Nelken (Eugenia caryophyllus (Spr.)
Bullock et Harrison)

Die Nelken haben den deutschen Namen wegen ihigelféam erhalten. Er hat sich aus der
mittelalterlichen Bezeichnung Néagelein entwickeltspriinglich stammt der
Gewdulrznelkenbaum von den Molukken, den Gewdlrzinssaher indonesischen Inselgruppe
zwischen Neu-Guinea und Celebes. Heute sitzenxgperkeure fur Gewtrznelken fast
ausschlief3lich auf Madagaskar und Sansibar. Antlielbaugebiete sind immer noch die
Gewirzinseln und die Insel Pemba vor der Kiustef@lsta. Diese Anbaugebiete verbrauchen
ihre Produktion selbst oder liefern ihre Ware anTabakindustrie, die mit dem
Gewdurznelkendl Zigaretten aromatisiert.

Der Gewtrznelkenbaum wird wildwachsend bis zu 12ach, in den Kulturen halt man ihn
jedoch auf 5-6 m. Die Baume sind nur vom sechsiezum zwdlften Jahr zu ernten. Die
Nelken sind die Blitenknospen des Nelkenbaumes ¥aorr dem Aufblihen werden sie
gepflickt und getrocknet. Wahrend der Trocknundérben sich die roten Blitenknospen in
die typische braune Nelkenfarbe. Gewiirznelken sinckich an atherischem Ol, daR oft beim
Eindricken des Kopfchens mit dem Fingernagel edpfthen austritt.

Das atherische Nelkendl ist ein wichtiges Produikidie Parfim- und Kosmetikindustrie. Zur
Bereitung von Krauterlikdren, Magenbittern und di&ss Cocktailgewtirz Angostura braucht
man ebenfalls Nelkenol. Ubrigens: Ein Bestandted Nelkendls ist das Eugenol, aus dem
das kunstliche Vanillegewirz Vanillin hergestelltav

Die Gewurznelken sind eines der altesten GewurzsediWelt mit historischer Bedeutung. In
der chinesischen und indischen Literatur - Jahrbded/or Christi - wurden Nelken erwahnt,
allerdings nicht in agyptischen und hebréischerrifeh. In der romischen Kaiserzeit
gelangten die Nelken zuerst in die Mittelmeerlantéteden Schriften des Weltreisenden
Kosmas (um 545) wird berichtet, dal3 Gewirznelken@eylon und China stammen sollen,
wohin sie durch malaiische Schiffer gebracht wurdém dort ging der Gewlrznelkenweg
weiter nach Indien und Arabien, dann uber Agypted die Tirkei in andere
Mittelmeerlander. Auch in Deutschland kannte untisie man die Gewtrznelke schon um
950, sie gehorte zu den teuersten Kostbarkeiten.

Die Portugiesen brachten die Herrschaft Uber dwiEanseln an sich und festigten ihr
Nelkenmonopol durch Vasco da Gama, der durch disddgelung der sidlichen Route um
Afrika den Seeweg nach Ostindien erschlossen Hagiedem wuchs der europaische Import
sprunghaft, doch wurde er mit einem Schlage gerjrage 1599 die Hollander die Herrschaft
Uber die Gewdrzinseln und damit tber das Ausfuhopohan sich rissen. Wie bei den
Muskatniissen schrankten sie auch hier die Ernterveinichteten in reichen Jahren die
Uberschiisse und trieben dadurch die Preise hodhalka Inseln auRer Amboina, wo
500.000 Baume zugelassen waren, wurden die Nelkegeeottet und den Eingeborenen
jeder eigene Handel verboten. Die grof3en Gewinnéal&indischen Kompagnie reizten
andere Volker, das Monopol zu durchbrechen, un® Hgéang es dem Intendanten Poivre
von Bourbon (Reunion) und lie de France (heute Miag}, junge Pflanzen von den
strengbewachten Molukken auszufihren und auf derzdsischen Inseln im Indischen
Ozean anzusiedeln. Von dort gelangten die Nelkank&uach den westindischen
Besitzungen Frankreichs - Martinique, Domingo, @ usw. -, vor allem aber nach der
Insel Sansibar, dem ehemaligen deutschen Schuétgelo der Anbau seit 1830 einen



bedeutenden Umfang annahm. Seitdem werden Gewkemiel allen L&dndern der Erde und
allen Kuchen verwendet. Gewirznelken schmeckemierehfeurig und wirzen stark,
besonders die gemahlenen Nelken, die ganz spamssiertdverden missen.

Verwendung

Ganze Gewdurznelken a3t man mitkochen oder mitmiéveRot- und Weil3kohl, Sauerkraut,
Irish Stew, Kochfischsud, Wildbraten, Sauerbratabein. Hammelkeulen und grol3e
Schweinebraten spickt man mit den Nelken. In siilestsuppen, Brotsuppen,
Backobstspeisen, Kompotten, Zwetschenmus und eiagjgien Pflaumen, Apfelbrei,
su3sauer eingelegten Kirbissen und Birnen, Rote et Essigfrichten ist der
Nelkengeschmack unentbehrlich. Auch in die Gewlizebgir Fleisch, Wildfleisch und in
pikante Marinaden fur Fisch, zum Beispiel fur elegée Heringe, gehtéren Gewirznelken.
Gemahlene Nelken, also Nelkenpulver, gehéren ztv@&in, fast zu jedem Weihnachts-
geback (wie Spekulatius, Lebkuchen) und zu den Gapldizchen. Nelkenpulver
aromatisiert Fleisch- und Fisch-Steaks, Wildragowt andere Fleischragouts, Blut- und
Bratwurst, dunkle SoR3en, vor allem herzhafte Bigesoflr Bratwirste und Karpfengerichte,
Fleischpasteten und -silzen, Pilzgerichte (auRanm@ignons und Pfifferlinge), siil3e Suppen
und Kaltschalen, Fruchtkompotte, Reis- und Weingtdmund alle Pflaumen- und
Zwetschengerichte.

Nelken passt am besten zu:
Backen

Kuchen
Weihnachtsgebéack

Fleisch
Kalbfleisch
Sauerbraten
Schweinefleisch
Wild

Geflugel
Ente

Gemuse
Rotkraut

Getranke
Bowle
Punsch / Tee

SiuRes
Desserts
Kompott / Marmelade




