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I n der Geschichte wurde Asakura Sansho iiber lange Jahre als Raritit wohl behiitet und
geradezu geheim gehalten, weshalb die Zahl der Baume drastisch abnahm. Um die Tradition

L] L] L]
Die Setzlinge werden mit Sorgfalt
jedoch nicht abreiflen zu lassen, wurde 1977 die Asakura Sansho-Genossenschaft gegriindet. Dort
L) L] L]
begannen wir zunichst damit, Menschen mit Erfahrung im Anbau von Asakura Sansho zu befragen,
gez uChtet') um den hlStorlsCh um hochwertige Setzlinge zu ziichten und die Produktion vorzubereiten. Wegen seiner geringen

Waurzeltiefe hatte der Baum den Nachteil, leicht zu verdorren. Um den Baum widerstandsfihiger zu

ﬁber]ieferten Asakura S anShO machen, wurden die kriftigsten Biume ausgewihlt und iiber Jahre hinweg bestindig immer weiter

veredelt, bis wir schliellich robuste Baume mit reicher Fruchtbildung an aromareichen, groflen

Beeren geziichtet hatten. Gemeinsam mit den Landwirten der Region Tajima arbeiten wir an der

Z u erhalten. Ziichtung von Asakura Sansho als Spezialitit, die ihrer ehrenvollen Geschichte gerecht wird.
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Asakura Sansho: von der Ernte bis zur Auslieferung | @igilio) il o i £ < o fi

01. 02. 03. 04. 05. 06. 07. 08. 09. 10.
Ende Mai ist ca. Die Friichte werden Nach der Ernte werden sie Blitter und Verunreinigungen ~ Wirmebehandlung mit Danach wird das Wasser Die Beeren werden Dann werden sie im Vor der Auslieferung Geliefert in Vakuumpackung
1 Woche lang Erntezeit. vorsichtig gepfliickt, sofort zur Verarbeitung werden sorgfiltig entferntund  kochendem Wasser. sofort abgeschiittet. in spezielle Netze abgefiillt.  Gefrierschrank gelagert. werden die Stiele maschinell ~ Verpackung.

um sie nicht zu beschidigen.  weitertransportiert. die Beeren in kaltem entfernt.

Wasser gewaschen.
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Asakura Sansho istein Gewiirz mit magischen Kraften.
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Das Geheimnis hinter der Magie ist das
prickelnde Kribbeln auf der Zunge.

Das prickelnde Kribbeln und leicht betdubende Gefiihl, das man beim Verzehr von
Asakura Sansho erlebt, hat einen lGiberraschenden Effekt auf die Geschmackssinne!
Durch diesen Zauber nimmt die Zunge den Geschmack von Speisen wesentlich
intensiver und reichhaltiger wahr. In diesem Sinne ist Asakura Sansho

wahrhaftig ein Gewiirz mit magischen Kréften!
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Die Magie von Asakura Sansho
lasst sich mit Daten belegen.
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Die prickelnde Scharfe von Sansho-Pfeffer und
die besondere Empfindung des Kribbelns auf der
Zunge sind auf den in Sansho enthaltenen
Wirkstoff namens ”Sanshool“ zurlickzufihren.
Sanshool wird Ubrigens auch zugeschrieben, die
Funktion des Verdauungssystems zu steigern
und die Kalteempfindlichkeit zu verringern. Im
Vergleich zu anderen Sansho Pfeffersorten sind
die Beeren von Asakura Sansho wesentlich
gréBer. Das frische Griin und das reiche Aroma
der Beeren machen Asakura Sansho daher zu
einem gelungenen Hauptdarsteller oder zu
einem stilvollen Nebendarsteller in der Kiiche.
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Asakura Sansho

