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Pfeffer

HILKE STEINECKE

1 Einleitung

In der dunklen Jahreszeit kann man sich nur schwer den diversen suf3en Verfihrungen
entziehen, sei es der Nikolausteller mit Mandeln, Marzipan und anderen Spezereien oder der
Weihnachtsteller mit Pfeffernissen und Pfefferkuchen. Doch was verbirgt sich eigentlich
hinter Pfeffer? Denn tatséachlich werden viele verschiedene Gewurze als Pfeffer bezeichnet.
Gepfeffert wird schon lange. Um das Wissen rund um einen nicht ganz so bekannten Pfeffer
nicht zu vergessen, hat der NATURHEILVEREIN (NHV) THEOPHRASTUS den Kubebenpfeffer
(Piper cubeba) zur Heilpflanze des Jahres 2016 ausgerufen. Dieser Pfeffer wird traditionell in
der indonesischen und afrikanischen Kiiche verwendet. Bereits HILDEGARD VON BINGEN
wusste seine heilsame Wirkung zu schatzen. Aus diesem Anlass sollen im folgenden
pfeffrigen Beitrag verschiedene Gewirze, die den Namen Pfeffer tragen, vorgestellt werden.

-

Abb. 1: Schwarzer Pfeffer (Piper nigrum) mit unreifen Abb. 2: Friichte verschiedener Arten, die zu "Pfeffer"
Friichten (V. M. DORKEN). verarbeitet werden (D. MAHRMANN).

2 Pfeffer halt frisch

Viele von uns mogen es sehr gerne, wenn das Essen gut gewdrzt ist und vielleicht auch
pfeffrig scharf schmeckt. Lange stand Deutschland in dem Ruf, dass hier die Speisen nur mit
Pfeffer und Salz gewlrzt werden. Der durchschnittliche jahrliche Pro-Kopf-Verbrauch an
Pfeffer liegt in Deutschland bei gut 340 g (SCHELLING 2007). In Notzeiten, wie in den beiden
Weltkriegen, wurde aus Mangel an echtem Pfeffer oft ein Pfefferersatz hergestellt, wobei
einer Grundsubstanz (z. B. Buchweizenmehl) Chilipulver beigemischt wurde (STADT FRANK-
FURT AM MAIN 2012). Im Vergleich zu friiher sind unsere Speisen jedoch viel weniger stark
gewurzt. Denn als es noch keine Kihlschranke gab, halfen vor allem Salz und diverse
Gewdlrze wie auch Pfeffer, die Lebensmittel langer haltbar zu machen und einen eventuell
nicht mehr ganz frischen Geruch zu ubertiinchen. Im Mittelalter waren exotische Gewirze
wie Zimt, Muskatnuss oder Pfeffer natirlich sehr teuer, sodass sich nur wohlhabende
Personen diese Kostbarkeiten leisten konnten. In den tropischen Herkunftsgebieten dagegen
war ihr Gebrauch viel weiter verbreitet. Auf die konservierenden Eigenschaften von Pfeffer
und anderen Gewitrzen bezieht sich auch das Sprichwort "Neu Gewilrz macht alte Speisen
frisch".
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Beeindruckend ist folgender Hinweis zur Verwendung von Pfeffer in tropischen Landern aus
einem kleinen kolonialzeitlichen Lehrbuch (WIRTH 1871) Uber die wichtigsten Nutzpflanzen
der Tropen:

"Der Pfeffer darf auf dem Tische der unteren Volksklassen nie fehlen, und man isst
kein Fleisch ohne seine Beimischung. Der Kultus dieses Pfeffers erreicht eine bedeu-
tende Hoéhe besonders in dem Pepperpot (Pfeffertopf). Dies ist ein Kochtopf von
ansehnlicher Grof3e, in welchen die vom Tische abgefallenen Fleischstiicke geworfen
werden. Dazu legt man viel Pfeffer und anderes starkes Gewirz, kocht die Masse
jeden Tag von neuem auf und setzt ebenso jeden Tag neues Fleisch, Pfeffer und
Gewdlrz hinzu. Hat sich so viel angesammelt, dass es zu einer Mahlzeit hinreichend ist,
so wird dieses Gemisch mit grof3tem Appetit verzehrt. Niemals wird der Topfe gerei-
nigt, Jahr aus, Jahr ein ist er im Gebrauch, bis ihn einst auch das unvermeidliche
Geschick alles Irdischen erreicht".

