
Suchen Sie no
ch ein G

eschenk? 
V

erschenken Sie do
ch m

al K
ul(to

ur)!

V
iel m

ehr als nur ein G
ew

ürzm
useum

…
D

as Spicy’s bietet Ihnen kom
plette V

eranstaltungsprogram
m

e, ganz egal, 
ob Sie etw

as für Ihre Fam
ilien- oder Firm

enfeier suchen oder sich 
einfach nur einen schönen A

bend zu zw
eit m

achen m
öchten…

Sw
eet &

 Spicy: So
nntag, 08. Juli, 

Sam
stag, 11. A

ugust, 15. Septem
ber, 20. O

kto
ber, 

10. N
ovem

ber, 08. D
ezem

ber 2018  
Beginn 15.00 U

hr im
 G

ew
ürzm

useum
 Leistungen: Pfeffereintrittskarte im

 
G

ew
ürzm

useum
, Vortrag, Laugenbrezel, Z

im
tkaffee, Schauspielrundgang m

it 
dem

 G
ew

ürzhändler Jacob Lange zum
 C

H
O

C
O

V
ERSU

M
, Führung, diverse 

Probierstationen, Tafel Schokolade zum
 M

itnehm
en. Ende 18.30 U

hr im
 

C
H

O
C

O
V

ERSU
M

. Preis p.P. 32,50 €
.

C
offee &

 Spices: Sam
stag, 14. Juli, 13. O

kto
ber, 17. N

ovem
ber 2018 

Beginn 15.00 U
hr im

 G
ew

ürzm
useum

 Leistungen: Pfeffereintrittskarte im
 

G
ew

ürzm
useum

, Vortrag Butterkuchen, Z
im

tkaffee, Schauspielrundgang durch 
die Speicherstadt m

it dem
 G

ew
ürzhändler Jacob Lange zur „Kaffeestube“ in der 

N
euen G

röningerstr. 10, dort zahlreiche Inform
ationen und Verkostung 

verschiedener Kaffeesorten! Ende ca. 18.00 U
hr. Preis p.P. 29,00 €

. 

H
anseatische Pfeffersacktour: So

nntag, 12. A
ugust

und Sam
stag, 06. O

kto
ber 2018  Beginn jew

eils 11.00 U
hr in der 

D
eichstraß

e 37, 20459 H
am

burg Leistungen: G
eführter Schauspielrundgang 

m
it dem

 G
ew

ürzkaufm
ann Jacob Lange durch die Speicherstadt, H

afen-
rundfahrt 1 Stunde, Pfeffereintrittskarte im

 G
ew

ürzm
useum

, Z
im

tkaffee 
und Pfeffersalam

ibrötchen. Ende ca. 14.00 U
hr im

 G
ew

ürzm
useum

. 
Preis p.P. 25,00 €

. 

Kulinarisches Speicherstadtpaket: Freitag, 12. O
kto

ber 2018  
Beginn 18.00 U

hr im
 G

ew
ürzm

useum
 Leistungen: Pfeffereintrittskarte 

im
 G

ew
ürzm

useum
, Vortrag und G

ew
ürzquiz, geführter Schauspielrundgang 

durch die Speicherstadt bis zum
 Restaurant „Schönes Leben“-Speicherstadt, 

A
lter W

andrahm
 15, 3-G

ang-M
enü. Ende ca. 22.00 U

hr im
 Restaurant. 

Preis p.P. 47,00 €
 zzgl. G

etränke. 

R
ingelnatz kulinarisch: Freitag 24. A

ugust 2018 
Beginn 18.00 U

hr im
 G

ew
ürzm

useum
 Leistungen: Pfeffereintrittskarte 

im
 G

ew
ürzm

useum
, Begrüß

ung, kleine Einführung in die G
ew

ürzw
elt. 

Eine Ringelnatzlesung der besonderen A
rt, vorgetragen von dem

 Schauspieler 
Tobias Brüning, begleitet durch kleine K

östlichkeiten rund um
 die „Pellka“ 

zubereitet von der K
üchenm

eisterin Susanne Just. Ende ca. 20.30 U
hr 

im
 G

ew
ürzm

useum
. Preis p.P. 32,00 € zzgl. w

eitere G
etränke.

