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Ankunft
Y Vasco
da Gamas
in Calicut

Die groBe Reise

wAuch eine Reise iiber tausend Meilen beginnt mit einem Schritt.
(Siddharta Gautama)

Im Marz des Jahres 1505 ist der Augsburger Konrad Peutzinger stolz und nervos zugleich.
Sein Schwager Jakob Welser, er und Mitglieder der Familie Paumgartner hatten die
.Raphael” ausgeriistet und finanziert. Diese stach nun als Mitglied einer Flotte von
20 Schiffen von Lissabon aus in See mit Kurs auf Ostindien. Hatte sich die Familie Welser
schon Mitte des 15. Jahrhunderts einen Namen im Pfeffer- und Safranhandel zwischen
Venedig und Kéln gemacht und tonnenweise die Gewiirze zum Rhein geschafft, so be-
gann jetzt das Wagnis des Ostindienhandels.

In den letzten Jahren hatten sich die Ereignisse Uberstiirzt! 1492 segelte Admiral
Christoph Kolumbus mit seinen drei Schiffen, unterstiitzt vom spanischen Kdnigspaar,
auf der Suche nach den Gewiirzinseln nach Westen. Er fand auf seinem vermeintlichen
JHinterindien” zwar keinen Pfeffer, aber dafiir Piment und Chili. Daraufhin beauftragte
der portugiesische Konig 1498 den Seefahrer Vasco da Gama, den Seeweg von Lissabon,
an der afrikanischen Kiiste vorbei, um das Kap der Guten Hoffnung herum bis nach
Indien zu suchen. Auf seiner zweiten Reise 1502 bis 1503 sicherte da Gama das Handels-
monopol der portugiesischen Krone in Indien. Nun schlossen sich reiche deutsche,
hollandische und portugiesische Kaufmannsfamilien zusammen, um die erste groBe Ost-
indienfahrt zu wagen. Knapp ein Jahr dauerte die Fahrt hin. Und mit etwas Heimatstolz
verkiindet Konrad Peutzinger:

«l

»Und uns Augspirgern ains grof lob ist, als fiir die ersten Teutschen, die India suchen.

Im November 1506 kehrte die Flotte glticklich und einschlieBlich der Augsburger ,Raphael”
Molukken — Malaiischer Archipel, 1679 sowie der Niirnberger , Hieronymus” mit 15 600 Zentnern Ladung, vorrangig Pfeffer, von
dem Handelsabenteuer zuriick! Allein die beteiligten Niirnberger Kaufleute erhielten einen
Reingewinn von 250 %. Schwarzer Pfeffer, Kubebenpfeffer, die ingwerartige Galgant-

Die hier skizzierte Route beschreibt Seefahrten aus dem 17. Jahrhundert unter holldndischer Flagge zu den ,,Gewiirzinseln".



wurzel, Gewiirznelken — diese Gewiirze waren bisher in Deutschland bekannt und be-
liebt, aber aufgrund des langen Handelsweges sehr, sehr teuer. [1] Bis dahin legten die
Gewdirze einen Weg von rund 5000 km zuriick. Von Java oder den Molukken ging es per
Schiff nach China, weiter iiber Turkestan, Turkmenistan, Teheran bis zum Hafen im heu-
tigen Antalya an der Mittelmeerkiiste in der Tiirkei. Oder der Seeweg verlief von den in-
donesischen Inseln {iber Ceylon nach Alexandria in Agypten. Die Venezianer kauften dort
ihre Waren und brachten sie in den Norden. Venedig wurde durch den Gewdirz-, Seiden-
und Olhandel zu einer reichen und bedeutsamen Stadt. Zwei GewiirzstraBen entwickelten
sich nordlich der Alpen: Von Venedig iiber den Brenner nach Innsbruck fiihrte die eine
weiter nach Basel und iiber den Rhein zur Nordsee und England. Die 6stliche verlief von
Innsbruck aus tber Augsburg, Niirnberg, Leipzig nach Liibeck zur Ostsee. [16]

