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

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

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

Für ihr Frühstücksei leisten sich 
Liebhaber gelegentlich eine Rarität aus 
dem Städtchen Kompot in Kambod scha: 

Die reif geernteten, rotbraunen Pfe! er-
körner schmeicheln durch eine wohltu-
ende Wärme. Während die weissen 
Pfe! erkörner aus dem indischen Telly-
cherry durch eine feine Säure au! allen 
und gut mit bestimmten Meeresfrüch-
ten harmonieren . 

Reine Geschmackssache
Ob weisser Pfe! er milder schmeckt 

als schwarzer, oder umgekehrt, scheint 
Ansichtssache zu sein. Zumindest wenn 
man die Rezepte in Kochbüchern stu-
diert. Und was anderseits die Farbe an-
geht, so hängt sie von der Behandlung 
der frischen Früchte ab: Denn lässt man 
diese trocknen, werden sie letztlich 
schwarz. Grüner, noch unreifer Pfe!     er 
legt man daher zum Konservieren der 
Farbe in Salzlake ein.

 Bei weissem Pfe! er handelt es sich 
um die geschälten, zumeist reifen 
Früchte: Nach der Entfernung von 
Fruchtfl eisch und Schale bleiben ein  zig 
die weissen Kerne zurück. Erstreckten 
sich derlei Prozesse einst, auch das 
Trocknen und Fermentieren, über län-
gere Zeit, so bestehen heute industrielle 
Verfahren. Preislich lässt sich dagegen 
nie ankommen.

Malabar in Indien gilt als Geburts-
land des echten Pfe! ers, Piper nigrum. 
Seine Anfänge reichen weit in das vor-
christliche Zeitalter zurück. Und Aus-
drücke wie «Pfe! ersack» für eine reiche 
Person weisen auf seinen einstigen ho-
hen Wert hin. Auch irreführende Be-
zeichnungen für «Pfe! er», der botanisch 
keiner ist, dürfte damit zusammenhän-
gen: Nelkenpfe! er für Piment, Cayenne-
pfe! er für Chili, oder der chinesische 
Szechuanpfe! er und der rosa Pfe! er  
des Schinusbaumes. Selbst in den weih-
nächtlichen Pfe! erkuchen kommt der 
echte Pfe! er eher selten vor. Die klassi-
schen Gewürz mischungen, allgemein 
als Lebkuchengewürz bekannt, enthal-
ten oft Piment, dessen Aroma entfernt 
an Nelke erinnert.  

Sortenvielfalt zum Ausprobieren
Dem Gewürz, das einst den Wert 

von Gold hatte, haben zwei Autoren in 
Österreich 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 

Von Roland Harisberger

Eiskunstlauf und Wein passen in etwa 
so zusammen wie eine Touristin mit 
Minirock und eine Moschee in Teheran. 
Ein Traumpaar wird das nie. In der 
Eislaufszene hauen höchstens mal 
Denise Biellmanns (48) russische 
Kolleginnen und Kollegen auf den Putz 
– selbstverständlich mit Wodka.  
«Ein Glas Wein spüre ich tags darauf im 
Training», sagt sie. Und tags darauf ist 
bei der Schweizer Eislaufi kone und 
Weltmeisterin von 1981 eigentlich 
immer Training. Sechsmal in der Woche 
hält die Profi sportlerin während 
 wenigstens drei Stunden ihren Körper 
für die Eisrevues in aller Welt in 
Schwung, trainiert dabei ihre legendäre 
Pirouette, bei der man schon beim 
Zuschauen im Gedanken einen Termin 
beim Chiropraktiker bucht. «Wenn man 
älter wird, muss man mehr machen», 
sagt sie. 
Andersrum gewinnt man als gestan-
dene Eiskunstläuferin im Vergleich zu 
den jungen Hüpfern von Jahr zu Jahr an 
Ausdruck. Wie bei altem Wein wird 
alles runder und glaubwürdiger.

Auf ein Glas Wein mit

Denise Biellmann, 
Eiskunstläuferin

Meine drei Besten

Ingwer Tee: «Den mache ich selber aus frischem, fein 
geschnittenem Ingwer, mit wenig Zitrone und Zucker dazu. 
Wirkt im Winter super gegen Erkältungen.»

Chai Tea Classic: «Der kräftige ayurvedische Schwarztee 
aus Ceylon passt zu scharfem indischem Essen.» 
Fr. 8.60/100 g, etwa bei Tee Huus Basel am Spalenberg.

Assam Daisajan Broken: «Eine fruchtige Mischung aus 
Indien, die mich in Schwung bringt.» Fr. 9.80/100 g, etwa 
bei Teehandel Basel am Leonhardsberg.

