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Welttag der Gewiirze am 24. Oktober

Krauterklassiker treffen kreative Newcomer:
Kotanyi prasentiert den-Gewurz-Report 2025

e Am 24. Oktober ist Welttag der Gewiirze: Der Kotanyi Gewiirzreport widmet sich
auch 2025 der Welt der Gewiirze und Krauter und gibt Einblicke in den kreativen
Kochalltag der Osterreicher:innen: Egal ob Gewohnheits-Kéch:innen, Geschmacks-
Enthusiast:innen oder Trend-Scouts — sie alle setzen zuhause auf Vielfalt.

e Griine Geschmackskiinstler im Ranking: Diesmal standen Krauter im Fokus des
Reports der Wiirzgewohnheiten. Der klare Liebling ist dabei 2025 die Petersilie (aka
»Pedasii“) = nur knapp gefolgt von Schnittlauch. AuBerdem sind Salz & Pfeffer
unverzichtbar und Nachwuchsstars wie Curcuma, Chili und Curry-
Gewiirzzubereitungen weiter im Kommen.

e Einfach und rasch: Die Osterreicher:innen mogen es unkompliziert und sind offen fiir
neue Kiichentrends — allen voran fiir die HeiBluftfritteuse (25 %), fiir One-Pot-
Rezepte (22 %) und fir Meal-Prepping (20 %)

Der Kotdnyi Gewiirzreport 2025 liegt vor und mit ihm die aktuellen Erkenntnisse zu
Osterreichs Gewiirzvorlieben. Und diese prisentieren sich durchaus klassisch: Petersilie
wurde 2025 zum liebsten Kiichenkraut gekiirt und Schnittlauch auf den zweiten Krauterplatz
gewdhlt. Bei den Gewiirzen bleiben Salz, Pfeffer und edelsiiBer Paprika unverzichtbar fiir

1 Quelle: Kotanyi Gewiirz-Report, Befragungs- und Interpretationszeitraum Mai-Juli 2025: Marketagent Online-
Befragung reprasentativ fur die dsterreichische Bevolkerung (18-69 Jahre), n =521
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die Osterreichische Kiiche. Im Aufwind befinden sich aber Curcuma, Chili und Curry-
Gewiirzmischungen, die als Neuentdeckungen des Jahres das Interesse der
Osterreicher:innen geweckt haben. Und beim Blick auf neueste Kiichentrends zeigt sich,
dass die HeiBluftfritteuse, aber auch One-Pot-Rezepte und Meal-Prepping langst in den
osterreichischen Haushalten angekommen sind.

,In Osterreich sind Gewiirze und Kréuter nicht ,nur’ rein funktionale Zutat, sondern mit
Vorlieben und liebgewonnenen Routinen verbunden. Sie werden mit Bedacht gewdihlt, gezielt
eingesetzt und sind ein Ausdruck von Kreativitét, Individualitidt und Genussfreude”, weil
Dominik Mattes, Director Marketing and Innovation bei Kotanyi. Er bezieht sich damit auf die
aktuelle Online-Befragung, die vom heimischen Gewilirzmarktfiihrer Kotdnyi gemeinsam mit
marketagent durchgefiihrt wurde und einmal mehr bestitigt, dass in Osterreichs Kiichen
kaum einer auf den Einsatz von Gewirzen und Krautern verzichten will. Und zwar, weil es
genau die natlrlichen Zutaten sind, die Gerichten Geschmack verleihen (82 %) oder ihn
intensivieren (72 %), mit feinem Geruch berzeugen (37 %) und sogar die Kreativitat in der
Kiiche anregen (36 %). AuRerdem findet ein Drittel der Osterreicher:innen, dass die Beigabe
von Gewirzen und Krautern ihnen guttut, und sie wollen die gesundheitsfoérdernden
Eigenschaften der Bliten, Blatter, Stangel und Samen fiir sich nutzen.

