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Grusse aus dem Pfefferland

Scharfmacher ‘Aoder Schmeichler — Pfeffer ist das neue Salz in der Kiiche
. . . - '
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Vielfiltige Wiirze. Pfefferkenner

Von Doris Blum (Text) und
Konig & Konig (Fotos)

Kein anderes Gewiirz ist so alltdglich
wie der Pfeffer. Zusammen mit dem
Salz bildet er ein festes Paar, sei es auf
Esstischen oder auf Zutatenlisten. «Mit
Pfeffer und Salz», heisst es in den meis-
ten Rezepten lapidar. So als gébe es kei-
ne Unterschiede, und zwar nicht nur
aufgrund der Farben: Weiss, Griin oder
Schwarz. «Wer sich damit zufrieden
gibt, dass ihm die Zunge brennt und der
Schweiss auf der Nase perlt, der kauft
seinen Pfeffer blindlings», lasterte vor
langerer Zeit schon der deutsche Ess-
kritiker Wolfram Siebeck.

Bei Tee, Schokolade oder Wein —
und neuerdings auch beim Salz — haben
wir uns daran gewohnt, auf Verschie-
denartigkeiten zu achten: etwa auf Sor-
ten, Anbaugebiete und Behandlungs-
methoden. So suchen Pfefferkenner
beispielsweise nach den kleinen schwar-
zen Kornern aus Lampung in Sumatra,
wenn sie Wert auf ein wirklich scharfes
Tournedos legen.

Filir ihr Friihstiicksei leisten sich
Liebhaber gelegentlich eine Raritat aus
dem Stéddtchen Kompot in Kambodscha:
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Die reif geernteten, rotbraunen Pfeffer-
korner schmeicheln durch eine wohltu-
ende Warme. Wahrend die weissen
Pfefferkorner aus dem indischen Telly-
cherry durch eine feine Sdure auffallen
und gut mit bestimmten Meeresfriich-
ten harmonieren. %
Reine Geschmackssache

Ob weisser Pfeffer milder schmeckt
als schwarzer, oder umgekehrt, scheint
Ansichtssache zu sein. Zumindest wenn
man die Rezepte in Kochbiichern stu-
diert. Und was anderseits die Farbe an-
geht, so hdngt sie von der Behandlung
der frischen Friichte ab: Denn lasst man
diese trocknen, werden sie letztlich
schwarz. Griiner, noch unreifer Pfeffer
legt man daher zum Konservieren der
Farbe in Salzlake ein.

Bei weissem Pfeffer handelt es sich
um die geschélten, zumeist reifen
Friichte: Nach der Entfernung von
Fruchtfleisch und Schale bleiben einzig
die weissen Kerne zuriick. Erstreckten
sich derlei Prozesse einst, auch das
Trocknen und Fermentieren, iiber l&n-
gere Zeit, so bestehen heute industrielle
Verfahren. Preislich lasst sich dagegen
nie ankommen.

achten auf Sorten, Anbaugebiete und Behandlungsmethoden der roten, griinen oder schwarzen Korner.

Malabar in Indien gilt als Geburts-
land des echten Pfeffers, Piper nigrum.
Seine Anfénge reichen weit in das vor-
christliche Zeitalter zuriick. Und Aus-
driicke wie «Pfeffersack» fiir eine reiche
Person weisen auf seinen einstigen ho-
hen Wert hin. Auch irrefithrende Be-
zeichnungen fiir «Pfeffer», der botanisch
keiner ist, diirfte damit zusammenhén-
gen: Nelkenpfeffer fiir Piment, Cayenne-
pfeffer fiir Chili, oder der chinesische
Szechuanpfeffer und der rosa Pfeffer
des Schinusbaumes. Selbst in den weih-
nédchtlichen Pfefferkuchen kommt der
echte Pfeffer eher selten vor. Die klassi-
schen Gewiirzmischungen, allgemein
als Lebkuchengewtirz bekannt, enthal-
ten oft Piment, dessen Aroma entfernt
an Nelke erinnert.

