Gewilrznelke - Syzygium aromaticum, Myrtengewachse w

Andere Namen
Gewdurznelke, Nagelchen

Andere Sprachen

Arabisch: Qaranful, kabsh kurnful
Burmesisch: ley-nyin-bwint
Chinesisch: Ting-Hsiang
Englisch: Clove
Franzosisch: Clou de Girofle
Hindi: laung

Indonesisch: cengkeh
Italienisch: Garojano
Japanisch: Choji

Malaiisch: bunga cingkeh
Niederlandisch: Kruidnagel
Norwegisch: Nellik
Portugiesisch: Cravo
Russisch: Gvosdika
Schwedisch: Kryddnejolika
Singhalesisch: karabu
Spanisch: Clavo

Beschreibung



Aussehen

Baum

Blatter : stark belaubt, immergrtn, bis 15 cm lang.

Hohe : in den Anbaugebieten auf 6 m Hohe gehast@mst bis 15 m.

Bliite : an den Zweigspitzen werden Blutenknospérieen; vor dem Offnen der Knospen
werden die langlichen, vierkantigen, braunen Fikrobiien geerntet; sie sehen wie kleine
Nagel aus, sind 10 - 12 mm lang, das KoépfchenihaheDurchmesser von 3 -4 mm; die
Farbe ist braun.

Frichte : rotliche runde Beeren, Durchmesser 2m3jede Beere enthalt 1 bis 2 Samen.
Mutternelken : sind die fast reifen Friichte des Gewelkenbaumes; sie sind 25 mm lang
und 8 - 10 mm dick. Sie kdnnen ebenfalls als Gewéreendet werden, enthalten allerdings
nur 2 - 9% atherisches Ol.

Wachst nur in tropischen Kistengebieten; wird bid@0 Jahre alt.

Verbreitung:

Molukken (Ursprungsland), Philippinen, Westindisthgeln, Sansibar, Madagaskar,
Seychellen, Tansania, Sri Lanka, StudwestindiensiiBza.

Die besten und gréf3ten Nelken kommen von der M@uokisel Ambon; andere sind der
Meinung, daf3 die G. von der Insel Penang am arsofetien sind.

80% des gesamten Exportes von Sansibar macht dieiduwon Gewilrznelken und Nelken-
Olen aus.

Geschichte

Im alten China durfte ein Hofling sich dem Kaiser mit einer Nelke im Mund néhern -
schon damals gab es Leute mit schlechtem Mundgeruch

Nachweisbar sind Gewlrznelken im 2. Jhdt. im RéhaadReich; Kaiser Konstantin (313 -
337) schenkte dem Bischof Sylvester 150 Pfund.

Hildegard von Bingen nennt das Gewdurz "nelchin®.

Da die Gewturznelken wie die Muskatnisse von derukik@n-Inseln kamen, hatten sie,
bezw. ihre Erzeuger dasselbe Schicksal (nachzulegen "Geschichte" 1602).

Anmerkungen:
Der Name Nelke hat nichts mit der Gartenblume zu ¢w leitet sich vielmehr ab von dem
mittelhochdeutschen ,negellin“ = Nagelchen.

Auf den Molukken - Ursprungsland der Nelkenbdumerden die getrockneten Knospen
nicht als GewUrz verwendet, sondern in Zigarettexrmens Kretek) geraucht.

Wirkstoffe :

Anteil an atherischen Olen: 15 - 20 %.

Eugenol (80%), Eugenolacetat, Vanillin und Phedag faulnishemmend wirkt.
AulRerdem sind 5 - 10% Fett und 10% Gerbstoff etghal

Anbau

Garten/Haus:

In Europa wegen Fehlens klimatischer Voraussetaungst maglich.

Der Gewtrznelkenbaum bendétigt feuchtheiRes Klinga-(29 Grad C. und 2 bis 3.000 mm
jahrlichen Niederschlag). Nahrstoffreicher, vullsatier Boden in wind-geschtzter Lage ist
erforderlich.

Vermehrung: durch Samen, die im Abstand von 30 eséigwerden oder durch Ableger; im



zweiten Jahr werden sie in einer Plantage im Alostam 5 - 10 m ausgepflanzt.

Ernte:

Im Alter von 5 - 6 Jahren kann erstmals geerntetier® danach wird ein Abstand von 18
bezw. 24 Monaten bei der Ernte eingehalten.

Es werden die Blutenknospen gepfliickt und getroickne

Neben den Fruchtknoten kdnnen auch die BlatteBHligenstiele und die Frichte als Gewdrz
genutzt werden.

Aufbewahrung:
G. missen in einem luftdicht schlieRendem GefaBeavdihrt werden.

Verwendung

Gesundheit
Verdauungsfoérdernd, entzindungshemmend, durchlgstardernd.
Das Ol wird als Antiseptikum (Zahnarzt) angewendet.

Gebrauch:

Neben den Fruchtknoten kénnen auch die BlatteBlitenstiele und die Friichte als Gewlirz
genutzt werden.

Wird in der kosmetischen und der Likdrinstrie veseitet.

Durch Wasserdampfdestillation wird Nelkenol gewanne

Verwendungs- und Handelsform Die kleinen Fruchtknoten im Stlick oder gemahbtiam
aber weniger wert).

Gute Qualitat zeichnet sich durch hohen Olgehatlt Biegsamkeit aus, auRerdem soll das
Gewdrz bruch- und stielfrei sein. Nelken schwimmaehWasser oder gehen unter; mindere
Qualitat (mit geringerem Olgehalt) bleibt waageteulf dem Wasser liegen.

Die wichtigsten Handelssorten sind

Molukken- oder Ambon-Nelken; grof3 und 6lhaltig.
Sansibar- und Pemba-Nelken; schwarzbraun, grolsektihteil.
Singapore- und Penang-Nelken; weniger wertvoll.

Antillen- und Guyana-Nelken; geringste Qualitat.

Geschmack Gewdurznelken riechen stark aromatisch und halEmeaicht beschreibbaren
brennenden Geschmack.

In der Kiiche:

Fur: eingelegte Friichte, Marinaden, Wild; uneriéfdhei Rotkohl, Weihnachtsgeback.

Wird mitgekocht und wahrend des Kochvorganges wdedem Servieren herausgenommen;
oder es wird mit dem Mérser zerstol3en und als Puievendet.

Vertraglichkeit: mit Zimt, Kardamom, Pfeffer.

Rezepte

Wiirzige Fleischbriihe
Gebackener Schinken
Weihnachtsduft