Kiichenkraut des Jahres 2025: Das Universalgenie ,,Pedasii

Die Petersilie — auch als Peterle, Petergriin oder Silk bekannt — zdhlt zu den popularsten
Klchenkrautern des Landes und hat es 2025 mit 54 Prozent Zustimmung an die Spitze der
Krauter-Beliebtheitsskala geschafft. Hauptverantwortlich dafir ist das wiirzig-frische, mild-
zitronige Aroma, das vielen traditionellen Gerichten wie Semmelknddeln oder
Petersilerdapfeln ihren typischen Geschmack verleiht. Aber auch internationale Gerichte
setzen auf die Beigabe von Petersilie und in Smoothies spielt das ebenso vitaminreiche wie
Chlorophyll-haltige Kraut seine Greenfood-Qualitaten voll aus. Gemeinsam mit Schnittlauch,
das fiir 52 Prozent der Osterreicher:innen — unter anderem fiir das beliebte Butterbrot mit
Schnittlauch — unverzichtbar ist, bildet die Petersilie somit das Dreamteam der
osterreichischen Krauterkiiche. Danach folgt die breite Palette an mediterranen Krautern:
Basilikum (41 %), Oregano (38 %), Italienische Krauter als Gewiirzmischung (33 %), und
Rosmarin (26 %). Sie alle sind beliebt und finden sich in Gerichten wie Pizza, Pasta sowie
Speisen mit Fisch, Fleisch und Gemiise wieder. Auch, wenn es bei manchen Krautern und
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Gewdlrzen durchaus altersbedingte Unterschiede gibt. Wahrend bei Millennials und der
Generation Z (15-45 Jahre) ,Frische-Booster” wie Basilikum (46 %) und Minze (15 %)
vergleichsweise hoch im Kurs stehen, sind es bei der Generation X und den Babyboomern (46-
79 Jahre) eher osterreichische Krauter-Klassiker wie Majoran (33 %), Lorbeerblatter (16 %)
und Liebstdckel (14 %), die hinter der Petersilie ebenfalls einen festen Platz in der Kochroutine
haben.

Neu entdeckt: Das Gewiirz-Triple ,,CCC“

Im Gesamtranking der Gewiirze und Krauter, die in Osterreichs Kiichen als absolut
unverzichtbar gelten, sind einmal mehr die Klassiker Salz (66 %), Schwarzer Pfeffer (33 %),
Petersilie (27 %), Paprika edelsiR (27 %) und Schnittlauch (22%) auf den obersten Platzen.
Darlber hinaus haben es aber auch wieder zeitgemaRe Fixstarter aus der internationalen
Kiiche ins Gewiirzregal geschafft: Mit rund 10 Prozent fihrt Curcuma wie bereits 20232 die
Statistik der neu entdeckten Gewiirze an — gefolgt von Chili (9 %) und Curry-
Gewiirzmischungen (9 %). Betrachtet man die Frage nach den Inspirationsquellen, ist es
durchaus moglich, dass sich die Vorzlige der farbenfrohen und feinaromatischen Gewiirze und
Gewilirzmischungen herumgesprochen haben —immerhin wenden sich nahezu drei Viertel der
Befragten hier an Freunde und Familie. Dazu kommen Ideenbringer wie groRe
Rezeptplattformen (37 %) und Kochbiicher (30 %). Auch neueste Kiichentrends finden sich
qguer durch alle Plattformen im Internet — das zeigt Wirkung: Jede:r Vierte hat 2025 die
Zubereitung mit der HeiBluft-Fritteuse (Airfryer) und in etwa jede:r Flinfte One-Pot-Rezepte
oder Meal-Prepping ausprobiert. Dazu wurde ,,Clean the fridge“, also das Verarbeiten von
Ubrig gebliebenen Zutaten (19 %), proteinreiches Kochen und Backen (17 %) und das Kochen
mit funktionalen Gewiirzen (17 %) getestet.

Von altbewahrt bis risikofreudig: Die Gewiirz-Typen

Die Kotanyi-Umfrage bestatigt, dass der Einsatz von Krautern und Gewiirzen eine hochst
individuelle Angelegenheit ist. Dennoch zeigen sich dabei vier Gewlirz-Typen: Die Gruppe der
Gewohnheits-Koche und -Kochinnen ist dabei am groBten (42 %). Sie lieben die Routine und

bleiben gerne stets bei ihrem bewdhrten Repertoire an Lieblingsgewlirzen. Geschmacks-

2 Der Kotdnyi Gewiirzreport 2024 legte den Schwerpunkt auf ,,siiRe” Gewiirze. Daher werden zu einzelnen
Umfrageergebnissen die Vergleichswerte von 2023 herangezogen.
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Enthusiast:innen wiederum achten darauf, Krauter und Gewirze abgestimmt auf Saison,
Rezept oder Stimmung einzusetzen (22 %). Basic-Fans (20 %) besinnen sich gerne auf das
Wesentliche und wiirzen mit einigen wenigen Standard-Gewdrzen wie Salz, Pfeffer, Knoblauch
& Co. Und dann gibt es die Trend-Scouts: Sie lieben Experimente, probieren gerne Trends aus
und verwenden viele verschiedene Krauter und Gewirze (16 %) — je nach Lust und Laune.