»Mein Blick schweift iiber Meer, Vulkane und Diinen, und es ist, als konnte ich weit zu-
riicksehen in eine lingst vergangene Zeit, als dhaus, die Segelschiffe der Antike, mit
kostbaren Waren ... ankerten und Flifie aus aufgeblasenen Tierhiuten mit Weihrauch
beladen anlandeten. ... Lirm herrscht auch im Lager der Beduinen, die hier tagelang auf
die Ankunft der Schiffe gewartet haben, jetzt die Waren in Ballen verschniiren und auf
Kamele verladen. Sie transportieren die Schiitze Asiens in die westliche Welt: Seide aus
China, Perlen und Musselin aus Ceylon, Diamanten, Lapislazuli und Indigo und vor
allem Pfeffer und Zimt aus Indien. Von der Ostkiiste Afrikas kommen Gold und Myrrhe,
Elfenbein und Strauflenfedern. ... Allméihlich kommt Ordnung in das Durcheinander,
das Geschrei verebbt, der Trubel lost sich auf, und eine Karawane nach der anderen zieht
davon iiber Gebirgspiisse und Hochsteppen, durch Wadis und Wiisten, bis sie ihre Miirkte
am Mittelmeer erreichen. Auf diesem Strom unzihliger dahinstapfender Fiiffe von

Menschen und Tieren erreichen die Schiitze von fernen Lindern ihre Kiufer.“?

Die Vorstellungen der Augsburger oder Niirnberger Kaufleute von den sagenhaften Pfef-
ferwaldern auf Java, der marchenhaften Inselvielfalt der Philippinen oder den schénsten
Rubinen von Ceylon gehen noch auf antike Quellen von Aristoteles und Plinius oder auf
mittelalterliche Reiseberichte von Marco Polo oder Jean de Manderville zuriick. Jetzt
werden neue Welten entdeckt!

Nirnberger Kaufleute finanzierten weitere ,Pfefferschiffe”, die Indien oder Ostindien
anliefen, um Gewdirze aufzunehmen. Mehrere Schiffe wurden gekapert oder kenterten.
Ein verlorenes Schiff bedeutete meist den finanziellen Ruin des GroBkaufmanns. Der See-
weg nach Indien bekam einen gefahrlichen Ruf, so dass sich manche Seeleute vertraglich
zusichern lieBen, nicht nach Indien zu fahren!

1602 schlossen sich mehrere hollandische Handelsgesellschaften zur ,Vereinigden Oost-
indischen Compagnie” (VOC) zusammen. Die Niederlénder hatten den blutigen Gewdirz-
krieg mit Portugal fiir sich entschieden und herrschten auf dem indonesischen Archipel,
bis im 19. Jahrhundert die Briten Java einnahmen. [1,2]

Wo der Pfeffer wiichst ... .

.. die Inseln hinter dem Wind #
.. ein Garten Eden der exotischen Pflanzen und Tiere
.. eine Ansammlung von Farben, Diiften und Licht

.. der Traum vom Gold durch Gewiirze

.. ein Ort europdischer Sehnsucht!

Die eigentliche Heimat des Pfeffers ist Kerala, ein im duBersten Siidwesten des indischen
Subkontinents gelegener tropischer Bundesstaat. Pfeffer und Kardamom sind Konig und
Konigin der Gewiirze, wird in Indien gesagt. Dabei gibt es Hunderte von Pfefferarten! In
Deutschland bekannte Pfefferarten sind der schwarze und weiBe Pfeffer (Piper nigrum),
der lange Pfeffer (Piper longum), Kubebenpfeffer (Piper cubeba) oder der Rauschpfeffer
(Piper methysticum). Chili, auch Cayenne-Pfeffer (Capsicum anuum) genannt, ist eigent-
lich ein Nachtschattengewachs und kein Pfeffer. Genau wie der Nelken-Pfeffer, auch als
Piment (Pimenta dioica) bekannt, der zu den Myrtengewachsen zahlt. Trotzdem sind
geschmackliche Ahnlichkeiten vorhanden.

Strand bei Kovalam, Kerala




Die Wahrscheinlichkeit ist groB, dass der erste Pfeffer, der nach Europa kam, der lange
Pfeffer war. Mdglich, dass Soldaten von Alexander dem GroBen den langen Pfeffer als
ersten von Persien nach Siideuropa brachten. Uber die Alpen gelangten die Pfeffersorten
wie so viele Gewiirze und Gemise mit den Rdmern. Im alten Rom stand der Pfeffer in
hohem Ansehen. Der schwarze Pfeffer verdrangte spater den langen Pfeffer, da ersterer
auf dem langen Transport widerstandsfahiger war. Wegen des Preises wurden in Rom
die kostbaren Pfefferkdrner teilweise einzeln verkauft. Die Pfeffersorten hielten Einzug in
die Kiichen der Wohlhabenden und spater der Kloster, wodurch eine gewisse Verbreitung
gesichert war.