Sanshool
Limonen

Phellandren
Pinen
Citronellal
Geranylacetat
Polyphenolgehalt

Aromastoffe in Sansho Pfeffer
WLHDOEZRS

In Asakura Sansho ist ein wesentlich hoherer
Anteil an dem Aromastoff Limonen (orangenartiger
Duftstoff) enthalten als in anderem Sansho-Pfeffer.
Daher kommen das fruchtige Aroma und der
erfrischend leichte Geschmack.
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Limonen orangenartiger, frischer Duft
Phellandren pfefferminzartiger Duft

M Pinen in Nadelbdumen vorkommender Duft
Citronellal stBlicher Duft wie nach Rosen

M Geranylacetat suBlicher Duft wie nach Rosen

UER> HBEROFERHEFY

T 7R NIN=IMDESLEY
HEx HEBICEThIEY

PAN=ES R 2 NIDESEHWEY
W BBy NIDEHBEHVE
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Polyphenol, dem eine starke, antioxidative Wirkung
zugeschrieben wird. Unter den Sansho-Pfeffern hat

Asakura Sansho den hdchsten Gehalt an Polyphenol.
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Harte der Sansho Beeren
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Je kleiner der Wert fiir die Bruchfestigkeit, desto héher
ist die Elastizitat. Asakura Sansho ist mit 10,3 N ganz
besonders weich und eignet sich daher nachweislich
besonders gut fir die Verarbeitung.
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Limonengehalt
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Das angenehme Kribbeln auf der
Zunge fiihrt zu einem revolutioniren
Geschmackserlebn

Rezepte mit dem
magischen Gewtirz

sakura Sansho
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apanischer Pfeffer Sansho ist schon seit alters her eines der

urspriinglich  in  Japan vorkommenden Gewiirze. Das
eigentiimliche, pelzige Kribbeln auf der Zunge und der frische Duft, der
die Nase hinaufzieht, entfalten schon bei geringen Mengen eine
ausreichende Wirkung. Dieser einzigartige Geschmack, der nach dem
ersten Verzehr unvergesslich bleibt, begeistert derzeit die besten
Chefkéche auf der ganzen Welt und spielt als Nebendarsteller zum
Verfeinern von Speisen und Siiffigkeiten aller Art, iiber verschiedene
Genres hinweg, eine grofle Rolle. Von Sansho-Pfefferbaum kann man
von den Blittern und Bliiten iiber die Beeren bis hin zur Rinde alles
nutzen. Darunter bestechen besonders die Beeren durch ihr erfrischendes
Griin und ihren limettenartigen Duft. Aulerdem vermitteln sie durch
das angenchme Kribbeln ein kurzzeitiges, wohliges Gefiihl. Wir stellen
Thnen hier einige Rezepte mit den Asakura Sansho Beeren vor. Bitte
versuchen Sie einmal dieses wohlschmeckend frische Zaubergewiirz, das
sich je nach den kombinierten Zutaten wie Fleisch, Fisch, Gemiise

usw. durch chemische Reaktion auf wundersame Weise verwandelt.
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Asakura Sansho WAL

< Fleisch

Der frische Duft unterstreicht den angenehmen
Fleischgeschmack!

Rinderfilet mit Sauce
Bordelaise und dem besonderen
Duft von Asakura Sansho

[Zutaten fiir] 4 Personen

Rinderfilet 400g/Salz und Pfeffer/Salatél zum
Anbraten/Beilagen nach Geschmack [Sauce Bordelaise]
Rotwein 600ml/Zwiebeln 100g/Knoblauch 1 Zehe/Butter
20g/Fond de veau 150g/Salz 1 Prise, Asakura Sansho 20g

[Zubereitung]

@Knoblauch und Zwiebeln in feine Scheiben schneiden

@Die Butter in einem Topf zerlassen und (D darin anbréiunen.
@®Den Rotwein dazugieBen und auf ein Drittel einkochen
lassen. Den Fond de veau hinzugeben und wieder auf ein
Drittel einkochen. Dann durch ein Sieb streichen, mit Salz und
Asakura Sansho wiirzen. @Das Rinderfilet salzen und pfeffern,
dann in der Pfanne sautieren. @Das Rinderfilet und die
Beilagen auf einem Teller anrichten und die SoBe dazugeben.

