Weitgereiste Gewirze: Die lange Geschichte von Kardamom
und Co.

Weihnachtszeit - die Zeit der kleinen Geheimnisse und raschelnden Vorbereitungen ist
da.

Mdogen Sie auch das ganze Jahr hindurch ein Backmuffel sein, im Advent werden Sie
von einem geheimnisvollen Backtrieb erfal3t. Zieht dann der Duft von Zimt und Nelken
durch die Wohnung, kehren Ruhe und Behaglichkeit in das vorweihnachtliche hekiti-
sche Treiben ein. Aber was wéare ein Lebkuchen ohne Anis, Gewtirznelken, Karda-
mom, Piment und Zimt? Kein Lebkuchen, sondern ein geschmackliches Nichts. Woher
kommen sie eigentlich, die typischen Weihnachtsgewirze, ohne die unser Weih-
nachtsgeback nicht dasselbe ware? Hier ein kleiner kulturgeschichtlicher Uberblick.
Weihnachten ohne Vanillekipferl? Fuir viele undenkbar. Doch bereits lange vor der Ent-
deckung Amerikas kamen die Azteken und Tolteken im heutigen Mexiko in den Genufl3
des Vanillearomas. Sie wirzten mit "vaynilla", so das aztekische Wort fir "Schétchen”,
ihre Speisen und vor allem ihre ungesifRten (1) Kakaogetranke und Kakaobreis, "cho-
colatl" genannt, der Vorlaufer unserer heutigen Schokolade. Auch der Einsatz von Va-
nilleschoten als Parfum war tblich, so da? man sich dort unter gut duftenden Men-
schen bewegt hatte. Kein Wunder, dalR der spanische Eroberer Hernan Cortéz, der als
erster Européer an Montezumas Hof mit Vanille gewirzte Schokolade kosten durfte,
von dieser angenehmen Pflanze so begeistert war, daf3 er sie mit nach Europa brach-
te. Der Anbau mif3gluckte allerdings vollstandig. Und nicht nur in Europa, auch in ande-
ren tropischen Landern erbrachte die Vanillepflanze trotz tppigen Wuchses und Blu-
tenbildung nicht die begehrten Friichte. So blieb Mexiko lange der einzige Vanilleliefe-
rant der Welt. Erst im 19. Jahrhundert (genauer!) kam man hinter das Geheimnis: In
anderen Gebieten fehlten Kollibris und eine bestimmte Bienenart als natirliche Be-
stauber. Da man Insekten nicht ohne weiteres zum Umzug bewegen kann, behalf man
sich zunachst mit kiinstlicher Bestaubung. Dazu wurden eigens Arbeiter eingestellt, die
von Blite zu Blite eilten und in jede eine Russelattrappe in Form eines kleinen zuge-
spitzten Bambusstébchens steckten. Mittlerweile haben sich jedoch die billigeren und
schnelleren Insekten wieder durchgesetzt, die es heute in allen Anbauldndern der Va-
nille gibt.

1874 gelang es den naturlichen Inhaltsstoff der Vanille, das Vanillin, synthetisch herzu-

stellen, worauf die Vanilleproduktion stark zurtickging.



Heute wéachst Vanille in Mexiko und auf den sogenannten Vanilleinseln Réunion, Mau-
ritius, und Madagaskar sowie auf Hawaii, Java, den Seychellen und Sri Lanka. Nach
der Ernte der noch gelben Frichte werden sie getrocknet und fermentiert. Bei diesem
Vorgang farbt sich die Schote dunkelbraun und entwickelt das typische Aroma.

