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DAS KOTANY
QUALITATSVERSPRECHEN

,Die Kotanyi Sortenvielfalt ist so einzigartig wie die Natur. Mit
Krautern und Gewdurzen bringen wir Inspiration, Abwechslung
und echten Geschmack in Osterreichs Ktichen und setzen
dabei auf ein bewahrtes Erfolgsrezept: naturliche Zutaten und
beste Qualitat.”

DOMINIK MATTES
Director Marketing and Innovation

Was ware das Leben ohne Gewurze? Nahe-
zu unvorstellbar und sicher um einiges
einténiger. Zu diesem und vielen anderen
Ergebnissen kommt auch der Kotanyi
Gewurz-Report 2022, fur den wir 500
heimische Konsument*innen zu ihren Koch-
und Wurzgewohnheiten befragt und rund
90 Expert*innen zur Gewurz-Trendanalyse
gebeten haben. Details zu den Umfragen
erfahren Sie auf den Folgeseiten. Zusam-
mengefasst l3sst sich sagen: In Osterreichs
Kdchen trifft Tradition auf kulinarischen
Zeitgeist und eine groRe Gewdrzvielfalt
inspiriert dabei.

ELISABETH VOLTMER
Head of Quality Management
& Product Development

Naturbelassene Krauter und Gewurze von A
wie Anis bis Z wie Zimt aus vielen Regionen
der Welt — das sind die wertvollen Rohstoffe,
die am Kotdanyi Standort in Wolkersdorf zu
uber 4.500 verschiedenen Produkten zum
individuellen Wirzen und Verfeinern ver-
arbeitet werden. Die oberste Pramisse dabei:
Lebensmittelsicherheit, Geschmack und
Quialitat. Der vorliegende GewUrz-Report
2022 gewahrt daher auch Einblicke in unser
ganzheitliches Qualitatskonzept, das Tag

fur Tag die hohe Gute unserer Erzeugnisse
sicherstellt. Und spannende Insider-Tipps zur
optimalen Weiterverarbeitung und Aufbe-
wahrung gibt es naturlich auch dazu.




OSTERREICH MAG'S MILD UND
FRUCHTIG. PAPRIKA EDELSUSS IST
DAS GEWURZ DES JAHRES 2022

Der mild-fruchtige Geschmack von Paprikapulver ist aus
Osterreichs Kiichen nicht wegzudenken — schon im Gewdirz-
regal unserer GrolBeltern unverzichtbar, erlebt der wandelba-
re Alleskonner heute eine Renaissance. Als zeitloser Klassiker
verfeinert das rote Pulver auch zeitgemalie Kochkreationen
aus verschiedensten Kuchenkulturen und hat damit zahlrei-
che Fans: In den aktuellen Kotanyi Umfragen wurde ,Paprika
Edelsul3” von Konsument*innen und Expert*innen auch zum
Gewdrz des Jahres 2022 gewahlt.



Es ist wirklich erstaunlich, dass der Sieges-
zug des Osterreichischen Gewurzfavoriten
.Paprika” auf Zufall beruht. Das aus Sud-
amerika stammende Gewurz kam anfangs
als Ersatz fur Pfeffer in die europaischen
Klchen. Mit seiner pikant-wurzigen Note
und den leicht bindenden Eigenschaften
avancierte Paprikapulver aber rasch zum
unabkémmlichen Basisgewdurz fur Gulasch,
Eintépfe, Fisch- und Fleischgerichte.

Die Sortenvielfalt von Paprika ist groR, in der
Variante ,EdelstR" ist er den Osterreicher*in-
nen aber am liebsten. Fur rund 40 Prozent
fuhrt das rote Geschmackswunder die Liste
der unverzichtbaren Gewurze an — noch vor

.................................
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Petersilie und Pfeffer. Mit ein Grund ist die
Vielseitigkeit, die es zum wahren Tausend-
sassa macht: Suppen und Aufstriche ver-
feinern, Reis- und Nudelgerichte aufpeppen,
wurzige Marinaden und Dressings kreieren
oder klassischen Desserts einen Hauch Ex-
travaganz verleihen — mit einer kleinen Prise
.Edelsul” ist das im Nu geschafft.