D
ie „K

Ö
R

R
I-Tour“: Freitag, 13. Juli 2018 

Beginn 17.00 U
hr im

 G
ew

ürzm
useum

 Leistungen: Pfeffereintrittskarte 
im

 G
ew

ürzm
useum

, Vortrag, Z
im

tkaffee und C
urry-Schokolade, geführter 

Schauspielrundgang durch die Speicherstadt bis zum
 Restaurant „K

Ö
RRI“ 

in der Springeltw
iete. 3-G

ang M
enü. Ende ca. 21.00 U

hr im
 Restaurant. 

Preis p.P. 45,00 €
 zzgl. G

etränke im
 Restaurant.

Kutteldaddeldu feiert W
eihnachten: Freitag, 23. N

ovem
ber, 

D
o

nnerstag, 29. N
ovem

ber, Sam
stag 15. D

ezem
ber 2018 

Beginn jew
eils 17.00 U

hr im
 G

ew
ürzm

useum
 Leistungen: Begrüß

ung 
im

 G
ew

ürzm
useum

 m
it einem

 G
las Punsch, kleine Einführung in die 

G
ew

ürzw
elt, Besuch des M

useum
s, launiger Kaufm

annstransfer durch 
die Speicherstadt zur Barkasse, ab 18.00 U

hr dort Lesung von Ringelnatz-
gedichten u.a. Ende: 19.30 U

hr am
 A

nleger Brook. Preis p.P. 25,00 €
.

A
lle V

eranstaltungen können auch exklusiv nach Ihren 
W

ünschen/Z
eiten gebucht w

erden!

W
Ü

RZ
IG

ES RA
H

M
EN

PRO
G

RA
M

M
 U

N
TER:

w
w

w
.spicys.de

S
P

IC
Y

’S
 G

ew
ü

rzm
u

se
u

m
 G

m
b

H
A

m
 Sandtorkai 34 · 20457 Speicherstadt H

am
burg 

Telefon 040 367989 · Täglich 10.00 –17.00 U
hr

(auch an Sonn- und Feiertagen geöffnet)

V
o

m
 06. Juli 2018 

 bis 07. A
pril 2019

A
uch w

er nur m
it den besten Z

utaten kocht w
eiß

, 
erst G

ew
ürze m

achen ein gutes G
ericht geschm

acklich 
perfekt! Jede K

üche der W
elt hat ihre eigenen,

 besonderen W
ürzrezepturen, die den G

eschm
ack prägen.

Besonders praktisch sind die bereits fertig aufeinander 
abgestim

m
ten G

ew
ürzm

ischungen, die speziell 
zum

 Verfeinern von bestim
m

ten G
erichten kreiert 

w
orden sind. W

er allerdings bereit ist, sich beim
 

Kochen etw
as m

ehr Z
eit zu nehm

en, sollte „G
ew

ürze“ 
im

 w
ahrsten Sinne des W

ortes „begreifen“. 
Soll heiß

en: N
ehm

en Sie die G
ew

ürze in die H
and, 

reiben Sie diese zw
ischen den Fingern, dam

it sich das 
volle A

rom
a entfaltet, und entscheiden Sie dann selbst, 

w
ozu Sie es gerne verw

enden m
öchten. So sind in der 

K
üche dem

 Experim
entieren m

it den verschiedenen 
A

rom
en keine G

renzen gesetzt. 

W
ir gehen in unserer A

usstellung dem
 „W

ürzverhalten“ 
der verschiedenen Kontinente und Länder auf den G

rund.

Ein w
ahrer A

lleskönner - oder besser A
llesw

ürzer -
in der K

üche, ist z.B. Ras al-H
anout. M

an kann es 
m

it „C
hef des Ladens“ übersetzen, w

as die besondere 
G

eschichte dieser nordafrikanischen M
ischung zeigt: 

sie w
ird stets nur vom

 C
hef persönlich gem

ischt 
und kann sich daher von Land zu Land w

ie von Laden 
zu Laden unterscheiden. M

it Paprika, Ingw
er, Koriander, 

Z
im

t und Kurkum
a eignet sich dieses orientalische 

G
ew

ürz sow
ohl für Fisch und Fleisch als auch für G

em
üse.

Einst w
aren G

ew
ürze ein kostbares G

ut, 
für das m

an um
 die halbe W

elt gesegelt ist und K
riege 

geführt w
urden. A

uch w
enn sie inzw

ischen für uns 
alltäglich sind: G

ew
ürze geben dem

 Essen das gew
isse 

Etw
as und w

ir sollten uns auch w
ieder auf die 

gesunden W
irkungen zurück besinnen.