Frisch oder getrocknet: Eine Frage der Aromaentfaltung

Weniger vom Typ als vom Rezept abhangig ist die Entscheidung, in welcher Form Krauter und
Gewirze verwendet werden. Frische Krauter kommen vor allem bei kalten Gerichten wie
Kiseplatten, Brettljausen, Salaten und Bowls zum Einsatz. Ubrigens auch sehr gerne als
Dekoration, also fiir die optische — und wohl zunehmend Social-Media-taugliche —
Inszenierung von Speisen. Fir Suppen, Pfannen- und Grillgerichte werden gleichermalien
frische und trockene Krduter verwendet, wohingegen getrocknete Krduter vor allem
gebratene Gerichte, Auflaufe, Gebackenes und Eintopfe verfeinern. Krdauter in
unterschiedlicher Form einzusetzen, macht absolut Sinn, weil die Kotanyi-Expertin Elisabeth
Voltmer, Head of Quality Management & Product Development bei Kotanyi: ,,Ob man Kréuter
frisch oder getrocknet verwenden sollte, hdngt von der Krdutersorte und vom Gericht
ab. Frische Krduter haben ein intensives Aroma und werden flir Gerichte bevorzugt, bei denen
der frische Geschmack im Vordergrund steht — so zum Beispiel Salate oder Dips. Aber auch,
weil sie beim Kochen ihr Aroma leicht verlieren. Getrocknete Krduter eignen sich hingegen gut
flir Gerichte mit Iéingeren Garzeiten, beispielsweise Suppen oder Eintépfe.”

Mit dem Anspruch steigt der Genuss: Qualitatskriterien bei Krautern

Letztlich entscheidet vor allem die Qualitat von Krautern und Gewdirzen Gber den Geschmack
am Teller: Nur hochwertige Produkte, die einen hohen Gehalt an dtherischen Olen aufweisen,
verleihen Gerichten geschmackliche Tiefe. Wahrend sich die Qualitat frischer Krauter recht
einfach an der Vitalitat einer Pflanze erkennen lasst, muss man bei getrockneten Krautern aus
dem Handel genauer priifen: , Bei getrockneten Kréutern und Gewlirzen braucht es ein hohes
Maf3 an Qualitdt und Sicherheit”, bekraftigt Elisabeth Voltmer. , Frische Krduter kann man ja
recht einfach selbst (auf)ziehen — die meisten sind pflegeleicht und benétigen nicht viel Platz,
um gut zu gedeihen. Bei verpackten, getrockneten Krdutern entscheiden die
Qualitdtsstandards eines Herstellers. Bei Kotdnyi legen wir daher grofsen Wert auf sorgfiltige
Auswahlprozesse, laufende Qualitétskontrollen und kontinuierliche Weiterentwicklung —
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sowohl bei Rohstoffen als auch bei unseren Lieferanten”. Ein Anspruch, der auch den Befragten
der Kotanyi-Umfrage wichtig ist: Immerhin ist es fir jede:n Flinfte:n bedeutsam, dass Gewiirze
und Krauter strengen Qualitatskontrollen unterzogen werden. Dabei achten 59 Prozent auf
ein gutes Preis-Leistungsverhaltnis, 48 Prozent legen Wert auf natirliche Inhaltsstoffe, und 44
Prozent schatzen praktisch verpackte Krauter und Gewdrze.

Infobox: Qualitdt erkennen

Petersilie (Petroselinum crispum) Schnittlauch (Allium schoenoprasum)
Petersilie ist ein zweijahriges Kiichenkraut, das zur Schnittlauch ist ein beliebtes Kiichenkraut, das frisch,
Familie der Doldenblitler gehort. Es gibt zwei getrocknet oder tiefgekihlt zum Wiirzen verwendet

Hauptsorten: krause und glatte Petersilie, wobei die ~ werden kann. Die mehrjdhrige Pflanze mit diinnen,
glatte Petersilie oft als aromatischer gilt. Petersilie ist rohrenférmigen, griinen Blattern und violetten, rosa
reich an Vitaminen und Mineralstoffen und wird in der oder weilen Bliten enthalt Vitamin C und

Kiiche vielseitig verwendet, z.B. zum Wirzen von Mineralstoffe wie Kalium und Phosphor und hat eine
Suppen, Salaten, Saucen und als Garnitur. Sie kann antibakterielle Wirkung. Schnittlauch wird vor allem als
sowohl als Jungpflanze gekauft als auch selbst aus Gewdirz fur Salate, Aufstriche, Krauterbutter, Suppen
Samen gezogen werden. und SoRen verwendet.