Ubrigens: Das typische Aroma und die
intensive Farbe von Paprikapulver entstehen
beim Trocknen der Schoten. Beim Mahlen
werden zudem wertvolle therische Ole
freigesetzt, die neben inrem einzigartigen
Geschmack auch eine antioxidative Wir-
kung haben.

e Fur Paprikapulver gilt die Faustregel ,je roter, desto qualitativ

hochwertiger”.

e Aromen und Farbstoffe von Paprikapulver l&sen sich am bes-
ten beim ganz kurzen Résten in heiRem Fett. Aber Achtung:
Der hohe Zuckeranteil lasst Paprika rasch anbrennen und bitter

werden.

e Der Begriff ,edelsuR” hat nichts mit der StRe des Pulvers zu tun -
es gibt nur an, dass das Paprikagewurz nicht scharf ist.
o In Osterreich gibt es mit ,paprizieren” sogar ein eigenes Wort fiir

das Wurzen mit Paprikapulver
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GEWURZ-TYPEN

Hausmannskost-Koch/Kéchin

Gewurz-Routiniers

Gewurz-Weltenbummler*in

Geschmacksminimalist*in

Wenn Sie an Ihre eigenen Wiirz-Gewohnheiten beim Zubereiten von Speisen denken —
in welcher Beschreibung finden Sie sich am ehesten wieder? | n=490

Die Kotanyi-Umfrage bestatigt, dass in den
heimischen Kuchen gerne und oft zum
Kochloffel gegriffen wird — ein Drittel der
Osterreicher*innen kocht oder backt sogar
taglich. Immerhin 46 Prozent schaffen es
mindestens dreimal pro Woche, daheim zu
kochen. Gewurze sind fur die Befragten bei
der Speisenzubereitung Ubrigens ein ab-
solutes Muss: Nahezu 98 Prozent geben an,
diese beim Kochen einzusetzen — um den
Geschmack von Speisen und Getranken zu
verfeinern oder zu intensivieren.

Wiirzen — eine Frage des Typs

Die Auswahl beim Griff ins Gewurzregal
hangt davon ab, welche Art von Gerichten
zubereitet wird: Ein Drittel gibt an, eine
hohe Affinitat zur klassisch-oOsterreichischen

Klche mit den typischen Gewdurzen und
Krautern zu haben. Ahnlich viele heimische
Kéch*innen sehen sich als ,GewUrz-Routi-
niers”, die beim Wurzen auf ein fixes Lieb-
lings-Repertoire an Krautern und GewUrzen
zuruckgreifen. Und dann sind da noch die
Gewurz-Weltenbummler*innen (25 %). Sie
lieben es, neue Geschmackswelten zu er-
kunden und mit exotischen Gewurzen und
Krautern zu experimentieren. Jede/r Zehnte
zahlt sich zu den Geschmackspurist*innen,
die fast ausschlieRlich mit Salz wurzen.

Viel Farbe im Gewlirzregal

Bei den Gewurzfavoriten sind sich Konsu-
ment*innen und Expert*innen einig: Je
bunter, desto besser. Pfeffer — in allen Far-
ben und Sorten — spielt dabei eine wichtige



Rolle im Gewdurzreigen. Als standiger Be-
gleiter beim Kochen und am Esstisch liegt
der ,kulinarische Scharfmacher” sowohl in
den Verkaufszahlen des Handels als auch in
den aktuellen Kotanyi-Umfragen in der Va-
riante ,Pfeffer schwarz” gleich nach ,Paprika
EdelsuR" im Spitzenfeld. Auch Chili, Zimt
und Curcuma wurden 2022 stark nachge-
fragt, so die Expert*innen.

Apropos Curcuma: Speisen mit ,Gelbwurz”
sind ein Trend, der gekommen ist, um zu
bleiben — 1 von 10 Befragten verleiht dem
wurzigen Exoten den Titel ,Entdeckung des
Jahres”. Mit geschmackvollen Nuancen,
die an Ingwer und Orange erinnern, ist das
leuchtend gelbe Gewdlrz essenzieller
Bestandteil indischer und asiatischer Currys
und kommt in ayurvedischen Gerichten
und angesagten Seelenwarmer-Drinks wie
,Goldener Milch” zum Einsatz.

,,Gulasch

ohne Paprika
geht gar nicht,
Curry ohne Curry
existiert nicht
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Scharf-wurzige
Paprikaschaumsuppe
(2 Personen)

— 1. Eine Zwiebel schalen und klein wur-
felig schneiden. Eine rote Paprika grob
schneiden. Eine Kartoffel schalen und
in Wurfel schneiden.

- 2.1 EL Sonnenblumendl in einem Topf
erhitzen und die Zwiebel darin anbraten.
Paprika und Kartoffel zur Zwiebel geben
und weiterbraten.

— 3. Je 1 TL Paprikapulver und Cayenne-
pfeffer sowie 1 Prise gemahlenen Zimt
dazugeben und kurz mitrosten. Mit 4 EL
Orangensaft abloschen, mit 250 ml
GemUsebrUhe aufgieBen und alles
zusammen fur 4-5 Minuten dunsten
lassen. Danach 100 ml (Soja-) Obers
beimengen und weiterkochen.