Auf eine vielleicht &hnliche Tradition ist das fir Westfalen typische Rezept Pfefferpotthast
zurtckzufuhren. Dieser Eintopf enthalt neben einer Reihe diverser Zutaten auch Fleisch und
eine Gewirzmischung mit schwarzem Pfeffer.

3 Pfeffer ist nicht gleich Pfeffer

Im Mittelalter wurden viele Gewtrze ganz allgemein als Pfeffer bezeichnet, weshalb es auch
heute noch verschiedene Gewirze mit dem Namen Pfeffer gibt. Gewirzhandler und andere
Kaufleute (z. B. aus Nirnberg oder den Hansestadten) wurden ab dem 16. Jh. und spéter
vor allem im 19. Jh. als Pfefferséacke bezeichnet, weil ein Grof3teil ihres Reichtums auf dem
Handel mit Gewirzen basierte. Pfeffersack ist bis heute eine eher negative, abféllige
Bezeichnung fir Kaufleute, die ohne Rucksicht auf Verluste nur auf ihren eigenen Reichtum
bedacht sind. Pfeffer war im Mittelalter so wertvoll, dass er gelegentlich auch als Zahlungs-
mittel galt. Pfeffer und andere wirzige Pflanzen wurden gerauchert und gegen die Pest
eingesetzt (STADT FRANKFURT 2014).

Auf die allgemeine Bezeichnung Pfeffer fir Gewirze beziehen sich auch die Weihnachts-
spezereien Pfefferntisse und Lebkuchen (= Pfefferkuchen), die beide zwar diverse Gewilrze
enthalten, aber i. A. keinen Pfeffer. Offenbach am Main war lange fiir seine Pfefferniisse
bekannt, die schon GOETHE wohl sehr liebte und die als hessische Spezialitdt sogar bei
Staatsempfangen serviert wurden. In den 1980er Jahren verloren sie an Bedeutung, aber
seit wenigen Jahren werden sie wieder produziert (RECKMANN 2014).

4 Pfefferige Pflanzenfamilien

Den meisten Pfefferpflanzen ist gemeinsam, dass sie weit weg in tropischen Gebieten
vorkommen. Wenn man einen ungeliebten Menschen nicht mehr sehen will, schickt man ihn
dorthin, wo der Pfeffer wéachst, also z. B. nach Indien. Verschiedene Pfeffer-Pflanzen sind
unterschiedlichen Pflanzenfamilien zuzuordnen.

Piperaceae — Pfeffergewéachse

Der herkdmmliche "echte" Schwarze Pfeffer ( Piper nigrum) ist eine Kletterpflanze aus den
Regenwaldern Sud-Indiens, die heute aber in verschiedenen Teilen der Tropen angebaut
wird. Die kleinen Pfefferbliiten sind in hangenden Ahren angeordnet.

Pfefferfriichte sind Steinfriichte, die zur Reifezeit rot gefarbt sind (Abb. 1). Geschélt ergeben
sie den Weil3en Pfeffer. Werden die Friichte dagegen unreif geerntet und ungeschalt an der
Sonne oder im Feuer getrocknet, erhdlt man den Schwarzen Pfeffer. Auch Griuner Pfeffer
stammt von jungen Frichten von Piper nigrum, die weder geschélt noch getrocknet, sondern
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in Salzlake eingelegt werden (Abb. 4). Bei "Rotem Pfeffer" kann es sich ebenfalls um reife
Frichte von Piper nigrum handeln (Abb. 3). Dieser wird bei uns aber nur aufRerst selten
angeboten. Das, was in den bei uns bekannten Pfeffermischungen rot ist, ist aber in der
Regel Schinus terebinthifolius (s. dort und Abb. 4). Die scharfe Wiirze wird durch &atherische
Ole sowie Alkaloide (Piperin und Chavicin) verursacht. Mit Pfeffer werden Fleisch, Wurst,
Suppen, SolRen und Salate gewdrzt. Der Piper-nigrum-Pfeffer ist das weltweit am meisten
benutzte Gewdrz.