In der Kiiche hat sich der Pfeffer eine ahnliche Stellung wie das Salz erobert. Er ist inzwi-
schen ein Grundgewdirz. In der Beliebtheitsskala der Gewdirze steht der Pfeffer sehr weit
oben, denn er fordert die Verdauung, konserviert und war lange Jahrhunderte ein Status-
symbol. AuBerdem {bertiincht er durch seine Scharfe den Geschmack von leicht verdor-
benem Fleisch. In Zeiten ohne Kihlschrank und Tiefkiihltruhe war das Wiirzen von leicht
verderblichen Speisen lebensnotwendig. [3] In Europa dienten die verschiedenen Pfeffer-
arten den Monchen in Kléstern, den Fiirsten auf ihren Giitern und den Handwerkern in
den Stadten meist als scharfe Speisewiirze und wurden nur von einzelnen Heilkundigen
als Arznei eingesetzt.

Der Name Pfeffer leitet sich vom lateinischen Wort ,Piper” her, welches aus dem grie-
chischen Wort ,,peperi” entstand. Dieses wiederum entwickelte sich aus dem altindischen
Wort fiir ,Beere, Pfefferkorn”=,,pippali”. [4] Der lange Pfeffer wird heute noch als ,, Pippali”
bezeichnet und ist inzwischen durch den steigenden Einfluss der indischen Heilkunst des
Ayurveda ein Geheimtipp.
Ubersetzt heiBt ,Ayurveda” die ,Wissenschaft vom reinen Leben” und geht auf die Zeit
der vedischen Kulturepoche zuriick, als Seher und Weise die Welt intuitiv erfassten und
erklarten. Seit diesen Zeiten wird in Indien der lange Pfeffer — der Pippali — bei Asthma,
Rheumatismus und Hautleiden verordnet. [5] Er enthalt mehr Piperin als der schwarze
Pfeffer und ist damit scharfer, aber auch aromatischer. Gemischt mit schwarzem Pfeffer
und Ingwer ergibt sich die in Indien und China beliebte Heilpflanzenmischung , Tri-Katu®,
die dreifache Scharfe. Diese Mischung unterstiitzt die Verdauung und starkt die Lebens-
kraft. Bei Erkaltungen oder zur Anregung des Stoffwechsels findet sie ihre
Anwendung. Obwohl diese Mischung eine siiBliche Tendenz aufweist,
wird sie flir mitteleuropdische Gaumen eher als zu scharf emp-
. funden. [5]
Der schwarze Pfeffer ist gar nicht immer schwarz. Die
Farbe der Kérner hangt vom Reifegrad der Friichte des
Pfefferstrauches ab.
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Schwarz: Die noch unreifen Friichte werden geerntet, wenn sie sich von griin nach gelb-
lich verfarben. Das Trocknen in der tropischen Sonne verschafft den Pfefferbeeren durch
einen Fermentationsprozess die schwarz-braune Farbe und die runzlige Oberflache.
Weifs: Hier erfolgt die Ernte in fast reifem Zustand. Nach einer Wasserung werden die
Friichte ,geschalt”, d.h. das Fruchtfleisch wird entfernt und zuriick bleibt der glatte, helle
Kern. Dieser enthalt etwas weniger atherisches Ol als die schwarzen Korner, hat dafiir
mehr Scharfe.

Griin: Die unreifen Friichte werden nach der Ernte in Salz- oder Essiglake eingelegt oder
gefriergetrocknet. Der Geschmack ist frisch mit milder Schérfe.

Rot: Die diesmal reifen Friichte werden ebenfalls in Salz- oder Essiglake eingelegt oder
gleich getrocknet. Echter roter Pfeffer ist der edelste und teuerste Pfeffer, denn er ist
auch der anfélligste. Sein Geschmack ist fruchtig-siiB und in der
Schérfe dem schwarzen Pfeffer vergleichbar.

Rosa: In bunten Pfeffermischungen findet sich meist rosa Pfeffer.
Diese siiBlich-fruchtigen Beeren sind aber keine echten Pfeffer-
friichte, sondern als Schinus-Beeren (Schinus terebinthi-folius) den
Sumach-Gewachsen zugeordnet. [6]

Peposo — Ein italienisches Pfefferfleisch

Ein warmendes Schmorfleisch aus dem Florenz des 15. Jahrhunderts zeigt die Einfach-
heit, Schmackhaftigkeit und Bekommlichkeit des Pfeffers. Es gibt nur 4 Zutaten: 600 g
Rindfleisch (aus Unterschenkel), 500 ml Rotwein, 1 EL gestoBener Pfeffer, Salz.

