
I am a very special spice: a flower bud harvested before it blossoms and then dried in the sun.
My very particular shape and my powerful taste have long intrigued in Europe and pushed Magellan to 
undertake his long journey to the Moluccas, the spice islands, to go to my source.
My Latin name is Eugenia caryophyllus in reference to Saint Eugenie, patroness of midwives.
They used me during childbirth to fight against pain and promote uterine contractions.
My painkiller action is also well known to dentists and people who suffer from toothache.
I also have a strong antiseptic effect and have been used for many centuries to preserve food in 
kitchens. I am used in the kitchen in many preparations (pâtés, cakes, pot au feu, tagines, couscous, 
gingerbread…) to flavor them pleasantly.
Tip: put me in the rice water when cooking, guaranteed result!
I am…

Soy una especia muy particular: un capullo cosechado antes de florecer y secado al sol.
Mi forma característica y mi potente sabor han intrigado durante mucho tiempo a los europeos y 
llevaron a Magallanes a emprender su largo viaje a las Molucas, las islas de las especias, para descubrir 
mi origen. Mi nombre latino es Eugenia caryophyllus en referencia a Santa Eugenia, patrona de las 
comadronas. Me utilizaban durante el parto para combatir el dolor y favorecer las contracciones 
uterinas. Mi acción analgésica también es bien conocida por los dentistas y las personas que sufren 
dolor de muelas.
También tengo un fuerte efecto antiséptico y me han utilizado durante siglos para conservar los 
alimentos en las cocinas.
Se me utiliza en cocina en una gran variedad de platos (patés, pasteles, pot au feu, tagines, cuscús, 
pan de especias, etc.) para darles un sabor agradable.
Consejo: ponme en el agua del arroz justo cuando se esté cociendo, resultados garantizados.
Soy el...

Ik ben een heel bijzondere specerij: een knop die vóór de bloei is geoogst en in de zon is gedroogd.
Mijn kenmerkende vorm en krachtige smaak hebben Europeanen lang geïntrigeerd en brachten 
Magellan ertoe zijn lange reis naar de Molukken, de specerijeneilanden, te ondernemen om mijn 
oorsprong te ontdekken. Mijn Latijnse naam is Eugenia caryophyllus, een verwijzing naar de heilige 
Eugenia, beschermheilige van de vroedvrouwen. Ik werd tijdens bevallingen gebruikt om pijn tegen te 
gaan en samentrekkingen van de baarmoeder te bevorderen.
Mijn pijnstillende werking is ook bekend bij tandartsen en mensen met kiespijn.
Ze hebben ook een sterk antiseptisch effect en worden al eeuwenlang gebruikt om voedsel in keukens 
te conserveren. Het wordt in de keuken gebruikt in een groot aantal gerechten (patés, gebak, pot au 
feu, tajines, couscous, ontbijtkoek enz.) om ze een aangename smaak te geven.
Tip: doe me in het rijstwater net als het kookt, gegarandeerd resultaat.
Ik ben ...

Ich bin ein ganz besonderes Gewürz: eine Blütenknospe, die geerntet wird, bevor sie aufblüht, und 
dann in der Sonne getrocknet wird.
Meine ganz spezielle Form und mein kräftiger Geschmack haben Europa lange Zeit fasziniert und 
Magellan dazu veranlasst, seine lange Reise zu den Molukken, den Gewürzinseln, anzutreten, um zu 
meinem Ursprung zu kommen.
Mein lateinischer Name ist Eugenia caryophyllus in Anlehnung an die Heilige Eugenie, die 
Schutzpatronin der Hebammen. 
Diese verwendeten mich nämlich bei Geburten, um Schmerzen zu bekämpfen und die 
Gebärmutterkontraktionen zu fördern.
Meine schmerzlindernde Wirkung ist auch bei Zahnärzten und Menschen, die unter Zahnschmerzen 
leiden, sehr bekannt.
Ich habe auch eine starke antiseptische Wirkung und werde seit vielen Jahrhunderten zur 
Konservierung von Lebensmitteln in der Küche verwendet.
Man verwendet mich in der Küche in zahlreichen Zubereitungen (Pasteten, Kuchen, Eintöpfen, 
Tajines, Couscous, Lebkuchen ...), um sie angenehm zu aromatisieren.
Ein Tipp: Geben Sie mich beim Kochen von Reis ins Wasser, das Erlebnis ist garantiert!
Ich bin ...
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