LD
L T : Wi
Abb. 3: Piper nigrum — Schwarzer Pfeffer, der seltene Abb. 4: Bunte Pfeffermischung mit WeiBem, Griinem
"Rote Pfeffer" aus Kamerun (H. STEINECKE). und Schwarzem Pfeffer (Piper nigrum), zusammen mit

Rosa Pfeffer (Schinus terebinthifolius) (D. MAHRMANN).

Schon vor 3000 Jahren wird er im Sanskrit erwdhnt und bei den Romern war er das
beliebteste Gewirz, wobei lange nicht bekannt war, dass weil3e, griine und schwarze
Pfefferkorner von ein und derselben Art Piper nigrum stammen. MARCO POLO beschreibt im
13. Jh. den Pfeffer und ordnet weil3en und schwarzen Pfeffer unterschiedlichen Pflanzen zu.
"Auf allen Inseln wachst kein Baum, der nicht stark und fein duftet und der nicht mannigfach
geschitzt werden kénnte. Jede Sorte kostbarer Gewdlrze findet man. Und der Pfeffer
gedeiht, so weild wie Schnee, und schwarzer Pfeffer ebenfalls in gro3en Mengen" (STADT
FRANKFURT 2012). Aus dem schwarzen Pfeffer wird Pfefferél gewonnen, das u. a. in der
Parfimindustrie Verwendung findet (THURY & WALTER 1997).

In der Indischen Kiiche sehr beliebt ist der ebenfalls in Indien heimische Lange Pfeffer
(Piper longum). Hier sind die Einzelfrichte zu einer Sammelfrucht verwachsen (Abb. 5 & 6).
Langer Pfeffer ist scharfer als Schwarzer Pfeffer, aber nicht so aromatisch.

= Yo — =
Abb. 5: Piper longum — Langer Pfeffer, Blitenstande Abb. 6: Piper longum — Langer Pfeffer
(V. M. DORKEN). (D. MAHRMANN).
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Die Frichte des Kubeben-Pfeffers ( Piper cubeba) sind gestielt, weshalb er auch Stiel-
chen-Pfeffer genannt wird (Abb. 7 & 8). Er ist in Indonesien heimisch und galt im Mittelalter
als wichtiges Heilmittel z. B. gegen Blahungen und Magenverstimmungen. Das Aroma ist
etwas terpentindhnlich. Kubeben-Pfeffer wird auch zum Aromatisieren von Likéren verwen-
det (LIEBEREI & REISDORFF 2007). Das zur Heilpflanze des Jahres 2016 gekdrte und haufig in
Nord-Afrika verwendete Gewirz (s.0.) ist heutzutage eine wichtige Zutat der marok-
kanischen Gewlrzmischung Ras el-Hanout.

Abb. 7: Piper cubeba — Kubeben-Pfeffer, Fruchte Abb. 8: Piper cubeba — Kubeben-Pfeffer,
(C. BucH). Fruchte (C. BucH).

Abb. 9: Piper cubeba — Kubeben-Pfeffer, Friichte, Abb. 10: Piper cubeba — Kubeben-Pfeffer, gemahlen
vollstéandig und gemahlen (D. MAHRMANN). (D. MAHRMANN).

Abb. 11: Piper auritum — Mexikanischer Blattpfeffer, mit ~ Abb. 12: Piper auritum — Mexikanischer Blattpfeffer,
Blitenstand (H. STEINECKE). Blatter (H. STEINECKE).
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Nicht immer sind es die wurzigen Friichte, die zum Aromatisieren verwendet werden. Es gibt
Piper-Arten, von denen vor allem die Blatter genutzt werden.