Das in Stlicke geschnittene Fleisch wird in einem Topf ohne Fett gebraunt und der im
Morser zerkleinerte Pfeffer mit dem Rotwein hinzugefiigt. Alles 1% Stunde zugedeckt
schmoren. AnschlieBend 350 ml Wasser zufiigen, salzen und eine weitere Stunde garen.
Dazu reicht man getoastetes WeiBbrot. Guten Appetit! [10]

Wahrend man in Europa Pfefferkérner mit Gold aufwog und sie vorrangig als Gewiirz
verwendete, hat die heilkundliche Anwendung der verschiedenen Pfeffersorten in Asien
eine lange Tradition. Sowohl im Ayurveda Indiens als auch in der Pflanzenheilkunde der
Traditionellen Chinesischen Medizin haben die scharfen Kdrner einen festen Platz. Nicht
nur dass ,Maricha” die Sanskritbezeichnung fiir schwarzen Pfeffer ist, Maricha ist auch
einer der 12 Namen fiir die Sonne. Dadurch wird auf die trockene und erhitzende Wir-
kung hingewiesen. [3]

Scharfe ist ja eigentlich kein Geschmack, denn es gibt keine Scharfeareale auf der Zunge
wie fiir siiB, salzig, sauer und bitter. Schérfe setzt sich aus den Empfindungen fir Hitze
und Schmerz zusammen. Diese Empfindungen werden {iber Nervenrezeptoren aufgenom-
men und (iber den Trigeminusnerv ans Gehirn weitergeleitet. Der Englander nennt das
Scharfe treffend ,hot”. [6] Der Korper reagiert auf die vermeintliche ,Verbrennung” mit

7



SchweiBbildung, um sich zu kiihlen. Gleichzeitig werden im Gehirn Endorphine, also Gliicks-
hormone, ausgeschiittet, die die Schmerzempfindung lindern sollen. Zuriick bleibt ein wohlig-
zufriedenes Gefiihl, das die Wissenschaft als , pepper-high-effect” bezeichnet. [6]

Innerhalb der Familie der Pfeffergewéchse werden 14 Gattungen unterschieden und die groB-
te Gattung sind die Pfefferpflanzen. Diese umfasst ungeféhr 1000 Arten, wobei die eine Halfte
in Hinterindien, Stidostasien, Neuguinea und den polynesischen Inseln vorkommt, wahrend
die andere Hélfte im tropischen Amerika, von Mexiko und den Karibischen Inseln bis nach
Nordargentinien, zu finden ist. [7] Hier soll nun eine Tabelle verschiedene , Pfeffer” auch hin-
sichtlich ihrer Wirkung und Anwendung vergleichen. [6, 8]

Schwarzer Langer Pfeffer | Kubebenpfeffer | Rauschpfeffer Cayenne-Pfeffer
Pfeffer
Namen Pfeffer Pippali Urwaldpfeffer Kava-Kava Chili
Bengalpfeffer Javapfeffer Kawa-Strauch Peperoni
Stangenpfeffer Stielpfeffer Pfefferschote
Schwanzpfeffer
Familie Pfeffergewachse Nachtschatten-
gewachs
Verwendete Friichte Wurzel Friichte
Pflanzenteile
Wirkung und antibakteriell, antibakteriell, antibakteriell, stimmungsauf- antibakteriell,
Anwendung antiviral, antiviral antiviral, hellend, antiviral, schleim-
regt Verdauungs- bei Atemweas- verdauungsfor- beruhigend, |6send, bldhungs-
funktionen an, v g5 dernd, entspannend, hindernd, erhdht
. erdauungs-, . . .
appetitanregend Stoffwechsel- steigert Konzen- | angstlésend die Durchblutung
offwechse :
bei Leber- und und Milz- Uaten Kawa-Praparate (L3 Waishs
. R . . pa hleimhaut;
MilzvergroBerung, | erkrankungen, bei Atemwegs- sind nach einem | *€ !
Erkaltungen, Hals- | Erkaltungen, erkrankungen, europaweiten bei grippalen
entziindungen, gegen toxische chronischer Verbot seit 2015 | Infekten, Erkal-
Heiserkeit, Blockaden Bronchitis, als rezeptpflichti- | tungen, bei Ma-
auBerlich als Salbe Asthma, Allergien, | ge Medikamente | gengeschwiiren,
bei Eiter, Furunkel, Blasen- und Nie- | unter strengen auBerlich als Salbe
Akne (brennt nicht renentziindungen | Auflagen wieder | bei Juckreiz
auf der Haut) erhaltlich.
Haupt-Wirkstoff | 2-3,5% Piperin | 6 % Piperin <2 % Cubebin Kavain 0,2-1 % Capsai-
cin
Anbauladnder Stdindien Indien Indonesien (Java) | Polynesien Mittelamerika
Vietnam Indonesien Indien Hawaii Lateinamerika
Indonesien Sri Lanka Indien, China
Brasilien Ostafrika Indonesien
Madagaskar Thailand, Vietnam
8