Qualititsmerkmale: Frische Petersilie hat leuchtend  Qualitdtsmerkmale: Hochwertiger Schnittlauch von
grine, saftige Blatter ohne welke Stellen oder zeichnet sich durch kraftige, tiefgriine, hohle Blatter
Verfarbungen und zeichnet sich durch ein intensives, aus, die einen intensiven, wiirzigen Zwiebelduft
wiirziges Aroma aus. verstromen. Die Blatter sollten frisch und knackig sein.

Gut zu wissen: Die Wurzel der Petersilie kann ebenfalls Gut zu wissen: Die Bliten sind ebenfalls essbar und
verwendet werden und hat einen leicht stiflichen kénnen zur Dekoration oder als geschmackliche
Geschmack. Ergdnzung verwendet werden.

Der Kotanyi Gewiirzreport 2025 ist ab sofort auf www.kotanyi.com/gewuerzreport abrufbar.

Hier sind passende Kotanyi-Rezepte zu finden: Knusprige Kartoffel-Wedges mit Sour Cream,

Linsen-Kartoffel-Eintopf mit Hdhnchen, Erdapfel-Karottensuppe mit Curcuma, Gebeizter Gin-

Lachs mit Krdutermantel

Quelle: Kotanyi Gewlirz-Report, Befragungs- und Interpretationszeitraum Mai-Juli 2025: Marketagent Online-
Befragung reprasentativ fir die 6sterreichische Bevolkerung (18-69 Jahre), n =521
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Infobox: Welttag der Gewiirze am 24. Oktober

Der Welttag der Gewdirze (World Spice Day) findet alljahrlich am 24. Oktober statt und soll unter anderem
Wertschatzung von Gewlirzpflanzen und der damit verbundenen Arbeit, ihren Wert fiir die Erndhrung und
ihren Beitrag zur Kultur ins Bewusstsein riicken. Der heimische Gewlrzmarktfiihrer Kotanyi nimmt dies seit
2022 zum Anlass, um die Osterreicher:innen zu ihrem Wiirzverhalten zu befragen und mit dem Kotanyi
Gewdrzreport einen Einblick in die Welt der Gewiirze zu geben.

Infobox: 100 % Natiirlichkeit und Qualitat bei Kotanyi

Der Name Kotanyi steht seit tiber 140 Jahren fiir Gewiirzvielfalt in héchster Qualitit: Uber 4.500 Produkte zum
individuellen Wiirzen und Verfeinern werden heute am Standort Wolkersdorf fiir ein internationales Sortiment
verarbeitet — aus naturbelassenen Rohstoffen, die aus fast allen Landern der Welt bezogen werden. In Sachen
Qualitat setzt der Gewiirzexperte seit jeher auf das einfache, aber héchst anspruchsvolle Motto: Vertrauen ist
gut, Kontrolle ist besser. Denn, auch wenn Kriterien wie ein hoher itherischer Olgehalt, ein homogener Schnitt
und eine intensive, natiirliche Farbe bei Gewlirzen und Krautern grundsatzlich auf eine hohe Giite verweisen, ist
Vorsicht geboten: Es ldsst sich nicht mit dem freien Auge erkennen, ob Gewiirzpflanzen unverfalscht und vor
allem frei von Keimen und Pestiziden sind. Weil Verunreinigungen nie ausgeschlossen werden kénnen, braucht
es strenge mikrobiologische, chemische und physikalische Qualitdtskontrollen sowie mehrstufige Sieb- und
Reinigungsprozesse, ehe diese in der hauseigenen Produktion weiterverarbeitet und letztendlich abgefullt
werden.

Uber Kotanyi

1881 von Janos Kotanyi im ungarischen Szeged gegriindet, zdhlt Kotanyi heute zu den traditions- und
erfolgreichsten  Familienunternehmen Osterreichs und beschiftigt mit Sitz in  Wolkersdorf im
niederdsterreichischen Weinviertel rund 600 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter. Der Name Kotanyi steht seit
Uber 140 Jahren fiir edle Gewiirze in hochster Qualitat: Alle Rohstoffe durchlaufen strenge Qualitatskontrollen,
bevor sie in der hauseigenen Produktion in Wolkersdorf weiterverarbeitet werden. Weitere Informationen auf
www.kotanyi.com.

>> Bildmaterial zum Download auf den ndchsten Seiten >>
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