Der Mexikanische Blattpfeffer ( Piper auritum) ist eine sehr robuste Art innerhalb der
Piperaceae, die sich gut an unterschiedliche Temperaturverhaltnisse anpassen kann. Anders
als seine kletternden Verwandten ist sie ein verholzter Strauch oder kleiner Baum. Seine
creme-weiRRen Bliten stehen in 20 cm langen, aufrechten Ahren (Abb. 11). Zum Wirzen
verwendet werden die groRen, herzférmigen Blatter (Abb. 12) und eben nicht die Friichte. In
der mexikanischen Kiiche werden Fleischbéallchen oder gefillte Maismehlkl6Re in die Blatter
gewickelt und gedampft, wobei die Blatter ihr Aroma entfalten.

Der Betelpfeffer ( Piper betle) stammt von den Kisten des Indischen Ozeans. Auch hier
werden die Blatter genutzt. Die zerkleinerten Friichte der Betelnuss-Palme und ein Extrakt
aus Gamir (Uncaria gambir) werden in die Blatter eingerollt, sodass der so genannte Betel-
bissen entsteht. Das Kauen des anregenden Betelbissens ist in Siidostasien weit verbreitet.
Es regt den Speichelfluss an und bewirkt eine Schwarzfarbung der Zahne, was dann aber
kein Anzeichen von faulen Zahnen ist.

Anacardiaceae — Sumachgewachse

Pfeffer wird heute oft als Mischung bunter Koérner verkauft (Abb. 4). Die roten Korner
stammen dabei allerdings nicht von Piper nigrum, sondern von zwei Arten der Pfefferbdume
(Schinus molle, Abb. 13. und S. terebinthifolius, Abb. 14, bei uns in der Regel letzere). Der
Rosa Pfeffer (oder Roter Pfeffer) dieser Pflanzen wird schon lange in seiner sidamerikani-
schen Heimat verwendet. Vergoren zu Alkohol dienten die Frichte seit Uber 1500 Jahren
den Einheimischen als Getrank. In Peru werden die Samen heute noch zur Herstellung von
Essig und einem weinahnlichen Getrank genutzt und in Mexiko dem mexikanischen
Nationalgetrank Pulque als Gewilrz zugesetzt. In Europa ist der Rosa Pfeffer erst seit dem
letzten Jahrhundert vermehrt auf dem Markt. Hauptanbaugebiet ist die Insel La Réunion im
Indischen Ozean. Die Frichte der Pfefferbdume enthalten &hnliche Inhaltsstoffe wie die des
Pfeffers, z. B. einen hohen Anteil an atherischen Olen und harzartige Bestandteile. Allerdings
fehlen Scharfstoffe wie Piperin oder Capsaicin, sodass die Friichte nicht scharf schmecken,
sondern zunéachst eher suf3lich und dann terpentinartig und schwach aromatisch. Der Brasili-
anische Pfefferbaum neigt in mediterranen Gebieten zum Verwildern und kann an geeig-
neten Standorten Dickichte ausbilden, wodurch andere Arten verdrangt werden. In Florida
beispielsweise wurde aus diesem Grund das Anpflanzen der Art verboten (JAGEL 2013).

‘ ‘ ,/(/:. T ly;
Abb. 13: Schinus terebinthifolius — Brasilianischer
Pfefferbaum, Friichte (H. STEINECKE).

Abb. 14: Schinus molle — Peruanischer Pfefferbaum,
Friichte (A. JAGEL).
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Myrtaceae — Myrtengewachse

Piment oder Nelkenpfeffer ( Pimenta dioica) ist mit dem Gewirznelkenbaum verwandt. Er
stammt aus der Neuen Welt. Bereits Kolumbus lernte ihn in der Karibik kennen und machte
die Gewilrzpflanze in Europa bekannt. Der immergriine Baum wird 12 m hoch und ist zwei-
hausig, d. h. es gibt mannliche und weibliche Pflanzen. Die wei3en Bliten sind etwa 6 mm
breit. Die zahlreichen Staubblatter Gtbernehmen die Schauwirkung (Abb. 15). Aus den Bliten
gehen beerenartige kugelige Steinfriichte in der GroRe von Pfefferkdrnern hervor. Diese
werden im halbreifen Zustand geerntet und dann getrocknet (Abb. 16). Vollreife Friichte
verlieren einen Teil ihres Aromas. Die Frichte enthalten wie die Gewurznelken reichlich
atherische Ole (vor allem Eugenol). Piment schmeckt scharfer als Nelken. Da der
Geschmack zugleich an Pfeffer und andere Gewdrze erinnert, werden Bezeichnungen wie
Nelkenpfeffer, Allspice oder Wunderpfeffer benutzt. Bei uns wird Piment vor allem zum
Wirzen von Wursten und Weihnachtsgeback verwendet. Auch die Blatter haben ein inten-
sives Aroma und kénnen ebenfalls zum Wirzen verwendet werden.