Es ist erstaunlich, dass auf allen Erdteilen in den tropischen Klimazonen trotz der Hitze
scharfe Gewdiirze — besonders Pfeffer- und Chiliarten — ein fester Bestandteil der landes-
typischen Gerichte sind. Dagegen wird in den geméaBigten Zonen milder gewdirzt. Zwar
wachsen auch hier scharfe Pflanzen wie z.B. Zwiebeln, Senf oder Meerrettich, doch ihr
Einsatz erfolgt gezielter und sparsamer. Vielleicht ist die Scharfe auch zur Erhéhung der
Haltbarkeit der Lebensmittel ndtig, da sich aufgrund des feuchtwarmen Klimas Bakterien
und andere Mikroorganismen starker verbreiten. Die Heilkundigen Mitteleuropas warnen
dagegen oft vor zuviel Schérfe, damit die Magenschleimhaute nicht angegriffen werden.
Der Schweizer Naturarzt Alfred Vogel schreibt: ,Scharfe Gewiirze, wie Pfeffer und Mus-
katnuss, sind méglichst zu meiden.” 3

Der groBe Arzt der beginnenden Neuzeit, Paracelsus, brachte dagegen den Scharfstoffen
eine groBe Wertschatzung entgegen. Obwohl er beobachtet hatte, dass jedes Land seine
Krankheit und prinzipiell auch seine eigene Arznei hervorbringt, war er der Verwendung
exotischer Gewiirze wie Pfeffer, Ingwer, Kubebe oder Kardamom sehr zugeneigt. Pfeffer
setzte er wegen seiner brennenden Scharfe gegen Sodbrennen und zur Appetitanregung
ein. Scharfe Gewiirze fiihren dem erstarrten Menschen Lebenswérme und Verdauungs-
kraft zu. Dies ist ein Grund dafiir, dass Paracelsus besonders den Kubebenpfeffer als wich-
tigen Bestandteil seiner Lebenselixiere, den ,Aqua vitae", sah. [9] Doch betrachtete
Paracelsus eher die therapeutische als die geschmackliche Wirkung der Gewiirze und sah
sie immer im Zusammenhang von Person und Krankheit.

Gewiirzstand
auf einem Markt
in Istanbul,
Tiirkei



Paracelsus,
Holschnitt
Tobias
Stimmer
1541

=== Stand flir Paracelsus beim Pfeffer die Schérfe und
T\; das Brennen im Vordergrund, so legte er beim Kube-

¢ benpfeffer mehr Wert auf dessen warmenden und

il mild-scharfen Charakter. Er nutzte die magenstér-
| F’J kenden Effekte der Kubebe und sagte ihr lebensver-
1[ langernde Eigenschaften nach. [9] Schon Hildegard
E von Bingen kannte und nutzte die Kubebe. Sie er-
kannte ihre gedachtnisstarkenden und konzentrati-
onsférdernden Eigenschaften. Die Priorin des Bene-

|t diktinerklosters auf dem Rupertsherg iiber Bingen
| stellte bei Heilpflanzenkompositionen meist eine be-
stimmte Droge in den Vordergrund und erwahnte
neben korperlichen Wirkungen auch seelische. So

B,
ewaﬁ'mmmm ;.MJ " d i i
gy fuhrt der Kubebenpfeffer zu einem frohlichen Geist

1f 4N

und klarem Verstand. Bei geistiger Ermiidung und
Konzentrationsproblemen soll ein Kérnchen in der Stunde gekaut werden. Auch bei Kopf-
schmerzen setzte sie die kleinen Korner ein.

