meinung, ,,Man sollte es unbe-
dingt im Marmorkuchen probieren.” Sie
habe fiir ihren Sohn einen Geburtstagsku-
chen gebacken mit extra stark kakaohalti-
gem Teig, dem sie das Zitronensalz bei-
mengte. Den weillen Teig dagegen wiirzte
sie mit ,Six-Spice”, eine Weiterentwick-
lung des Fiinf-Gewiirz-Pulvers.

Ob Nelken, Thymian oder Kubebenpfef-
fer, der Koch ist anspruchsvoll, ,denn es
kommt nicht so sehr auf witzige Inhalte
an, sondern auf qualitativ hochwertige
Zutaten." Landsmann muss weltweit su-
chen, um die besten Bioprodukte fiir die
Gewiirze zu finden. Inzwischen hat Herba-
ria ein ganzes Netz von Hiindlern und ar-
beitet mit dem Biobauern in Franken ge-
nauso zusammen wie mit einer kleinbauer-
lichen Kooperative in Indonesien, die Son-
dergenehmigungen hat, um beispielswei-
se in einem Naturschutzreservat wilden
Kardamom ernten zu diirfen und die Blii-
tenknospen des Nelkenbaums abzupfli-
cken. Wenn die eingeschickten Muster
das Herbaria-Team iliberzeugen, kann der
Koch an die Arbeit gehen. , Das geht aber
nicht auf Kommando. Man tragt eine Idee
mit sich rum, und es kann abends um zehn
sein, dass ich anfange. Und wenn die Son-
ne aufgeht, bin ich fertig. Das ist wie bei
einem Kiinstler.”

Ist Geiger zufrieden mit seinem Ergeb-
nis, kommt wiederum das Herbaria-Team
zum Einsatz. Als die Curry-Serie fertig
war, setzten sie sich an einen Tisch und
probierten Risotto mit Kokosmilch mit
den acht Geschmacksrichtungen, die Gei-
ger komponiert hatte. Wichtig war den
Testern, herauszufinden, ob es fiir den eu-
ropiiischen Gaumen passt und welchen
Scharfegrad das Gewiirz hat. Dieser, ge-
messen an einer Skala von eins bis zehn,
steht jetzt ebenso auf dem Etikett wie der
Hinweis auf passende Rezpete, damit der
Kiufer gleich weill, was er mit der Mi-
schung oder dem Gewiirz anfangen kann,
Den Kubebenpfeffer etwa gibt der Koch
in die Apfeltarte. ,,Der hat auf der Zunge
einen leicht siiflichen Geschmack.”  Es
geht in Richtung Pfefferminz®, bestitigt
Seitz. Und tatsachlich, wer den Pfeffer
probiert, hat das Gefiihl, einen frischen
Atem zu haben. Fehlt nur noch der Ge-
schmack der Apfeltarte.