Abb. 16: Nelkenpfeffer — Pimenta dioica, Friichte,
Pimentkdrner (D. MAHRMANN).

Abb. 15: Nelkenpfeffer — Pimenta dioica, blihender
Zweig (M. JAacosl).

Zingiberaceae — Ingwergewéachse

Mit Ingwer, Kardamom, Curcuma oder Galgant enthalt diese Pflanzenfamilie einige der wich-
tigsten Gewdrzpflanzen uberhaupt. Aus Westafrika stammen die Paradieskdrner ( Aframo-
mum melegueta), die auch als Melegueta-Pfeffer bezeichnet werden. Die Staude hat ein
kraftiges Rhizom, wird bis 2,5 m hoch und entwickelt rosa-gelbe Bliten. Die bis 7 cm langen
Kapselfriichte enthalten zahlreiche aromatische, eckige Samen, die Paradieskdrner (Abb. 17
& 18).

Abb. 17: Paradieskdrner — Aframomum melegueta Abb. 18: Paradieskdrner — Aframomum melegueta
(H. STEINECKE). (H. STEINECKE).
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Nach Europa gebracht wurden sie erstmals von portugiesischen Seefahrern, die Afrika
umschifften. In Deutschland erfreute sich der Melegueta-Pfeffer besonders im zweiten
Weltkrieg groRRer Beliebtheit, weil er im Gegensatz zum Schwarzen Pfeffer verfigbar war und
daher als Pfefferersatz genutzt wurde (STADT FRANKFURT 2012).

Annonaceae — Sauersackgewachse

Der bekannteste Vertreter aus dieser tropischen Pflanzenfamilie ist die Cherimoya (Annona
cherimola) mit apfelgrof3en, essbaren Frichten. Affen- oder Burropfeffer ( Xylopia aroma-
tica) ist in Sudamerika heimisch. Die langlichen Teilfrichte stehen in dichten Gruppen
zusammen. AulRen sind die Frichte grin gefarbt. In das rote Fruchtfleisch sind rundliche,
grauschwarze Samen eingebettet. IThr Aroma erinnert an Schwarzen Pfeffer, weshalb die
Samen auch &hnlich wie Pfeffer zum Wirzen verwendet werden. Ein anderer Vertreter der
Gattung, namlich Xylopia aethiopica, stammt aus Afrika und wird Mohrenpfeffer (friher
auch Negerpfeffer) genannt. Vor der Einfuhrung des Schwarzen Pfeffers war Mohrenpfeffer
auch in Europa gebrauchlich. Die Frichte sind langlicher als bei X. aromatica und im Bereich
der Samen etwas eingeschnirt (Abb. 19 & 20). Mohrenpfeffer wird heute fast nur noch in
Afrika verwendet.

2 :“L & .i ”,,-‘
Abb. 19: Mohrenpfeffer — Xylopia aethiopica, auf einem Abb. 20: Mohrenpfeffer — Xylopia aethiopica, Friichte
Teller (H. STEINECKE). und Samen (H. STEINECKE).

Rutaceae — Rbétegewéachse

Szechuanpfeffer (Zanthoxylum piperitum, Abb. 21 & 22) ist ein Strauch bis etwa 2 m
Hohe. Er ist in der chinesischen Provinz Szechuan heimisch. Auch andere Zanthoxylum-
Arten werden gelegentlich als Szechuanpfeffer bezeichnet, wie z. B. der Koreanische
Bergpfeffer (Zanthoxylum schinifolium, Abb. 23 & 24).