[Hinweise]

Die Sauce Bordelaise ist eine Soe auf Rotweinbasis. Der frische
Duft des Sansho-Pfeffers bringt das Aroma der Zutaten besonders
zur Geltung. Anstatt einer RotweinsoBe kann man mit Asakura
Sansho auch TomatensoBen verfeinern. Als Fleischsorten
eignen sich Rind, Schwein, Lamm, Pute oder auch Ente.
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Asakura Sansho WL

< Fisch

Sansho mit seinem Zitronenaroma und eine
erfrischende SoBe ergeben eine gelungene Kombination!

Fischfilet Miillerin Art an einer
Ravigote Sauce mit Asakura Sansho

[Zutaten fiir] 4 Personen

Fischfilets von WeiBfisch 4/Salz, Pfeffer und Weizenmehl/
Butter zum Anbraten/Zitrone 1/Gemiise nach Belieben als
Beilage [Ravigote Sauce] Rote Zwiebeln 80g/Cornichons 20g;
Kapern 3g/Cherrytomate 1/Petersilie (fein geschnitten) Etwas/
WeiBweinessig 10g/Salz 2g/Olivensl20g/Asakura Sansho 10g
[Zubereitung]

@Die Zwiebel, Cornichons und Cherrytomaten in 2 mm
groBe Wiirfel schneiden, die Kapern und den Asakura Sansho
fein hacken. @Die Zutaten von (O in eine Schiissel geben,
dann Petersilie, Salz, WeiBweinessig und Olivendl hinzufiigen
und vermischen. @Die Fischfiletstiicke salzen und pfeffern,
dann mit Mehl bestiduben. Die Butter in einer Pfanne erhitzen
und den Fisch darin auf beiden Seiten knusprig braten.
@Den Fisch zusammen mit den Beilagen auf einer Platte
oder einem Teller anrichten und die SoBe dazugeben.
[Hinweise]

Asakura Sansho passt auch hervorragend zu einer Sauce
Vinaigrette, Salsa verde oder Sauce Genovese. Die SoBe
eignet sich fiir Fisch aller Art. Wir empfehlen aber auch,
sie einmal in Kombination mit Jakobsmuscheln, Garnelen
oder anderen Meeresfriichten zu probieren.
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Asakura Sansho @@l

X Gemuse

Ein Plus an Aroma fiir eine milde Sof3e,
die den Geschmack des Gemiises hervorhebt.

Gediinstetes Gemiise mit Sauce
Hollandaise a la Asakura Sansho

[Zutaten fiir] 4 Personen

Gemiise nach Belieben wie Kartoffeln, griiner Spargel,
Broccoli etc. [Sauce Hollandaise] Eigelb 2/WeiBweinessig
30g/WeiBwein 50g/geschmolzene Butter 60g/Salz 1
Prise/Asakura Sansho 5g

[Zubereitung]

@Das Gemiise in mundgerechte Stiicke schneiden und in
einem Dampfgarer garen. @Das Eigelb, den Weilwein und
den WeiBweinessig in eine Schiissel geben, mit dem
Schneebesen aufschiumen und in einem Wasserbad unter
Riihren auf 38 bis 40 Grad Celsius erwarmen, bis die Masse
fest aufgeschlagen ist. Unter Riithren langsam die
geschmolzene Butter hinzugeben. Zum Schluss Salz und
den fein gewiirfelten Asakura Sansho hinzugeben. @Das
Gemiise auf einer Platte anrichten und die SoBe dazugeben.

[Hinweise]
Als SoBen empfehlen wir alternativ auch Sabayon-Sauce,

Mayonnaise-SoBe oder Sauce Tartare. Die SoBe passt
grundsitzlich zu jedem Gemiise.
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