Erstaunlicherweise wurden schon im tiefsten Mittelalter, um das Jahr 1000 herum, in
Mitteleuropa Pflanzen vom anderen Ende der Welt verwendet. Die Araber brachten die
exotischen Gewiirze auf dem Landweg nach Italien und die venedischen Krauterganger
trugen sie Uber die Alpen. Jede gut sortierte Kloster- oder Ratsapotheke hatte diese Ge-
wiirze im Sortiment, denn der Kubebenpfeffer war trotz seines hohen Preises recht be-
liebt. Nirnberg entwickelte sich neben Augsburg zum Zentrum des Gewiirzhandels in
den deutschen Landen, wodurch sich die Kubeben als Lebkuchengewiirz bis heute eta-
blierten. [11] Wie in verschiedenen mittelalterlichen Pflanzenbiichern zu lesen, schrieb
auch Leonhard Fuchs in seinem Kréauterbuch von 1543 {iber die kleinen Kubebenkdrner.
Er riihmte die erwarmende und verdauungsférdernde, sowie harntreibende und schmerz-
lindernde Wirkung bei Blasenentziindung und Nierensteinen. Dabei bezog sich Fuchs auf
die Schriften von Galen und Plinius. [12] Daraus ist ersichtlich, wie stark die antiken
Quellen das abendlandische Wissen pragten.

wBlaue Lagunen mit weifien Palmenstrinden, dahinter das dunkle Dschungelherz der Insel,

geheimnisvoll verschleiert in dichtem Wolkennebel.“?

Die Kubeben sind die Friichte
eines bis zu 6 Meter hohen,
mehrjahrigen  Kletterstrau-
ches, welcher im malay-
ischen Archipel beheimatet
ist. Anbaulander sind heute
Indonesien, hier besonders
Java und Sumatra, Indien, Sri
Lanka und einige Léander \‘ '
Ostafrikas. Auf Java wachsen

die Pflanzen von Meereshd- .

he an bis auf 780 m (iber dem ==
Meeresspiegel. Urspriinglich
wurde der Kubebenpfeffer
wild gesammelt. Deshalb wird
er manchmal als Urwaldpfef-
fer bezeichnet. Heute werden die Kubebenstraucher in den tropischen Gebieten haufig
neben Kaffeepflanzen kultiviert. Die Kaffeepflanzen bieten den wachsenden Kubebentrie-
ben Schatten, dann wachsen sie weiter an Kletterhilfen der Sonne entgegen, um Bliiten zu
treiben. Zwischen den ca. 15cm groBen, ledrigen, etwa eiférmigen Blattern bilden sich
kleine Bliitendhren, woraus sich die traubenartigen Fruchtstande entwickeln. Die anfangs
ungestielten Friichte wachsen vor der Reife an ihrer Basis einen Stielfortsatz aus, der also
ungegliedert mit dem kugeligen Friichtchen verbunden ist. Wegen dieses Stielfortsatzes
wird der Kubebenpfeffer auch Stiel- oder Schwanzpfeffer, oder nach seiner Herkunft Java-
pfeffer, genannt. In der Regel werden die sich gelblich farbenden, noch unreifen Frucht-
stande geerntet und in der tropischen Sonne getrocknet. Wahrend der Trocknung farben
sich die 4—6 mm groBen Friichtchen schwarzbraun, werden runzelig und sehr hart. Reife
Kubeben sind gréBer und weniger runzlig als die allgemein angebotenen, aber der Geruch
ist schwacher. [8, 13, 14]

LN
“

Kaut man ein rohes Kubebenkdrnchen, so schmeckt es anfangs mild nach
Pfeffer, dann folgt eine leichte Bitterkeit, die gleich in eine frische Schérfe
iibergeht. Nach dem Kauen bleibt noch lange eine gewisse Frische im Mund.
Gekocht ist der Geschmack milder und erinnert leicht an Piment. Kubeben sind deutlich
weniger scharf als schwarzer Pfeffer. Es hebt sich der herbe, aromatisch-wirzige Ge-
schmack von den anderen Pfeffersorten ab. Kubeben enthalten 10—20 % &therisches Ol
mit Mono- und Sesquiterpenen wie Cubeben, Cubebol und Cineol (als Aromastoffe fiir

