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en Kindern in Schénbrunn
D ist die Gewlirzfibel wohl
schon in die Wiege gelegt
worden. ,Wenn friiher feine Diif-
te tiber dem Dorf schwebten,
dann wussten wir, ob gerade Pfef-
fer, Paprika oder Zimt verarbeitet
wurden®, sagt David Lehmann.
Erist Leiter des Gewiirzmuseums
im stidthiiringischen Schoén-
brunn. Dass man gerade hier in
die Welt von Anis, Nelken, Safran
& Co. eintauchen kann, hat eine
lange Vorgeschichte. Seit {iber
einhundert Jahren werden in
dem Dorf am Rennsteig Gewtirze
verarbeitet — und das bis in unse-
re Tage. Ende des 19. Jahrhun-
derts griindete die Witwe Marie
Schmidt das erste Gewiirzwerk in
Unterneubrunn, dem heutigen
Schonbrunn. Thr Mann hatte zu-
vor bereits in Neustadt am Renn-
steig ein Handelsgeschift betrie-
ben — mit allem, was der Wald so
bot: Beeren, Krauter, Wurzeln
und Baumschwamme. Vom Thii-
ringer Wald aus wurde der Famili-
enbetrieb ,fliigge“. Zweignieder-
lassungen folgten, und so wurde
Unterneubrunn fortan mit Koln,
Berlin und Wien in einem Atem-
zug genannt. 1948 wurde der Be-
trieb, der in der sowjetischen Be-
satzungszone lag, enteignet. Un-
ter dem Dach des Konsums fiihr-
te man die Gewliirzmiihle zu
DDR-Zeiten fort. Nach der Wie-
dervereinigung iibernahm dann
die Fuchs Gewiirze GmbH das
Unternehmen. Heute arbeiten
hier mehr als 700 Leute.
»Eigentlich hat jede Familie in
dieser Region irgendwie mit der
Gewtirzmiihle zu tun®, sagt Mu-
seumschef Lehmann. Auch er
war dort schon tétig, seine Grol3-
mutter ebenso, und die Mutter ist
esnoch heute. Um all diese Tradi-
tionen zu bewahren, hob man

Museumsleiter David Lehmann
zeigt Typisches fiir die Adventszeit:

Zimt und Sternanis.

INGWER, ZIMT & CO.:

Mitten im Thiiringer Wald widmet man sich seit
iliber einhundert Jahren Gewiirzen. Traditionen und
Wissenswertes haben in einem Schonbrunner
Museum zusammengefunden.

mithilfe des ansédssigen Betriebes
2008 das Gewlirzmuseum aus der
Taufe. Die Schonbrunner bewie-
sen damit ein gutes Néaschen.
Denn im Friihjahr 2011 erwartet
das kleine, aber feine Museum
seinen 10 000. Besucher.

Uber 50 Gewiirze und Mi-
schungen - von Pfeffer bis Basili-
kum, von Fenchel bis Curry—ver-
stromen ihren Duft im Gewiirz-
museum, sind zum Riechen und
Anfassen da. ,Die vielen Koch-
sendungen im Fernsehen haben
das Interesse an Gewiirzen und
Krautern wachsen lassen”, spiirt
Lehmann immer wieder. ,Da
werden nun auch Kreuzkiimmel
oder Kurkuma nachgefragt.” Im
Museum kann man sich nicht
nur eine feine ,Brise” um die
Nase wehen lassen, sondern
auch Gewlirze kaufen und ei-
ne Menge an Informationen
mit nach Hause nehmen. Dass
Chili nach einer feuchtfrohlichen
Nacht Kater und Katzenjammer
am anderen Morgen ver-
treibt, erfahrt der Besu-
cher ebenso wie dass
Galgant - der kleine
Bruder des Ingwer —
gegen Biiroschlaf
ankdampft und die
Sinne belebt.

,Fertig gestaltet
wird das Museum

nie sein”, sagt Dr. Elke Hellmuth,
die Vorsitzende des ortlichen
Fremdenverkehrsvereins.  Der
kiimmert sich um Inhalte und
Betreuung. Immer wieder tau-
chen interessante Stiicke auf. Der
Fundus ist unerschopflich. Alles
aber werden die Schénbrunner
nie preisgeben: Mit dem Aus-
plaudern von Rezepten ist man
zuriickhaltend. ,Das sind unsere
kleinen Geheimnisse“, erklartsie.
»,Zu DDR-Zeiten kamen bei-
spielsweise  die

Gewlirzmi-

use am Rennsteig

schungen fiir Halberstddter und
Eberswalder Wiirstchen aus
Schonbrunn. Das waren jeweils
andere  Zusammensetzungen.
Man hielt sie unter Verschluss.“
Dabei war man — kulinarisch ge-
sehen — auch damals schon auf
Reisen auflerhalb der DDR. In
den 1980er Jahren wurde im Thii-
ringer Wald mit dem damals be-
kannten  Fernsehkoch  Kurt
Drummer ein Barbecue-Gewiirz
entwickelt. Und ein Jahr spater
legte man eine asiatische Serie
auf. Auch Kriutern widmet sich
das Museum in Schénbrunn.
Bohnenkraut, Liebstockel, Bar-
wurz oder Estragon wachsen vor
der Haustlir, werden getrocknet
und den Besuchern gezeigt.

Besonders manch altes Stiick
erzdhlt Geschichten. Die bejahr-
te Stechuhr aus der einstigen
Konsum-Gewiirzmiihle ist eben-
so im Museum zu sehen wie eine
Matte, mit der frither die Zimt-
stangen eingewickelt und trans-
portiert wurden. Auf Bildern aus
gewesenen Tagen erkennt sich
manch einer wieder.

Das wertvollste Teil allerdings
ist winzig und in gréfSeren Men-
gen stindhaft teuer. ,Trotzdem
wird Safran nachgefragt”, sagt
David Lehmann, ,vor allem weil
er gelb farbt.” Das verheif}t ja
schon das Kinderlied , Ba-
cke, backe, Kuchen ..°
In 0,1-Gramm-Dos-
chen geht Safran von

Schénbrunn aus mit
den Besuchern auf
Reisen.
BIRGITT SCHUNK
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Bl Gewiirzverpackungen aus DDR-
Zeiten, an die sich viele heute garan-
tiert noch erinnern.

Bl In dieser Aufmachung kennt man
jetzt die Gewiirze und Mischungen,
die aus Schéonbrunn kommen.

E1 Uber 50 Gewiirze und Mischun-
gen kann man im Museum anfassen
und riechen.

I Elke Hellmuth vom Fremdenver-
kehrsverein héngt die Stréufse aus
Krdutern auf. Auch um diese dreht
sich manches im Museum.

B Aus der ehemaligen Gewiirzmiihle
mitgenommen: eine Waage und sol-
che Sdicke, in denen bis zum Zweiten
Weltkrieg die Gewiirze transportiert
wurden.





