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Von Vietnam ins Guetzli
Gewürze Zimt, Sternanis und Kardamom erzählen Geschichten von globalem Handel, kolonialer Vergangenheit
und kulinarischer Erinnerung. Das beleuchtet aktuell eine Ausstellung im Völkerkundemuseum. RED
Zimt, Sternanis und Kardamom –
dieser aromatische Dreiklang ver-
leiht der vietnamesischen Nudel-
suppe Pho ihren charakteristi-
schen Geschmack. Die aktuelle
Ausstellung «Symphonie der Ge-
würze» im Völkerkundemuseum
der Universität Zürich spürt den
komplexen historischen und heuti-
gen Verflechtungen dieser Gewür-
ze nach – vom lokalen Anbau bis
zum globalen Absatz.
Die Geschichte des Zimtdös-

chens in unserem Küchenschrank
reicht weit zurück: Gewürze galten
als die ersten globalen Handelswa-
ren und befeuerten die europäi-
schen Kolonialbestrebungen. Heu-
te sind sie erschwingliche Konsum-
güter, die weltweit in Supermärk-
ten zu finden sind. In der Ausstel-
lung begeben sich Besucherinnen
und Besucher auf die Spuren von
Sternanis,ZimtundKardamomaus
Nordvietnam und lernen die zen-
tralenStationendeskomplexenglo-
balen Gewürzhandels in Vergan-
genheit und Gegenwart kennen.

Anbau im Hochland
Zimt, Sternanis und Kardamom
wachsen vor allem im gebirgigen
Norden Vietnams, wo ethnische
Minderheiten wie die Hmong,
Nùng,TàyundYaovomAnbaudie-
ser Gewürze leben. Die vietname-
sische Regierung fördert ihre Kul-
tivierung gezielt, umdiewirtschaft-
liche Entwicklung dieser Regio-
nen voranzutreiben und Armut zu
bekämpfen. Bei der Vermarktung
wird zudem die ethnische Zugehö-
rigkeit der Produzenten betont, um
die Gewürze als authentische Re-
gionalprodukte attraktiver zu ma-
chen. Die wichtigsten Abnehmer
vietnamesischer Gewürze sind
heute die USA und China, Europa
holt jedoch zunehmend auf.

«Symphonie der Gewürze» ver-
anschaulicht anhand von Filmen
und Objekten die lokale Landwirt-
schaft: Wie sehen Zimt, Sternanis
undKardamomaus?WelcheWerk-
zeuge nutzen die Landwirtinnen
undLandwirte?WelcheHerausfor-
derungen meistern sie? Auch die
ökologischen Auswirkungen des
Gewürzeanbaus werden themati-

siert. So kann dieser zwar zur Wie-
deraufforstung beitragen – etwa in-
demBäume fürdenZimtanbaukul-
tiviert werden, deren Rinde später
das Gewürz liefert. Gleichzeitig
führendiegrossflächigenMonokul-
turen zu Bodenerosion und zum
Verlust von Biodiversität.
In der vietnamesischen Küche

spielen Gewürze eine entscheiden-

de Rolle. Zimt, Sternanis und Kar-
damom sind bei der Zubereitung
der traditionellen Nudelsuppe Pho
zentral: Erst werden die Gewürze
angeröstet, um danach stunden-
lang mit Rinderknochen zu kö-
cheln – so entfaltet sich das Aro-
ma. Vor dem Servieren werden
Reisnudeln und frische Kräuter
beigefügt. Ein nachgebildeter Pho-
Imbissstand in der Ausstellung ver-
mittelt einen Eindruck der Allge-
genwart der Nudelsuppe, die zu je-
der Tageszeit gegessenwird und als
unbestrittenes Nationalgericht gilt.
In Europa fanden die importier-

ten Gewürze ebenfalls Eingang in
viele «traditionelle» Rezepte. Aus
Weihnachtsgebäck wie Lebku-
chen, Zimtsternen oder Brunsli
sind sie nicht wegzudenken.
Das Aroma einer Pho oder der

Duft von Guetzli weckt bei den
Menschen unwillkürlich Erinne-
rungen und Emotionen. Auch die-
se sinnliche Dimension greift die
Ausstellung auf. In einem Film be-
richten Angehörige der vietnamesi-
schenDiaspora inderSchweizvom
Stellenwert des Kochens und Es-
sens in ihremAlltagunddavon,wel-
che Gefühle die Düfte traditionel-
ler Gerichte in ihnen auslösen.
Interessierte erfahren auch, dass

vieleGewürzeübergesundheitsför-
derndeEigenschaftenverfügen.Sie
werden sowohl in der traditionel-
len vietnamesischen Medizin, als
auch in der westlichen Schulmedi-
zin verwendet.

Weitere Informationen:
«Symphonie der Gewürze»
Noch bis 13.9.2026
Völkerkundemuseum
der Universität Zürich
Pelikanstrasse 40, 8001 Zürich
musethno.uzh.ch/de/vietnam

Abgewogenen Aromen: Eine klassische mechanische Waage mit Sternanis,
wie sie auf Vietnams Märkten allgegenwärtig ist. Foto: Kathrin Leuenberger
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