Sortenvielfalt zum Ausprobieren
Dem Gewlirz, das einst den Wert
von Gold hatte, haben zwei Autoren in
Osterreich neu ein ganzes Buch gewid-
met. Nathalie Pernstich-Amend und
Konrad Pernstich rollen darin nicht nur
die Geschichte von Piper nigrum auf,
sondern durchforsten auch dessen heu-
tige Anbaugebiete sowie Behandlungs-
methoden. Desgleichen widmen sie sich
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dem «falschen Pfeffer». Indes sie den
Begriff nicht negativ werten. Wie ein
Kapitel mit Verkostungsnotizen zeigt,
wirken einige dieser Arten —so etwa der
lange Pfeffer, Piper longum — weit schér-
fer als die vertrauten Kérner.

Kombinationsvorschlage und ein
weiteres Kapitel mit Rezepten aus nah
und fern machen Mut, die diversen
«bissigen» Eigenschaften —da vielleicht
eher siisslich, dort etwas bitter oder
fruchtig — in der eigenen Kiiche auszu-
probieren. «Natiirlich wiirzen wir stén-
dig mit Pfeffer, aber selten heben wir
seine aromatischen Vorziige bewusst
hervor oder setzen mit ihnen gezielt ei-
nen besonderen Akzent», bedauern
auch die Autoren.

Das Buch zum
Thema. «Pfeffer,
Rezepte und
Geschichten um

" Macht, Gier und
Lust.» Von Nathalie
Pernstich-Amend und
Konrad Pernstich.
248 S., schwarz-
weisse Fotos und
Stiche, gebunden,
Mandelbaum Verlag,
Fr. 37.90.
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Salzniisse mit Pfeffer

Zutaten. 300 g geschaélte Nusse (Man-
deln, Cashew- und Erdnlisse gemischt),
Erdnussol zum Roésten, 1 TL schwarzer
Pfeffer, im Morser mittelfein zerrieben,
2 TL Garam Masala, 1 TL Fleur de Sel.

Zubereitung. Die NUsse in einer

./ Pfanne mit heissem Ol unter Riihren

n langsam rosten, bis sie goldgelb sind.
Auf Kiichenpapier ausbreiten und
abtropfen lassen. Die Gewdirze mit
! dem Salz vermischen und Uber die
noch warmen Nusse streuen. Gut
vermengen. Zum Apéro geniessen.
(Rezept aus dem Buch «Pfeffer» von
Nathalie und Konrad Pernstich N

Luzerner Lebkuchen &

Zutaten. 200 g + 100 g Birnenhonig (in
Reformhéausern erhaltlich), 250 g dicker
Sauerrahm, 1 EL Birnenschnaps oder
Trésch, 500 g Ruchmehl, 2 EL Lebku-
chengewdirz (oder eigene Mischung aus
Zimt, Muskat, Piment, Kardamom),

2 TL Natron, 1 Msp. Salz, 1-2 EL Milch.

Zubereitung. 200 g Birnenhonig,
Sauerrahm und Schnaps schaumig
rihren. Mehl, Gewdirze, Natron und
Salz mischen und unter den Honig-
Rahm sieben. Es sollte ein weicher Teig
entstehen. Diesen bei Bedarf mit etwas
Milch verdiinnen. Ein grosses, recht-
eckiges Backblech mit Backpapier
auslegen. Den Teig in drei Portionen
hugelartig darauf verteilen. Nicht flach
driicken! Im 180 °C heissen Ofen 30-35
Minuten backen. Herausnehmen und
die Laibe noch heiss mit dem restlichen
Birnenhonig dick bestreichen.
AuskUihlen lassen, in Stlicke schneiden
und mit Butter oder Schlagrahm
geniessen. dob -*