— 4. Abschlielend mit dem Stabmixer fein
purieren, mit Meersalz und gemahlenem

Pfeffer abschmecken und genielRen.




QUALITAT, DIE UBERZEUGT -
NATURLICHKEIT, DIE SCHMECKT

Der Name Kotanyi steht seit uber 140 Jahren fur Gewurzviel-
falt in hochster Qualitat: Alle Rohstoffe durchlaufen strenge
Qualitatskontrollen, bevor sie am Produktionsstandort im
niederosterreichischen Wolkersdorf verarbeitet werden.
Qualitatsmanagerin Elisabeth Voltmer weil3, dass hohe Gute
nicht nur Geschmackssache ist.



Warum sind Qualitdtskontrollen bei der
Gewilirzproduktion so wichtig?
Qualitatssicherung ist bei Krautern und
Gewdlrzen essenziell. Ich persdnlich wurde
keine Krauter und Gewdurze kaufen, deren
Herkunft ich nicht kenne und bei denen

ich mich nicht zu hundert Prozent darauf
verlassen kann, dass sie nach strengen Vor-
gaben untersucht und freigegeben wurden.
GewuUrze konnen mit Keimen belastet oder
sogar verfalscht sein, aber auch Pestizide
oder andere unzulassige Stoffe enthalten.

Wie kann man sich die Qualitdtskontrolle
bei Kotanyi vorstellen?

Wir achten bei unseren GewuUrzen nicht nur
auf sensorische Eigenschaften wie Geruch
und Geschmack, sondern auch darauf, dass
samtliche lebensmittelrechtliche Anforde-
rungen erfullt werden. Alle eingehenden
Chargen werden umfassend mikrobio-
logisch, chemisch und physikalisch unter-
sucht. Sind die Produkte nachweislich frei
von Pestiziden, Umweltkontamination und
Verfalschung, widmen wir uns den Ge-
schmackskriterien: Dabei kommt es uns auf
einen hohen &therischen Olgehalt, einen
homogenen Schnitt und eine intensive,
naturliche Farbe der Krduter und Gewurze
an — allesamt Kriterien fur eine hohe Ge-
schmacksqualitat.

Woran kénnen Konsument*innen die gute
Qualitat von Gewtlrzen erkennen?

Jedes GewUrz hat sein Geheimnis. In den
meisten Fallen ist es sehr einfach, hoch-
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wertige Qualitat zu erkennen — wenn man
sich dabei auf die eigenen Sinne verlasst.
Bei getrockneten Krautern sind eine mog-
lichst grune Farbe, wenig Feinanteil und ein
geringer Anteil an Stielen entscheidend. Ein
hoher Gehalt an dtherischen Olen l&sst sich
vor allem am Geruch erkennen: einfach ein
paar Krauter zwischen den Fingern zer-
reiben. So platzen die Oldrisen auf und die
atherischen Ole werden freigesetzt — ein
intensiver Duft lasst auf eine gute Qualitat
schlieRen. Pfefferkdrner wiederum mussen
gleichmalig schwarz sein, eine einheitliche
GroRe aufweisen und sollten beim Zerdru-
cken nicht nachgeben.

Konsument*innen legen zunehmend Wert
auf Natiirlichkeit — wie wird Kotanyi die-
sem Anspruch gerecht?

Wir verstehen unsere Rohstoffe wie Krauter
und GewuUrze als kostbare Schatze der
Natur. Wir veredeln diese Produkte, indem
wir sie an unserem Standort in Wolkersdorf
mehrstufigen Sieb- und Reinigungspro-
zessen unterziehen, bei Bedarf schonend
vermahlen und dann als hochwertige
EinzelgewUrze und -krauter verpacken oder
zu Gewurzmischungen und GewuUrzzube-
reitungen weiterverarbeiten. In unseren
Mischungen achten wir bedingungslos
darauf, dass nur naturliche Zutaten zum
Einsatz kommen und
verzichten bewusst auf
kuinstliche Geschmacks-
verstarker und Kon-
servierungsstoffe.
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DER WEG DER GEWURZE

,Unsere Rohstoffe kommen aus fast allen Landern der Welt —
von Lieferantinnen und Lieferanten, mit denen uns jahrzehnte-
lange Partnerschaften verbinden. Wir versuchen, moglichst
regional und ohne lange Transportwege einzukaufen, aber nicht
alle Krduter und Gewdirze finden in Osterreich und Europa die
optimalen Wachstumsbedingungen vor.”