Abb. 21: Zanthoxylum piperitum — Szechuanpfeffer, Abb. 22: Zanthoxylum piperitum — Szechuanpfeffer,
Fruchtschalen (D. MAHRMANN). Fruchtschalen (A. JAGEL).
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Abb. 23: Zanthoxylum schinifolium — Koreanischer Abb. 24: Zanthoxylum schinifolium — Koreanischer
Bergpfeffer, Friichte (V. M. DORKEN) Bergpfeffer, getffnete Frichte mit freigelegten schwar-
zen Samen (V. M. DORKEN).

Verwendet werden vor allem die rétlichbraunen Schalen der Kapselfriichte (Abb. 21 & 22)
nach Entfernen der Samen (Abb. 24). Szechuanpfeffer kommt gemahlen oder ungemabhlen
in den Handel. In der Chinesischen Kuche ist er ein sehr beliebtes Gewirz.

Solanaceae — Nachtschattengewachse

Alle Sorten der bei uns handelstblichen Paprika, Peperoni und des Chilis gehen auf
einjahrige, aus Sudamerika stammende Capsicum-Arten zurlck, die besonders scharfen
Sorten stammen dabei meist von Capsicum chinense und C. frutescens ab und werden
Chilis genannt. Im Verkauf findet man sie als getrocknete Friichte oder geflockt (Abb. 27 &
28). Cayennepfeffer ist ein sehr scharfes Pulver, das aus gemahlenen Chilis hergestellt
wird. Als Chilipulver bezeichnet man eine scharfe Gewurzmischung, die neben
Cayennepfeffer noch andere Gewiirze enthdlt. Der scharfe, aromatische Wirkstoff der Chili
ist Capsaicin. Das meiste Aroma befindet sich in den Samen und in den Scheidewanden der
Frucht. Wenn von dem urspriinglichen Kakaogetréank der Maya und Azteken die Rede ist,
wird oft nicht bedacht, dass der hierfir verwendete Pfeffer aus Capsicum und nicht aus Piper
stammte. Erst nach der Entdeckung Amerikas durch Kolumbus wurde der Schwarze Pfeffer
in der Neuen Welt eingefuhrt und von dieser Zeit an auch fur verschiedene Wirzzwecke
genutzt (KABUS 2016).

Abb. 25: Capsicum chinense 'Royal Gold', Chili-Friichte
(H. STEINECKE).

Abb. 26: Capsicum annuum ‘Peter Pepper’,
Chili-Friichte (H. STEINECKE).
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Abb. 27: Getrocknete Chilis (D. MAHRMANN). Abb. 28: Getrocknete Chilis, Chili-Flocken und
Cayennepeffer (D. MAHRMANN).

Lamiaceae — Lippenblutler

Der Monchspfeffer ( Vitex agnus-castus), auch Keuschlammstrauch genannt, ist ein bis
vier Meter hoher, winterkahler Strauch aus der Familie der Lippenblitler, zu der auch
Rosmarin und Lavendel und Pfeffer-Minze gehdren. Vor nicht allzu langer Zeit zahlte man
ihn noch zu den Eisenkrautgewachsen (Verbenaceae). Er ist vom Mittelmeergebiet bis nach
Asien weit verbreitet, wo er bevorzugt an feuchten Flussufern wéchst. Seine 5-7-z&hligen,
handférmigen Blétter erinnern an Hanf. Noch bis in den Spatsommer entwickeln sich die
kleinen hellvioletten Bluten, die in dichten Blitenstéanden vereint sind und aus der Ferne den
Blutenstanden des Sommerflieders &hneln (Abb. 30). Die kleinen, dunkelbraunen, kugeligen
Frichte (Abb. 29) schmecken aromatisch und kdénnen wie Pfeffer verwendet werden. Sie
sollen antiaphrodisierende Wirkung haben. Monchspfeffer wurde deshalb héufig in Kloster-
garten kultiviert, damit sich die Modnche von der "fleischlichen Liebe" fernhielten. Als
Heilpflanze flr Frauen hilft der Monchspfeffer aber auch bei Menstruationsschmerzen und
unregelmafiger Blutung. Vitex-Extrakte werden zudem gegen Unfruchtbarkeit eingesetzt.
Laut griechischer Mythologie wurde HERA auf Samos unter einem Keuschlammstrauch gebo-
ren, wo sie sich auch einmal im Jahr mit ihrem Gatten ZEus vereinigte. Ein Bad im Fluss
Imbrasos stellte danach ihre Jungfraulichkeit wieder her.

