Die Wiirzmeister: Tania
und Yves Woodhatch
kombinieren Aromen.

Wenn Gewurze

keine Nebensache sind

In der Stube duftet
es nach orientali-
schen Gewlirzen,
und im Keller
werden die handge-
machten Mischun-
gen hergestellt. Die
Wirzmeister Tania
und Yves Woodhatch
geben Einblick in
ihre Produktion.
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Offnet sich die Tiir, weht dem Besucher ein star-
ker Gewiirzduft entgegen. Nelken, Koriander,
Zimt, Pfeffer und vieles mehr. So, als stiinde man
mitten in einem orientalischen Basar. Doch es ist
das Zuhause von Tania und Yves Woodhatch, den
Wiirzmeistern aus Kloten. Seit zwei Jahren vertrei-
ben und stellen sie hausgemachte Gewiirzmi-
schungen her. An der Gewerbeausstellung im Mai
2014 wurde «Wiirzmeister» sogar mit dem
Klotener Jungunternehmerpreis ausgezeichnet.
Hat sich seither etwas verédndert? «Oh ja, sehr viel
sogar», sagt Tania Woodhatch lachend. «Die
Nachfrage nach unseren Gewiirzmischungen ist
rasant gestiegen.» Das erziele mehr Umsatz, gébe
aber auch viel mehr zu tun.

Die Arbeiten des Ehe- und Geschiftspaars sind
klar aufgeteilt. Tania Woodhatch kiitmmert sich um
das Administrative, ihr Mann Yves kreiert und pro-
duziert die Gewiirze. «Schon als Kind entdeckte
ich die Leidenschaft fiirs Kochen», verridt der
38-Jéhrige. Mit sechs Jahren half er in der Kiiche
Gemiise riisten. Spater stand er selbst am Herd.
Den Gewiirzen definitiv verfallen ist der Schaff-

hauser mititalienischen Wurzeln, als er ein mittel-
alterliches Rezept von seiner Urgrossmutter erhal-
ten hat. «Mich faszinieren die Gewiirzkombina-
tionen und die aufeinander abgestimmten Ge-
schmaécker.» Schaut er sich einen Film an, in dem
gekocht wird, beobachtet Woodhatch das Gesche-
hen genau. Er merkt sich, welche Krduter und Ge-
wiirze benutzt werden, und fiigt gedanklich noch
einige Extras hinzu. Spéter probiert er die Mi-
schungen in der eigenen Kiiche aus. «Meine Mit-
tagessen sind meistens experimenteller Natur, was
die Gewilirze anbelangt», erzdhlt er schmunzelnd.
Die Zutaten werden exakt aufgeschrieben, verdn-
dert und optimiert.

Was ist sein Lieblingsgewiirz? «Chili und Pfef-
fer», sagt der Mittelalterfan. Seine Frau schaut ihn
verwundert an. «Ich dachte, es sei Kreuzkiimmel,
weil du viele Mischungen mit diesem Gewiirz ver-
feinerst?» Ja, das habe er auch sehr gern, fiigt Yves
Woodhatch hinzu. «Und deines ist das Rosmarin-
Knoblauch-Salz, nicht wahr?», fragt er seine Frau.
An Bratkartoffeln oder Baked Potatoes gidbe es
nichts besseres, schwiarmt diese nickend. Bis eine



neue Mischung entsteht, kann es zwischen sieben
Tagen und drei Monate dauern. Am Glithweinge-
wiirz hat er zum Bespiel rund sieben Wochen he-
rumgetiiftelt. Entstanden ist ein herrlich duften-
des Gewlirz aus Zimt, Nelken, Lorbeer, Ingwer
und vielem mehr. «Natiirlich eignet der Mix sich
sehr gut fiir Gliihwein», weiss Tania Woodhatch.
Aber es gdbe noch viele andere Anwendungsmaog-
lichkeiten. Da das Gewiirz eine grobe Konsistenz
hat, sollte man es zuerst in einer Fliissigkeit auf-
kochen, danach absieben und erst dann unter
Desserts mischen. «Einer Creme oder einem Ti-

ramisu verleiht es einen weihnéchtlichen Touch»,
schwirmt die 33-Jahrige.

Die Wintermischungen

Nebst dem Glithweingewdirz gibt es noch andere
Wintermischungen: Raclette- und, Lebkuchenge-
wiirz sowie Orangenpfeffer. «Das sind aber nur
vier von unseren rund 50 hausgemachten Gewtir-
zen», sagt Yves Woodhatch, steht auf und fiihrt
uns in den Keller zum «Wiirzmeister»-Kernsttick:
der Produktionsstdtte. Links und rechts stehen
Regale, voll von Biichsen mit Rohgewiirzen. Kori-
ander, langer Pfeffer, Orangenbliiten, Piment,
Galgant. Rechts hinten eine Kiichenkombination
mit Schiittstein und Ablagefldche. Uns gegeniiber
an der Wand steht ein langer Tisch mit je zwei
grossen Chromstahlschiisseln und Miihlen dar-
auf. «Eine Miihle ist fiir unsere Bioprodukte, die
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zweite fiir die restlichen Gewiirzmischungen»,
verrdt Woodhatch. «Wiirzmeister» ist seit April
dieses Jahres bio-zertifiziert und erweiterte das
Sortiment mit Gewiirzen aus rein biologischen
Zutaten. Deshalb auch die zwei Regale. Eins mit
Bio-Rohgewiirzen, eins mit den konventionellen.
Das miisse strikt getrennt sein. «Alle unsere haus-
gemachten Mischungen bestehen aus reinen Na-
turprodukten und sind frei von Zusatzstoffen, Ge-
schmacksverstiarkern, kiinstlichen Aromen oder
Trennmitteln», betonen die Wiirzmeister.
An vier Tagen die Woche steht Yves Woodhatch
in diesem Raum und mischt Zutaten zusammen,
lasst die Rohprodukte durch die Miihle rattern, ver-
mischt sie von Hand und verfeinert sie bei einem
zweiten Mahlgang. Es entstehen Mischungen mit
klangvollen Namen: «Schiesspulver», «Siisse Win-
tertrdume» und «Mauretanisches Berbergewiirz».
Prdzise werden die verschiedenen Pulver abge-
wogen und anschliessend in kleine und grosse Do-
sen abgefiillt. Zuriick in der Wohnung werden die
Behilter von Hand etikettiert, Rezeptvorschldge
gerollt und Geschenkboxen zusammengestellt.
«Das ist sehr zeitintensiv», ergénzt Tania Wood-
hatch. Zum Gliick konnen sie auf die Unterstiit-
zung von zahlreichen freiwilligen Helfern zuriick-
greifen. Und diese kommen in néchster Zeit
vermehrt zum Einsatz. In der Advents- und

Weihnachtszeit herrscht beim «Wiirzmeister»
Hochsaison.

urze beifligen.

Der Morser: ein wichti-
ges Arbeitsgerat.

=> Wiirzmeister, Yves
und Tania Woodhatch,
Graswinkelstrasse 7,
8302 Kloten,
076 495 00 79,
genuss@wuerzmeister.ch,
www.wuerzmeister.ch.

Eine Auswahl von Wiirz-
meister-Produkten ist in
folgenden Laden erhalt-
lich: Metzgerei Rufer,
Wychaller, Apotheke am
Stadtplatz und Citiprint

(absteigende Reihenfolge

gemadss Sortimentsgrosse).