Bliihender
Kubebenpfeffer
im Botanischen
Garten, Dresden

Pfefferernte in
Pangandaran,
Westjava



Lawar:
Traditionelles

Gericht 8

auf Bali
aus frischem
Gemiise,

Kokosraspeln B

und auch
Fleisch

den scharf-frischen Geschmack), ca. 2,5% Lignane z.B. der Bitterstoff Cubebin (auch
zustandig fir die Rotfarbung der Friichte), 1 % Cubebensaure, Alkaloide wie der Scharf-
stoff Piperin (0,4 %) sowie fettes Ol, Harze und Minerale. [15]. In der Kiiche kann die ex-
perimentierfreudige Hausfrau oder auch Hausmann die gemahlenen Kubeben genauso
wie schwarzen Pfeffer verwenden.

Pfeffertrunk ,,Schnupfenkiller (nach einem Rezept von Markusine Guthjahr)
Zutaten:

17 TL Pfefferkdrner
1 TL Kubeben

2 TL Koriander

Y2 TL Kreuzkiimmel
2 Zwiebeln

Die Gewlirze werden frisch im Marser zer-
kleinert, Zwiebeln und Knoblauch ge-
hackt, mit Wasser und Salz 10 Minuten
kochen lassen und abseihen. Davon tag-
lich mehrmals ein Likdrglas voll trinken.
Den Pfeffertrunk am besten im Kiihl-
schrank aufbewahren. [16]

4 Knoblauchzehen
1 Prise Salz und 4 Tassen Wasser

AuBer als Lebkuchenzutat verlor der Kubebenpfeffer im europdischen Raum als Gewiirz
seine Bedeutung. Im DreiBigjahrigen Krieg wurden die FernhandelsstraBen sehr unsicher
und manche Pflanzendroge konnte nicht mehr beschafft werden. Langsam verloren die
Kubeben ihre Beliebtheit und nur der schwarze Pfeffer blieb.

In Indonesien, China, Indien sind die kleinen gestielten
Friichte heute noch sowohl als alltagliches Gewiirz sowie
als Heilmittel sehr prasent. Praktisch alle traditionellen bali-
nesischen Gerichte werden mit Kubeben gewiirzt. In China
entsteht gerade ein neuer Trend, mit Kubeben das Bier zu
brauen, um den teureren Hopfen zu sparen. Im marokka-
-t R M nischen ,Ras el Hanout”, einer sehr beliebten Gewdirz-
mischung, sind gemahlene Kubeben eine der 25 Zutaten. Medizinisch findet der Stiel-
pfeffer in Asien bei entziindlichen und bakteriellen Erkrankungen der Atem- und
Harnwege, sowie bei chronischer Bronchitis Verwendung. Weiterhin werden die kleinen
Frichte als Appetitanreger und Magenmittel genutzt. Sie kénnen Bauchschmerzen lin-
dern. Die Schleimhaute sowohl der Atemwege als auch des Magens werden gereinigt.
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Heute beschéftigen sich in Siidostasien, vor allem an indonesischen Universitaten, viele
Studien mit der Wirkung verschiedener Kubeben-Extrakte bzw. einzelner Inhaltsstoffe.
Antientziindliche, antiallergische und immunmodulierende Eigenschaften stehen dabei
im Zentrum des Interesses. Die Stoffgruppe der Lignane, von denen 13 verschiedene un-
ter den Inhaltsstoffen der Kubeben sind, wird z.Z. auf eine Anti-Tumorwirkung unter-
sucht. So konnten thailandische Forscher in vitro nachweisen, dass ein methanolischer
Auszug aus Kubebenfriichten zelltoxisch auf Brusttumorzellen wirkt. Aufgrund der Viel-
zahl der laufenden Untersuchungen ist in den nachsten Jahren mit interessanten Er-
kenntnissen zu rechnen. [17]

Nachdem die Briten im 19. Jahrhundert Java besetzten und sich mit den einheimischen
Pflanzen beschaftigten, gelangte auch der Kubebenpfeffer wieder nach Europa. Nun ste-
hen die verdauungsfordernden Eigenschaften im Mittelpunkt des Heilinteresses. Einige
Firmen nutzen Kubeben als Bestandteil des sehr beliebten Melissengeistes (z.B. ,Aqua-
vit" der Firma Soluna aus Donauwdrth) oder in Praparaten zur langfristigen Anregung
bei Verdauungsschwache, Blahungsneigung und Altersmagen (z. B. ,, Infi-Cardamomum"-
Tropfen von Infirmarius-Rovit).