Abb. 29: Vitex agnus-castus — Ménchspfeffer, Frucht
(A. HOGGEMEIER).

Abb. 30: Vitex agnus-castus — Monchspfeffer,
blihend (A. JAGEL).
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Der in Sudamerika heimische Pfeffer-Salbei ( Salvia uliginosa) wachst bevorzugt auf
sonnigen, feuchten Wiesen im sudlichen Brasilien, in Uruguay und Argentinien. In unseren
Garten gedeiht er aber auch auf normalen, nahrstoffreichen, nicht zu trockenen Bdden. Als
nicht winterhartes Gewachs eignet er sich bei uns als Kubelpflanze. Gern wird er aber auch
einjahrig in Sommerblumen-Beeten kultiviert. Die Pflanzen kdnnen im Gewachshaus uber-
wintert werden. Sie sind nur bis etwa —10 € frosth art. Pfeffer-Salbei bliiht vom Hochsommer
bis zum Oktober und erreicht dann Hohen von 1,5-2 m. Gewdhnlich wéchst dieser Salbei zu
dichten, buschigen Stauden heran. Sie sind eine gute Bienen- bzw. Hummelweide. Wenn
dicke, relativ schwere Hummeln die Bluten aufsuchen, gerat gelegentlich der lange Bliten-
stand ins Schwanken, daher der deutsche Name Hummelschaukel. Die himmelblauen Bliten
(Abb. 31) sind essbar, haben einen pfeffrigen Geschmack und eignen sich hervorragend fir
Salate und SuRspeisen. Auch die Blatter schmecken pfeffrig-scharf.

Abb. 31: Salvia uliginosa —
Pfeffer-Salbei, Blitenstand
(H. STEINECKE).

Winteraceae
Der Tasmanische Peffer ( Drimys lanceolata = Tasmannia lanceolata), auch Bergpfeffer
genannt, gehort zu den wenigen Nutzpflanzen Australiens, die auch auf3erhalb des Konti-
nents verwendet werden. Der immergrune Strauch stammt aus den kiihltemperierten Regen-
waldern im Suddosten Australiens. Tasmanischer Pfeffer ist zweihausig. Als Gewirz
verwendet werden die getrockneten Blatter sowie die getrockneten Beeren. Letztere erinnern
an Pfefferkérner, daher auch der Name Pfefferbeeren (Abb. 32 & 33).

y 5 A

Abb. 32: Drimys lanceolata — Tasmanischer Pfeffer, Abb. 33: Drimys lanceolata — Tasmanischer Pfeffer,
Friichte, Tasmanische Pfefferbeeren (D. MAHRMANN). Friichte, Tasmanische Pfefferbeeren (A. JAGEL).
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Abb. 34: Drimys lanceolata — Tasmanischer Pfeffer, Abb. 35: Drimys winteri — Winterrinde, junge Friichte
Bluten (A. HOGGEMEIER). (A. HOGGEMEIER).

Tasmanischer Pfeffer wird unter anderem in Currymischungen, als Zutat zum Wasabi-
Gewlrz sowie zum Aromatisieren von Kase und alkoholischen Getranken verwendet. Der
Tasmanische Pfeffer wird auch in entsprechend milden Gebieten als Zierpflanze kultiviert
und es gibt gartnerische Auslesen mit panaschierten Blattern.

Eine enge Verwandte des Tasmanischen Pfeffers ist die in Siddamerika heimische
Winterrinde (Drymis winteri, Abb. 35). Bei uns wird das nicht winterharte Geholz gelegentlich
als attraktive Kubelpflanze gehalten und schon in England ist es im Freien kultivierbar und
wachst dort in manchen Garten zu grof3en Baumen heran.
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