Anis ist ein Gewurz, das sich vor allem aus der siiddeutschen Weihnachtsbackerei
(Springerle!) nicht wegdenken Iaf3t. Schon die Griechen im klassischen Altertum hatten
die Rezeptur flr Anisbrot, ein Leckerbissen, der sich bis heute, insbesondere in Bay-
ern, gehalten hat. Auch bei den Romern hielt der Anis Einzug. Kuchen mit Anisfriichten
und laut Vergil auch Aniskekse bereicherten den Speiseplan. Bei Ausgrabungen im
Kolosseum in Rom entdeckte man Anisfriichte, wohl gedacht als eine Art Snack, mit
dem die Zuschauer der damaligen Gladiatorenspektakel ihre Nerven beruhigen sollten.
Im Mittelalter entwickelte sich Anis zu einem der beliebtesten Gewtrze. Es wurde so-
wohl in Haus- als auch in Klostergarten angebaut und man erweiterte sein Wirzspek-
trum auf Fleisch, Fisch und Gefliigel sowie Gemuse und eingemachte Friichte. In
Norddeutschland waren und sind mit Anis gewurzte Bratapfel geschéatzt.

Neben Geback kennen wir Anis hauptséchlich in hochprozentiger Form, als Anis-
schnaps. Ob als Pernod oder Anisette in Frankreich, als Raki in der Turkei, als Ouzo in
Griechenland, oder als Allasch in Russland, Anisschnaps hilft nach einem Gppigen
Mahl der Verdauung.

Seit etwa zweitausend Jahren hat Anis einen festen Platz in der Heilkunde: Das atheri-
sche Anisdl entkrampft den Magen und die Darmwande. Zudem ist Anistee ein mildes
Erkaltungsmittel: Es wirkt hustenlésend, schleim- und krampflosend.

In vielen Gegenden wird Anis auch als Aphrodisiakum geschéatzt. So brauten die Frau-
en ihren Mannern im Herbst, als diese auf dem Feld die Ernte einfuhren, zur Starkung
anishaltige Getranke; die Wirkung ist allerdings zweifelhaft. Doch zumindest ist Anis
noch heute eine unerlaliche Zutat in manchen Hochzeitskuchen.

Zimt zahlt zu den &ltesten verwendeten Gewirzen. Auf den Weltmérkten von Bedeu-
tung ist der sogenannte Ceylonzimt, der feiner und exquisiter schmeckt als sein Pflan-
zenkollege Chinazimt oder "Kassia". Die Menschheit kannte zun&chst Kassia, der be-
reits zu Beginn des dritten Jahrtausends v. Chr. in China genutzt wurde. Uber die Sei-
den- und GewurzstralRen Innerasiens wanderte der Zimt in den Nahen Osten. Uberall
im Orient muf3 es damals kdstlich geduftet haben, denn Zimt war ein beliebtes Rau-
chermittel. Sogar in der Bibel wird er erwahnt.

Griechen und Romer begannen etwa ab dem 4. Jahrhundert v. Chr. den Zimt beim
Kochen einzusetzen. Bis dahin hatte er als Medikament und als Potenzmittel Einsatz
gefunden. Die orientalischen Zwischenh&ndler lie3en ihre Kunden allerdings im Unkla-
ren Uber die Herkunft dieses wundersamen Gewirzes, so dal3 die wildesten Spekula-

tionen aufkamen. So kursierte das Gerlcht von Vogeln in Arabien, die ihre Nester aus
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Zimtstangen bauten. Um an die begehrten Stangen zu gelangen, muf3te man leider
zuvor die Vogel téten. Sogar Herodot und Aristoteles hatten diese Geschichte in ahnli-
cher Weise schriftlich erwahnt. Der rémische Schriftsteller und Historiker Plinius llftete
im 1. Jahrhundert n. Chr. das Geheimnis um die Herkunft des Zimts. Er berichtet wei-
terhin, dal’ sich wagemutige asiatische Zimthandler auf steuer- und segellosen Fl63en
mit einer Gewirzladung an Bord von Indien aus Richtung Arabien Ubers Meer treiben
lieBen. Man mul3 kaum erwahnen, dafl? die wenigsten davon ankamen. Diejenigen je-
doch, die ihre wertvolle Fracht und sich selbst heil Ubers Meer gebracht hatten, konn-
ten sich die Hande reiben, denn sie konnten mit den Zimtstangen eine Stange Geld
verdienen.