GemaB der ayurvedischen Tradition eignet sich alkoholischer Kubeben-Extrakt zur Inhala-
tion oder zum Spriihen bei Asthma oder Chronisch-obstruktiver Bronchitis (COPD). Bei
Husten nehmen einige Tropfen — auf Zucker und dies als ,scharfes Hustenbonbon” ge-
lutscht — den Reiz und kiihlen den Rachen angenehm. Fein gemahlener Kubebenpfeffer
geschnupft, also als Niespulver genutzt, ist eine Wohltat zur Befreiung der Nase nicht nur
bei allergischem Schnup-
fen und l6st den ver-
stopften Schleim. Auch
wenn diese Anwendungs-
art heute unbeliebt ge-
worden ist, lohnt sich ein
Versuch! Eine regelma-
Bige Einnahme von Kube-
benpfeffer bei Allergien,
ob nun als tdgliches Ge-
wiirz, das Kauen der
Kdrnchen oder als Extrakt
gespriiht, ist zur Starkung
des Immunsystems sehr
zu empfehlen. [18]
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Tiefschneefahrer In der Homdopathie erleben

im Stubai .
alle Pfeffersorten z.Z. eine

Renaissance. Ist doch eine
Hauptindikation aller Pfef-
ferpflanzen die Suche nach
Reizen, Abwechslung und
Vergnligen, um der Lange-
weile zu entkommen. Damit
treffen die homdoopathisch
aufbereiteten Pfefferpflanzen
eine heutige, weit verbreitete
Geisteshaltung und werden
dadurch zur therapeutischen
Notwendigkeit. / el
Bei folgenden korperlichen Symptomen lohnt sich ein Einsatz von Cubeba D 6:
- Blasenentziindung, Brennen in der Harnrohre (besonders wenn Cantharis nicht hilft)
— Nasen- und Rachenkatarrh mit rohem Gefiihl im Hals, Brennen und Eiter
— Kopfschmerzen mit dem Gefiihl wie eingetrocknet, verstopft
Dies gilt umso mehr, wenn diese Symptome mit folgenden Merkmalen gekoppelt sind:
— Verlangen nach SiiBem und Scharfem, nach Abwechslung in der Nahrung
— Gereiztheit, Nervositit, Arger wechselt mit Frohlichkeit oder Freude an kleinen Dingen
— Bediirfnis nach haufiger Abwechslung, um die Monotonie des Alltages zu
unterbrechen [3,8]

Wir sind bei unserer Reise in die Vergangenheit und ans andere Ende der Welt nun in der
Gegenwart angekommen. Doch unsere Lebensreise geht weiter in die Zukunft. Dabei
helfen uns die Pfefferpflanzen, die Eindriicke dieser nervenaufreibenden Zeit auf ver-
schiedenen Ebenen zu verdauen. Machen wir uns die kleinen schdnen Augenblicke un-
serer Lebensreise bewusst, denn dadurch gewinnt unser Leben an Wiirze. Nutzen wir die
gespeicherte Sonnenkraft der kleinen gestielten Kdrner vom anderen Ende der Welt, um
unser Immunsystem zu starken und die korpereigene Abwehr auszugleichen. So kénnen
allergische Reaktionen verringert werden. Unser Denken und Empfinden wird geschiitzt
vor Reizliberflutung, die Lungen vor Luftverschmutzung und das Verdauungssystem vor
Umweltgiften.

»Die Welt ist meine See, der Schiffmann Gottes Geist, das Schiff mein Leib, die Seel ist's,

die nach Hause reist.“’

Strand von
Pangandaran,
Westjava
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.. Atemwege, Asthma
.. Husten
.. Allergien

. Konzentration, Kopf, Kérner, Karawanen
. Umweltverschmutzung
. Bronchitis, Blasenentziindung
. Erkaltung, Erweiterung der Bronchien
. Bauchschmerzen, Blahungen
. England
. Nierenschmerzen, Niespulver, Nerven
. Prostatitis, Piperin, Pfefferkuchengewiirz, Portugal
. Fehlbesiedlung des Darmes
.. Epilepsie
. Frohlichkeit, Friichte
. Forderung der Verdauung
. Entziindungen
. Radikalfanger, Reizbarkeit, Romer, Reise
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