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Salsa, salsa y mas

Salsa ist ein neuer Rhythmus, der die Musik- und Tanzszene
Europas begeistert. Das spanische Wort Salsa bezeichnet aber
auch eine wiirzig-pikante Sosse aus rohen Chilis, die mehr
oder weniger scharf sein kann. Jetzt ist es fiir jeden ganz
leicht, einen Hauch karibischen Salsa-Temperaments in die ei-
gene Kiiche zu zaubern.

Salsa ist Gefuihl, Musik, Freude, Leben. Das ist kein Zufall: Salsa ist
aus verschiedenen karibischen und lateinamerikanischen Tinzen
heraus entstanden. Die explosive Mischung des «Ritmo latino» hat
mit ihrem Feuer Europa lingst erobert. Auf Salsapartys, in Salsakur-
sen und in den beliebten «Salsatecas» tanzen Jung und Alt im mit-
reissenden Rhythmus der heissen Musik.

Pfiff und Pfeffer auch beim Kochen

Jetzt ist karibisches Temperament auch in der Kiiche
angesagt. Denn: In der Kriutersalz-Palette von A. Vo-
gel gibt es eine Neuheit! Das beliebte Herbamare hat
eine temperamentvoll-feurige Schwester bekom-
men: «Herbamare Spicy» sollten alle probieren, die
ofter mal Lust auf Gerichte mit Klasse und Rasse, mit
Pfiff und Pfeffer haben.

Das neue Herbamare Spicy mit dem Qualitits-
label der Bio-Suisse-Knospe bereichert das Gewlirz-
regal in einer fixfertigen Mischung um eine pikant-
wirzige Note. Wie das seit langem bekannte Herba-
| mare wird die Variante Spicy aus Meersalz und gar-
tenfrischen Gemiusen sowie Kriutern hergestellt,
enthilt aber zusitzlich Chilis und Pfeffer. Es wird be-
sonders schonend hergestellt, beinhaltet nattirliches
Jod (aus Meeresalgen), ist glutenfrei und enthalt we-
der Geschmacksverstirker (Glutamat) noch Milch-
zucker.

Kolumbus und Chili-Geschichten
Weil Christoph Kolumbus nicht nach Ostindien ge-
langte, wo er den (damals) sagenhaften Pfeffer zu fin-
den hoffte, rihmte er, splirbar erleichtert, ein
westindisches scharfes Gewlirz: «Chilis sind besser
als Pfeffer.» Um die Chilis zu lancieren und die Leu-
te daheim zu verwirren, nannten die Spanier die
scharfen Schoten «pimiento» statt «pimienta», wie
der Pfeffer auf spanisch heisst.

Nichtsdestotrotz verwendeten die Europder die
. Chilis zunidchst nur als bunte Zierpflanzen. Erst spa-




ter wurzten sie Speisen damit. Als kulinarisches Ereignis wurden die
Chilis hingegen in Indien aufgenommen, wo sie als Bestandteil von
Gewlrzsaucen und Currymischungen willkommen waren, und in
Westafrika, wo sie Pep in fade Getreidemahlzeiten brachten. Die
Schirfe der Chilis kommt von einem Stoff namens Capsaicin. Er in-
tensiviert den Geschmack und 10st ein Geschmackshochgefiihl aus.
Durch Capsaicin werden Endorphine (korpereigene Schmerzhem-
mer) ausgeschiittet, was uns in einem angenehmen Zustand versetzt.

Gesucht: Das beste Rezept mit Herbamare Spicy

Wir sind auf der Suche nach dem «heissesten» Rezept des Sommers.
Gefragt sind Ideen, welche Gerichte man mit der pikanten Wiirzmi-
schung genussvoll auftischen konnte. (Ein kleiner Tipp: Herbamare
Spicy ist auch fiir die asiatische Kiiche ein Volltreffer.) Lassen Sie Ih-
rer Phantasie freien Lauf und machen Sie mit!

Das ist der erste Schritt: Muster bestellen

Fordern Sie per Postkarte, welche Sie an nebenstehende Adresse sen-
den, ein Muster des neuen Herbamare Spicy an. Kurze Zeit spiter er-
halten Sie das Kriautersalz per Post- und auf gehts: in die Kiiche, an
den Grill, die Erdgrube, den Campingkocher oder das Holzfeuer.

Das ist der zweite Schritt: Rezept und Foto einsenden
Kreieren Sie unter Verwendung von Herbamare Spicy das Salsa-
Rezept des Sommers! Schreiben Sie die Zutaten und die Zubereitung
auf und machen ein Foto des angerichteten Tellers. Schicken Sie bei-
des bis zum 31. August 2001 an nebenstehende Adresse:

Der Club kochender Manner und die Jury
Der Wettbewerb wird vom «Klub kochender Minner» (SCKM) in Zu-
sammenarbeit mit Bioforce organisiert. In der Jury sind: Armin Knab,
Jury-Obmann des SCKM 2002, Ueli Wiber, Jury-Mitglied des SCKM
2002, Christoph Bachmann, Redaktor «Kochloffel» und René Breu,
Brandmanager Bioforce AG. In der Winter-Ausgabe
des «Kochloffels», der Clubzeitschrift des SCMK,
und in den «GN» werden die Gewinner sowie das
Erste-Preis-Rezept veroffentlicht werden.

Heisse Preise im Wettbewerb

1. Preis: Eine Wochenendreise fiir 2 Personen
nach Budapest im Wert von Fr. 2000.-

¥ 2. Preis: Gourmet-Wochenende fiir 2 Personen
im Elsass mit Galadiner bei «Haberlin» (Illhau-
sern) im Wert von Fr. 1200.-
3. Preis: Grosser Messerkoffer von Victorinox
im Wert von Fr. 700.-

¥ 4. bis 20. Preis: je ein Geschenkkorb mit Pro-
dukten von A. Vogel im Wert von je Fr. 100.-

Bioforce AG
Herbamare Spicy
CH 9325 Roggwil

Bioforce AG
Rezept-Wettbe-
werb

CH 9325 Roggwil
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