Die Portugiesen kamen als erste Européer in den Genuf3, die Zimtwalder Ceylons zu
besichtigen. Sie errichteten in ihren Kolonien ein Gewilrzmonopol, das die Holléander
spater ausbauten, bevor es von den Englandern im 18. Jahrhundert gebrochen wurde.
Fur das aufkommende Birgertum in Europa bedeuteten die Gewdirze ein Statussym-
bol. Der Handel mit Zimt und anderen Gewdurzen war lukrativ. Auch die berihmten
Augsburger Fugger hatten den richtigen Riecher und handelten auf dem Landweg mit
Zimt. Von Anton Fugger wird erzahlt, dal3 er einen auf Kaiser Karl V. ausgestellten
Schuldschein vor dessen Augen in einem Feuer aus Zimtrinden verbrannte. Mogli-
cherweise ahmte er hierbei den rdmischen Kaiser Nero nach, der die gesamten Zimt-
vorrate der Stadt Rom beim Begrabnis seiner Frau Poppea verbrennen liel3.
Kardamom ist eine alte Kulturpflanze Indiens. Schon etwa 3000 v. Chr. war Karda-
mom im Zweistromland und wenig spéater in China bekannt. Von dort aus wanderte es
Uber Griechenland nach Rom. Bei Apicius, dem ersten Uberlieferten Kochbuch Euro-
pas, das um die Zeitenwende entstand, wird der Kardamom als Zutat bei einer Ver-
dauungssauce aufgefiihrt. Im alten Rom zéahlte es vielleicht zu den beliebtesten Ge-
wirzen uberhaupt. Auch im Mittelalter war man sehr angetan vom "Cardamomlin®, so
die liebevolle Bezeichnung. Damals besal} ein solches Gewiirz einen unschéatzbaren
Wert. Deutlich wird dies beispielsweise bei Wolfram von Eschenbachs Parzifal, in dem
er von einem Prunkteppich aus Kardamom, Gewurznelke und Muskat berichtet. Heute
ist Kardamom ein wichtiger Bestandteil von Lebkuchen und anderen Gewdrzplatzchen,
begegnet uns aber auch in Wirsten, Currypulver und Likoéren. Bei den Arabern war
und ist Kardamom ein beliebtes Gewdrz fur Kaffee. Die Zubereitung dieses Karda-
momkaffees (ein bis zwei Samen pro Tasse) erfolgt nach einem bestimmten Ritual und
ist ein Symbol fur die Gastfreundschaft. Die Inder wiederum kauen ihn zusammen mit
den Blattern des Betelpfeffers, das Betelkauen ist insofern eine Variante unseres Kau-
gummikauens, nur gestinder. Kardamom gilt seit jeher als Magenmittel und noch heute
ist es in Medikamenten zur Anregung der Magensaftbildung enthalten. Auf3erdem ver-

treibt das Kauen von Kardamom wirkungsvoll Knoblauch- oder Alkoholfahnen.
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Die Gewiirznelke, ebenfalls ein Klassiker im Lebkuchengewdirz, erhielt ihnren Namen
("Nagelein") wegen der Ahnlichkeit der Bliitenknospen mit kleinen N&ageln. Der Nelken-
baum stammt wie der Muskatbaum von den ostindischen Molukken, die heute zu Indo-
nesien gehoren. Gewurznelken waren bereits um 300 v. Chr. in China und Indien be-
kannt. Chinesische Hoflinge durften sich ihrem Kaiser nur mit einer Gewirznelke im
Mund nahern, damit ihr Atem ihn nicht stére. Im Jahre 200 n. Chr. wurde die Nelke
erstmals in einem Zolltarif von Alexandrien erwahnt. Aus Alexandria bezogen auch die
Romer als erste Abendlander die Nelken und verfeinerten damit insbesondere ihre Ge-
fligelgerichte. Danach scheint sich die Nelke etabliert zu haben, denn sie erscheint
immer wieder in Berichten als Luxusgut. Kaiser Konstantin im 4. Jahrhundert schenkte
dem Bischof Sylvester die Kleinigkeit von 150 Pfund Nelken, fiir die damalige Zeit ein
Vermogen. Bei Ausgrabungen fand man Amulettkapseln aus dem 7. Jahrhundert, die
mit Nelken gefiillt waren und den Toten mit ins Grab gelegt wurden.