M
it freundlicher U

nterstützung:

FU
C

H
S G

ew
ürze G

m
bH

D
-49198 D

issen · w
w

w
.fuchs.de

W
elt 

W
ürz

d
ich um

d
ie

W
ürz dich um

 die W
elt – 

andere Länder, andere W
ürz-Sitten!

Term
ine 2018

Rezepte und W
ürzgew

o
hnheiten 

rund um
 den G

lo
bus



Frühlingszw
iebeln in schm

ale Ringe schneiden. D
as 

H
ähnchen in m

undgerechte Stücke zerteilen und m
it der 

G
ew

ürzm
ischung und Salz w

ürzen. 

A
nschließ

end in einen Topf geben und von allen Seiten 
im

 G
hee anbraten. N

un die Frühlingszw
iebeln und die 

C
ashew

kerne zugeben, kurz m
itrösten und anschließ

end 
die Sahne dazugeben. 10 M

inuten köcheln lassen und 
m

it Salz abschm
ecken. 

D
azu Basm

ati-Reis oder K
noblauch-N

aan-Brot servieren.

Zutaten für 4 Personen:
500 g

 H
ähnchenbrustfilet 

1
 Bund Frühlingszw

iebeln
 

75 g
 C

ashew
kerne 

2 EL G
hee (Butterschm

alz)
 

1 Stick G
ew

ürzm
ischung für Kashm

iri C
hicken C

urry 
200 m

l Sahne 
Salz

Zutaten für 4 Personen:
800 g Kabeljaufilet 
800 g geschälte Tom

aten (D
ose)

1 G
em

üsezw
iebel

1
 grüne Paprika 

30 g Kapern 
50 g grüne O

liven 
20 g Butter
1 Stick G

ew
ürzm

ischung für Pescado a la Veracruzana
1 TL instant G

em
üsebrühe 

Salz

D
ie Paprika in Streifen schneiden. D

ie Z
w

iebeln w
ürfeln 

und in einem
 Topf glasig schw

itzen. M
it den Tom

aten 
ablöschen und aufkochen. Kapern und O

liven hacken 
und zusam

m
en m

it der G
ew

ürzm
ischung hinzufügen. 

M
it Brühe und Salz abschm

ecken und etw
a 8 M

inuten 
köcheln lassen. 

In der Z
w

ischenzeit das Fischfilet in vier gleich groß
e 

Teile schneiden und in etw
as Butter von beiden Seiten 

kurz anbraten. D
anach den Fisch in eine A

uflaufform
 

geben und m
it der Sauce gleichm

äß
ig übergieß

en. 
N

un das G
anze m

it A
lufolie abdecken und für ca. 

30 M
inuten im

 vorgeheizten Backofen fertig garen. 

D
azu passen Reis oder Baguette.

Karotten putzen und in Scheiben schneiden. Z
w

iebel 
schälen und fein w

ürfeln. C
rèm

e fraîche m
it der H

älfte 
der G

ew
ürzm

ischung sow
ie einer Prise Salz verrühren 

und ziehen lassen. Butter in einem
 Topf schm

elzen, die 
Z

w
iebelw

ürfel und die Karottenscheiben zugeben und 
kurz anschw

itzen. 

D
as M

ehl über das G
em

üse streuen, 1 TL Salz zugeben 
und alles 2 M

inuten köcheln lassen. M
it 750 m

l W
asser 

oder leichter G
em

üsebrühe ablöschen. D
ie restliche 

G
ew

ürzm
ischung zugeben und auf kleiner H

itze 
20 M

inuten köcheln lassen. 

D
ie Suppe m

it einem
 Stabm

ixer pürieren und m
it Salz, 

Pfeffer und einer Prise Z
ucker abschm

ecken. A
uf Suppen-

tassen verteilen und jede Portion m
it 1

 –
 2 TL der C

rèm
e 

fraîche Z
ubereitung verfeinern. 

M
it Baguette und einem

 trockenen W
eiß

w
ein servieren. 

Zutaten für 3-4 Personen:
6 – 8 Karotten (ca. 300 g)
1 kl. Zw

iebel
25 g Butter
2 EL M

ehl
1 Stick G

ew
ürzm

ischung für Potage crécy
125 g C

rèm
e fraîche

Salz, Pfeffer, evtl. etw
as Zucker zum

 A
bschm

ecken

K
a

shm
iri

C
hicken C

urr y

P
esca

d
o

a
 la

 V
era

cruza
na

P
ota

g
e 

C
recy