Manche Kotanyi GewUrze sind wahre
Weltenbummler, die bis zu ihrem grof3en
Genussauftritt einen langen Weg mit vielen
Stationen zurticklegen. Aber von Anfang an:
Krauter und Gewurze werden auf landwirt-
schaftlichen Nutzflachen angebaut. Sind die
Blatter, Bluten und Samen reif, werden sie
geerntet und noch in den Ursprungslandern
gereinigt, von unerwunschten Pflanzen-
teilen befreit und bei Bedarf getrocknet.
Abgepackt in ,Reise-Gebinden” werden die
Gewdurzguter per Schiff und anderen Trans-
portmitteln zum Kotanyi Standort nach
Wolkersdorf gebracht. Hier angekommen,
wird ihre Qualitat genau gepruft: So wird

§_Ein Hauch von Luxus | -

Safran zahlt zu den teuersten Gewurzen der Welt: Um ein Kilo

beispielsweise analysiert, ob die Gewurze mit
Ruckstanden von Pestiziden oder Keimen
belastet oder mit anderen Stoffen verfalscht
sind. Ist alles einwandfrei, folgen aufwandi-
ge Sieb- und Reinigungsprozesse.

Danach geht es ans Verpacken: Die Gewdrze
und Krauter werden im Ganzen, vermah-
len oder nach strengen Rezeptangaben
gemischt abgefullt — je nach Produkt in
Briefpackungen, Stehbeuteln, MUhlen oder
Dosen. Am Ende des Abfullprozesses wer-
den die Endprodukte nochmals kontrolliert
und danach vom hauseigenen Logistik-
zentrum ausgehend an die Handelspartner
geliefert.

gramm Safran herzustellen, werden rund 150.000 — 200.000 bw-

ten bendtigt, die per Hand gepflickt werden. Die Ernte erfolgt da-
bei am ersten Tag der BlUtezeit. Die drei orangefarbigen bis roten

Stempelfaden, die in jeder Blute vorhanden sind, werden handisch
vom Blitenstempel abgezupft und schonend getrocknet.




BEWUSSTER, VIELFALTIGER UND
EXPERIMENTIERFREUDIGER
GEWURZTRENDS AUF DER SPUR

Alles entwickelt sich weiter — das gilt auch far die Koch- und
Wurzgewohnheiten der Osterreicher*innen. Kotanyi hat Ex-
pert*innen gefragt, worauf Konsument*innen bei Gewdurzen
schon heute viel Wert legen und welche Trends sich fur das

Jahr 2023 abzeichnen.



Bio, vegetarisch und vegan
Gemusegerichte sowie vegetarische und
vegane Fleisch-Alternativen finden immer
ofter den Weg auf die Speiseplane der
Osterreicher*innen. Fein abgestimmte
Krduter und Gewurze unterstreichen

die vegetarische und pflanzenbasierte
Geschmacksvielfalt und Uberzeugen im
Idealfall selbst mit naturlichen Zutaten
ohne Konservierungsstoffe oder Ge-
schmacksverstarker. Auch Nachhaltigkeit
und Regionalitat spielen eine Rolle: Bio-
Produkte aus zertifiziertem Anbau werden
haufig nachgefragt.

Die Freude am Entdecken

Internationale und bislang unbekannte
GewdUlrzmischungen werden fur die breite
Allgemeinheit interessant. Dieser Wunsch
nach Abwechslung spiegelt sich etwa in
der Vielfalt der GewUrze Sid- und Sud-
ostasiens, Sudeuropas und des Nahen
Ostens auch in den heimischen GewUrz-
regalen wider.

Einfach und schnell

Home-Cooking boomt — der Zeitfaktor
spielt bei der Zubereitung fir die Oster-
reicher*innen eine wesentliche Rolle. Na-
turliche Einzelzutaten, aber auch
Spezial-GewUrzmischungen
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far das
schnelle
Kochen oder

das allumfassende Ver-
feinern von Gerichten
werden deshalb sehr gerne
verwendet.

Viel Geschmack, weniger Salz

Das steigende Gesundheitsbewusst-

sein vieler Osterreicher*innen wirkt sich
auch auf ihre Wurzgewohnheiten aus. Als
direkte Folge des Trends, den Salzgehalt
in Speisen zu reduzieren, wird vermehrt
zu naturlichen Krautern und Gewdrzen fur
das Verfeinern von Gerichten gegriffen.

Rot-weilR-rot mal anders
Osterreichische Kiche ist auf dem
Vormarsch — neu ist dabei die Experi-
mentierfreude der Osterreicher*innen.
Traditionelle Gerichte werden zeitgemaR
abgewandelt, mit innovativen Gewurz-
mischungen aufgepeppt und so zu indivi-
duellen Neuinterpretationen.