Seit dem friihen Mittelalter entwickelte sich Venedig zur wichtigsten Stadt fiir den florie-
renden Nelkenhandel. Zur Zeit der Kreuzziige stieg der Bekanntheitsgrad der Gewirz-
nelke in Mitteleuropa, und sie tauchte erstmals in Rezepten fur Lebkuchen und Wild-
bret auf.

Mit der Entdeckung des Seeweges nach Vorderindien durch Vasco da Gama im 16.
Jahrhundert begann der eigentliche Boom der Nelke. Lange Zeit war der Gewtirzhan-
del in Hand der Portugiesen und Lissabon der Hauptumschlageplatz. Danach erober-
ten die Hollander viele Teile des portugiesischen Kolonialreiches und rissen damit auch
den Gewdrzhandel an sich. Sie hielten lange und mit rabiaten Methoden das Gewiirz-
monopol. Die Nelkenkulturen muf3ten bewacht werden, inoffizielle "Schleichh&ndler"
wurden an den Pranger gestellt und dann in Ketten auf eine einsame Insel verbannt.
Wer es gar wagte, Samen und Pflanzen zu entfihren, muf3te mit der Todesstrafe rech-
nen. Leider hatte man die Végel unterschatzt, die die Samen auch auf Inseln trugen,
die "nelkenfrei" bleiben sollten. Deshalb wurden jahrlich Suchtruppen verschickt, die
die Inseln nach Nelkenwildwuchs durchkammen mufdten. 1770 gelang es schlief3lich
einem Franzosen, einen Nelkenbaum nach Mauritius und Bourbon zu verschleppen.
1793 brachte ein Araber die Gewirznelke nach Sansibar, das heute neben der stdost-
asiatischen Insel Ambon die wichtigste Anbauregion fir Nelken ist. Tansania, der Staat
zu dem Sansibar gehort, fuhrt die Nelke sogar in seinem Staatswappen.

Nelken bestechen durch ihre Vielseitigkeit: Man wirzt mit ihnen nicht nur Weihnachts-
geback, sondern auch Kompott, Rotkohl, Essigfrichte, Fleisch, Fisch, Glihwein und
sogar Zahncreme. Es eignet sich auch als Lokalanasthetikum: Eine Nelke, auf die
schmerzende Stelle gelegt, kann Zahnschmerzen lindern. Auf den Molukken, dem Ur-
sprungsland der Nelke, schatzt man die Nelke als Gewiirz tberhaupt nicht. Dort raucht