«Ein Glas Wein 
spüre ich tags 
darauf im 
Training.» Denise 
Biellmann im 
Restaurant der 
Kunsteisbahn 
St. Margarethen. 
Foto Henry Muchenberger

Eher ins Kapitel Traumpaar gehört 
Denise Biellmann und Kinder. Auf der 
Kunsteisbahn St. Margarethen wird 
die Zürcherin von den Kids genauso 

erkannt wie Karli Odermatt auf einer 
Weinmesse. Und ein Autogramm der 
Eiskönigin auf den Schlittschuhen der 
Kufen-Knirpse veredelt die Schleifer bis 
in alle Ewigkeit. Ausserdem bestätigt sie 
sich als Botschafterin der Laureus 
Foundation mit benachteiligten  Kindern 
in der Schweiz und bei World vision 
kümmert sie sich um ein Patenkind in 
Bangladesch. Sie gibt viel – und be-
kommt noch mehr zurück. «Wenn ich 
bei einem Zoobesuch oder nach dem 
Leichtathletik-Meeting in Zürich in die 
glänzigen Kinderaugen schaue, ist das 
für mich eine enorme Befriedigung.» 
So enorm, dass sie ihr Engagement für 
die Kinder noch verstärken will, wenn 
sie in zwei, drei Jahren ihre letzte 
Pirouette gedreht hat.
roland.harisberger@baz.ch

Bleibt also noch Tag sieben, und da wird 
ein Glas Wein durchaus zum Thema, 
«am liebsten Rioja, Burgunder oder ein 
Tessiner Merlot und ausschliesslich in 
angenehmer Gesellschaft.» 
Wein soll für Denise Biellmann nichts 
Alltägliches wie das Zähneputzen 
werden, sondern etwas Spezielles, 
Festliches bleiben. «Das ist nicht einfach 
nur ein Produkt», sagt sie. «Der Wein-
bau, die Verarbeitung, die Lagerung 
– das hat für mich etwas Mystisches.» 
Alles in allem, das gibt sie gerne zu, 
versteht sie von Wein nicht allzu viel 
und verrät bei den drei Besten (siehe 
Box) lieber ihre bevor zugten Tee-
mischungen. 

Tee und scharfes Essen
Schon im Elternhaus Biellmann war 
Wein nicht das grosse Thema. «Sie 
mochten Eierlikör», sagt sie. «Gibts den 
überhaupt noch?» Sicher, allerdings ist 
er démodé und steht zuhinterst in den 
Verkaufsregalen für Hochprozentiges. 
Und wenn Denise Biellmann mit ihrem 
Partner essen geht, am liebsten Indisch 
und sehr scharf, dann ist Tee gesetzt. Als 
Kind sei sie eine schwierige Esserin 

gewesen. «Seit ich Spitzensport treibe, 
habe ich mich stets bewusst ernährt.» 
Das Sandwich zwischendurch kommt 
bei ihr selten vor. 

dem «falschen Pfe! er». Indes sie den 
Begri!  nicht  negativ werten. Wie ein 
Kapitel mit Verkostungsnotizen zeigt, 
wirken einige dieser Arten – so etwa der 
lange Pfe! er, Piper longum – weit schär-
fer als die vertrauten Körner. 

Kombinationsvorschläge und ein 
weiteres Kapitel mit Rezepten aus nah 
und fern machen Mut, die diversen 
«bissigen» Eigenschaften – da vielleicht 
eher süsslich, dort etwas bitter oder 
fruchtig – in der eigenen Küche auszu-
probieren. «Natürlich würzen wir stän-
dig mit Pfe! er, aber selten heben wir 
seine aromatischen Vorzüge 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-
weis se Fotos und 
Stiche , gebunden, 
Mandelbaum  Verlag,   
Fr. 37.90.  

Salznüsse mit Pfeffer 

Zutaten. 300 g geschälte Nüsse (Man-
deln, Cashew- und Erdnüsse gemischt),
Erdnussöl zum Rösten, 1 TL schwarzer 
Pfeffer, im Mörser mittelfein zerrieben,  
2 TL Garam Masala, 1 TL Fleur de Sel. 

Zubereitung. Die Nüsse in einer 
Pfanne mit heissem Öl unter Rühren 
langsam rösten, bis sie goldgelb sind. 
Auf Küchenpapier ausbreiten und 

abtropfen lassen. Die Gewürze mit 
dem Salz vermischen und über die 
noch warmen Nüsse streuen. Gut 

vermengen. Zum Apéro genies sen. 
(Rezept aus dem Buch «Pfeffer» von 
Nathalie  und Konrad Pernstich.)

Luzerner Lebkuchen

Zutaten. 200 g + 100 g Birnenhonig (in 
Reformhäusern erhältlich), 250 g dicker 
Sauerrahm, 1 EL Birnenschnaps oder 
Träsch, 500 g Ruchmehl, 2 EL Lebku-
chengewürz (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 
rühren. Mehl, Gewürze, Natron und 
Salz mischen und unter den Honig-
Rahm sieben. Es sollte ein weicher Teig 
entstehen. Diesen bei Bedarf mit etwas 
Milch verdünnen. Ein grosses, recht-
eckiges Backblech mit Backpapier 
auslegen . Den Teig in drei Portionen 

drücken! Im 180 °C heissen Ofen 30–35 
Minuten backen. Herausnehmen und 
die Laibe noch heiss mit dem restlichen 
Birnenhonig dick bestreichen. 
Auskühlen lassen, in Stücke schneiden 
und mit Butter oder Schlagrahm 
genies sen. dob

Vielfältige Würze. Pfefferkenner achten auf Sorten, Anbaugebiete und Behandlungsmethoden der roten, grünen oder schwarzen Körner. 

Grüsse aus dem Pfefferland
Scharfmacher oder Schmeichler – Pfeffer ist das neue Salz in der Küche

Nathalie  und Konrad Pernstich.)

und mit Butter oder Schlagrahm 