Gegensatze ziehen sich an

Auch Food-Pairing liegt im Trend. SuRe
Zutaten wie Frichte in Kombination mit
Gewdlrzen wie Salz oder Chili fUhren zu
vollig neuen Geschmackserlebnissen.
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ALLES EINE FRAGE DES AROMAS

Naturbelassene Krauter und Gewdurze bendtigen keine
kunstlichen Farbstoffe, Aromen und Geschmacksverstarker,
um ihren intensiven Geschmack, ihre naturliche Farbe und
ihren typischen Geruch zu entfalten.

Richtig wirzen will gelernt sein. Neben
ein paar Wurz-Grundregeln helfen auch
die richtigen ,Werkzeuge”, um Gewurzen
und Krautern bei der Verarbeitung die
gesamte Geschmacksvielfalt zu entlocken.
Ein Md&rser sollte in der Kuche nicht fehlen:
Erst durch das ZerstoRen und Zermahlen
entfaltet sich namlich das volle Aroma der
Pflanzen und Samen. Mit einer GewuUrz-
muhle wiederum werden GewuUrze und
Krauter schonend zerkleinert — dabei
werden &atherische Ole freigesetzt und es
schmeckt fast wie frisch geerntet.

Das Aroma bewahren

Gewdlrze, aber auch getrocknete Krau-
ter sind Uber Monate haltbar — wenn
sie moéglichst trocken, vor Sonnenlicht

geschutzt und luftdicht gelagert werden.
In kleinen Metalldosen, Schraub- oder
Blgelglasern an einem trockenen, dunk-
len Ort — moglichst nicht in unmittelbarer
Néhe zu Hitze und Dampf — werden sie
vor Aromaverlust und Verklumpen durch
Feuchtigkeit bewahrt. Die in Vorbereitung
des Kotanyi Gewurz-Reports befragten
Osterreicher*innen lagern Kréuter und
Gewurze auf unterschiedliche Arten: Mehr
als die Halfte (56 %) belassen GewUrze
nach der Verwendung in den originalen
Behaltnissen, wodurch bei Kotanyi auf-
grund von einer auf die Gewdurzart und
-menge abgestimmten Verpackung die
besten Voraussetzungen fur eine sachge-
rechte Lagerung gegeben sind. Rund ein
Drittel der Osterreicher*innen, darunter



AUFBEWAHRUNG
VON GEWURZEN ZUHAUSE

In der Originalverpackung

In einheitlich beschrifteten
Design-Behaltern

In verschiedenen Verpackungen
gemischt

Wie bewahren Sie Gewlirze zuhause mehrheitlich auf? | n=490

mehr Frauen als Manner, fullen ,professio-
nell” in einheitliche Glaser, Design-Behalter
und Muhlen um (29 %) — es darf angenom-
men werden, dass dabei nicht nur die Halt-
barkeit, sondern auch die héchst dekora-
tiven Aspekte von Gewdurzen und Krautern
mitspielen. Der Rest der Befragten folgt
beim Aufbewahren dem Motto ,wie es sich
ergibt” (16 %).

Aus dem Gewlirzkistchen geplaudert ...
Frische Krauter sollten an einem kuhlen
Ort ins Wasser gestellt und vor der Zube-
reitung mit kaltem Wasser abgespult wer-
den. Am besten ist es, Krauter unmittelbar
vor Gebrauch und zum Zeitpunkt der
BlUte zu ernten, da sie dann den hoéchsten
Gehalt an Aromastoffen aufweisen.

Einige Krauter wie etwa Rosmarin gewin-
nen durch das Trocknen sogar an Aroma.

Das Kotanyi Wiirz-ABC

e Salz und Pfeffer in MaRen einsetzen

e Frische Krauter nicht mitkochen, son-
dern erst am Schluss hinzufligen

» Paprika, Pfeffer und Knoblauch vorsich-
tig anrosten, sie brennen schnell an

e Fur die volle Aromavielfalt ganze und
getrocknete Gewulrze im Méorser zer-
kleinern

» Dosierung beachten: Gewdurze sollen
betonen und abrunden, aber nicht den
Eigengeschmack uberdecken

e Besser nachwurzen als beim Kochen
Uberwulrzen — am besten nur ein Haupt-
gewurz wahlen



KOTANY! GmbH

Johann Galler StraRe 11

2120 Wolkersdorf im Weinviertel
Tel. +43 2245 5300
info@kotanyi.com
www.kotanyi.com
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