man sie lieber als sogenannte Kretek-Zigaretten.
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Der Piment oder Nelkenpfeffer wurde erstmals bei den Indianerstammen Mittelameri-
kas erwahnt. Wieder einmal hatten die Azteken ihn - &hnlich der Vanille - als Gewlirz
fur ihr Schokoladengetrank entdeckt. Anfang des 17. Jahrhunderts gelangte Piment
nach Europa und wurde dort schnell zu einem Modegewiirz. Da Piment selbst nach
einer Mischung aus Pfeffer, Nelken, Muskat und Zimt schmeckt, meinte man, es auf-
grund seiner Geschmacksvielfalt Giberall unterriihren zu kdnnen. Die Englander wurden
Meister im Pimenteinsatz. Sie nannten ihn passenderweise "Allspice”. Auch in der
deutschen Sprache setzte sich eine Zeitlang der Begriff "Allesgewtirz" durch. Heute
wird Piment vor allem auf Jamaika angebaut. Die Bedeutung des Piments als Allesge-
wirz ist allerdings sehr geschrumpft. Bei uns ist er hauptsachlich Bestandteil von
Weihnachtsgebéack.
SchlieB3lich der Koriander als klassisches Lebkuchen- und Spekulatiusgewtirz: Seine
Heimat liegt wahrscheinlich im 6stlichen Mittelmeergebiet und Vorderasien. Auch in
den Grébern der Pharaonen fand man Koriander. Im klassischen Griechenland wurde
er nicht besonders geschatzt, dagegen um so mehr bei den Rémern, die fur die Ver-
breitung der Pflanze in Mitteleuropa sorgten. Im friihen Mittelalter war der Koriander
zwar als Heilmittel gegen Husten und Tollwut bekannt, doch Uber seine Eigenschatft als
Gewdiirz lesen wir noch 1543 beim Botaniker Leonhart Fuchs: "kein wantz kann nit so
Ubel stincken als der gruen Coriander.” Heute ist das anders: Koriander kommt nicht
nur ins Lebkuchengewiirz, sondern auch zu Fleisch, Wurst, Saucen, Gemise, Kom-
pott, Marinaden, Brot und salzigem Geback.
Bereits vor tber 3000 Jahren war den Chinesen und Indern die Wirzkraft sowie die
heilenden Eigenschaften des Ingwers bekannt. Schon Konfuzius hielt zu jedem Essen
ein Stuckchen Ingwer bereit, weil damit die Verdauung in Schwung kommt. Aus Stid-
ostasien wurde der Ingwer zunachst in die Tropen Ostafrikas exportiert, von dort aus
wiederum nach Rom und Venedig. Zur Zeit der Kreuzziige erreichte er Mitteleuropa.
Ab dieser Zeit entwickelte sich ein intensiver Handel mit Ingwer. Insbesondere in den
Hafenstadten Lissabon und Genua stapelten sich die Ingwerwurzeln. Anfang des 16.
Jahrhunderts fiihrten die Spanier die Ingwerpflanze in Mexiko und Westindien ein, wo
sie sich schnell verbreitete. Die Zahlen sprechen fur sich: 1547, gut ein halbes Jahr-
hundert nach der Entdeckung Amerikas, wurden aus Jamaika bereits 22.000 Zentner
Ingwerwurzeln nach Europa verschifft. Welche herausragende Bedeutung der Ingwer
damals hatte, wird auch an seinem Preis deutlich: Fur ein Pfund Ingwer zahlte man mit
einem Schaf. Glicklicherweise wird das Gewtirz heute nicht mehr so kostspielig ge-
handelt, wird Ingwer doch mittlerweile fast Uberall in den Tropen angebaut.
Seit jeher hatten die seefahrenden Nationen eine Vorliebe fur Ingwer, soll er doch ge-
gen die Seekrankheit helfen. Auch heute setzt man ihn in pulverisierter Form wieder
erfolgreich in Medikamenten gegen Reisekrankheit ein.
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Spitzenreiter im Ingwerverzehr sind die Araber. Sie verbrauchen pro Kopf etwa dreil3ig
Mal so viel wie die Deutschen. Auch aus der englischen Kiiche ist Ingwer nicht wegzu-
denken: Ingwerbier oder Ingwerlimondade (Ginger ale), Ingwermarmelade und Ingwer-
suppe erfreuen dort den Gaumen. In Skandinavien zahlt Ingwer zu den wichtigsten
Weihnachtsgewirzen. Bei uns fand man ihn ebenfalls lange nur im Weihnachtsgeback.
Mit dem aufkeimenden Interesse an der indonesischen und indischen Kiiche wanderte
er aber verstérkt in die Kochtopfe.

Man sieht: ohne diese Gewirze wéare die Weihnachtszeit nur halb so verzaubert und
unsere Koch- und Backkultur wahrhaft eine fade Angelegenheit? Gerade Gewdlrze ha-

ben eine interessante Geschichte hinter sich, die es sich zu entdecken lohnt.



