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Wie lange sind Gewiirze haltbar?

Gewtrze kdnnen nicht schimmeln? So ganz falsch ist das nicht, aber sie sind auch nicht
unverderblich.

Der Mythos halt sich hartnéckig: Kurkuma, Pfeffer & Co. kdnnen nicht schlecht werden. Eine
Schimmelschicht wirst du auf Gewtrzen tatsachlich eher selten finden — es sei denn, sie sind
mit starker Feuchtigkeit in Kontakt gekommen. Gewirze werden nicht im klassischen Sinne
schlecht, aber sie sind als Naturprodukte auch nicht unbegrenzt haltbar.

Sogar nach langer Aufbewahrungszeit und Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums kannst du
Gewirze noch verwenden — allerdings ohne nennenswerten Effekt. Mit der Zeit geht das
Aroma verloren und dein Gericht wird nicht mehr richtig aufgepeppt. Das Dilemma I&sst sich
durch einige Tricks verhindern, mit denen du die Haltbarkeit erkennen und verldngern kannst.

Ganze Gewdrze sind langer haltbar

Licht, Luft, Feuchtigkeit — auch die hartgesottensten Gewirze haben natiurlich Feinde, die ihre
Lebenszeit verkirzen. Ganze Gewirze wie Muskatnisse, Pfefferkdrner oder Zimtstangen sind
dabei deutlich widerstandsfahiger als ihre gemahlenen Geféhrten und lassen sich jahrelang
ohne Bedenken verwenden.

Grund dafur ist ihr naturlicher Aromaschutz: In ganzer Form schlief3t die auRRere Hille ihre
atherischen Ole und damit ihre Wirzkraft ein. Beim Mahlen im Morser bricht dieses
naturliche Schutzschild auf und das Aroma entfaltet sich. Frisch zerstoen schmecken und
duften Gewdrze viel intensiver.

Tipp:

Riicke den Gewirzen am besten immer erst kurz vor der Verwendung auf die Pelle. Je spater
du zerkleinerst, reibst, morserst oder aufbrichst, desto mehr Aroma ist dir garantiert.

Gemahlene Gewdurze innerhalb einiger Monate verwenden

Bereits zerkleinerte oder gemahlene Gewdrze sind natirlich &uRRerst praktisch, immer zur
Hand und ohne Vorbereitung schnell verwendet. In der noch verschlossenen Dose sind sie
sogar bis zu drei Jahre haltbar.

Sobald die Packung geo6ffnet ist, sollte die richtige Lagerung beachtet und die Gewiirze
innerhalb eines halben Jahres verwendet werden, da sie nach einem gewissen Zeitraum
Aroma und Farbe verlieren kénnen. Keine Sorge, sie sind noch etwas haltbar und kénnen eine
Weile bedenkenlos weiterverwendet werden. Aber die optimale Wirze liefern sie nach dieser
Zeit nicht mehr.
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Wie erkenne ich, ob Gewlrze noch haltbar sind?

Bei noch verschlossenen Verpackungen sorgt das aufgedruckte Mindesthaltbarkeitsdatum fir
Aufklarung. Du weil3t nicht mehr genau, wann du das Gewtirz getffnet hast? Dann verlasse
dich gerade bei gemahlenen Produkten auf deine Sinne. Um immer fur das optimale Wiirzen
gewappnet zu sein, empfiehlt sich ein regelmaRiger Aroma-Check.

Wie sieht das Gewlrz aus?

Durch falsche Lagerung und zu viel Lichteinfluss biiRen farbenfrohe Gewtirze wie Paprika,
Cayennepfeffer oder Kurkuma oft an Strahlkraft und Aroma ein. Spatestens wenn
beispielsweise das Paprikapulver gelblich-braun statt strahlend rot ist, solltest du fiir Ersatz
sorgen.

Wie riecht das Gewlirz?

Verlasse dich auf deine Nase. Wenn das Gewiirz komisch riecht, ist der Fall klar. Aber viel
haufiger verfliichtigen sich tiber die Zeit die fiir das Aroma verantwortlichen &therischen Ole.
So kannst du oft schon am Geruch erkennen, ob das Wirzmittel tberhaupt noch den
gewinschten Effekt verspricht.

Die Haltbarkeit von Gewurzen verlangern

Vor allem mit der richtigen Lagerung kannst du die Haltbarkeit deiner Gewdirze deutlich
verlangern. Lichtgeschtzt, luftdicht, trocken und getrennt voneinander verpackt, bewahrst du
ihr Aroma am besten.

Gewaurzdosen sind daher extrem praktisch und erweisen sich auch fiir die Dosierung wahrend
des Kochens als hilfreich. Wenn du Nachftllbeutel kaufst, solltest du sie am besten direkt
umfallen.


http://www.no-veggie.de/gewuerze-richtig-lagern/

