Pfeffer

Ob gruin, schwarz oder roter Pfeffer — alle dreirsteen von einer Pflanze, dem Pfefferbaum,
ab.

Der schwarze oder Echte Pfeffer stammt urspringiichSudindien, wird heute aber in
vielen tropischen Regionen angebaut, insbesonddrglien, Sri Lanka, Indonesien, Thailand
und Vietnam sowie in Afrika, auf den Westindischieseln und in Brasilien. Er war seit jeher
eines der wichtigsten, wenn nicht das wichtigstevide. Weil3e und schwarze Pfefferkérner
waren den Menschen der Antike bekannt, damalgegidch Langer Pfeffer als edelstes unter
den Pfeffergewéchsen und erzielte die hochstesd@ren Lauf der Jahrhunderte gewann
dann schwarzer Pfeffer immer mehr an Bedeutungverdrangte andere, zuvor beliebte
Pfefferarten. Auch heute noch ist Pfeffer — zum#taeas die Menge anbelangt — das meist
gehandelte Gewurz, etwa 200.000 Tonnen werdengihringeschlagen.

Charakteristika:

Die mehrjahrige, immergrine Kletterpflanze wachsBaumen oder Rankhilfen bis zu 10 m
hoch, wird im Anbau jedoch meist auf 5 m und wenlgggrenzt. Die Pflanze hat grol3e,
herzformige Bléatter. Die winzigen Bliiten erscheimebis zu 15 cm langen Ahren, aus denen
sich hangende Fruchtstande mit zahlreichen Beal#gnb Je nach Erntezeitpunkt und
Verarbeitung werden aus ihnen drei verschiedenel@aagewonnen:

Furgrunen Pfeffer legt man unreife Beeren in Lake oder trocknetaseh bei hoher
Temperatur, sie werden auch gefriergetrocknet. &rfeffer schmeckt angenehm frisch und
ist weniger scharf.

Um schwarzen Pfefferherzustellen, lasst man die griinen Beeren nacErdée zum
Fermentieren liegen und trocknet sie anschliel¥@abtei werden sie dunkel und schrumpeln
runzelig zusammen. Schwarzer Pfeffer ist wirzigratisch und beiRend scharf.

Zur Herstellung deweil3en Pfeffersverwendet man reife rote Beeren. Nach etwa
einwbchigem Wassern wird das Fruchtfleisch entfdraim anschlie3enden Trocknen



erhalten die graulichen Kdrner ihre weil3gelbe FaveiRer Pfeffer ist weniger aromatisch,
besitzt jedoch die volle Schérfe.

Seit kurzem ist auch echteter Pfeffer, entweder in Lake eingelegt oder getrocknet,
erhaltlich, wie der braunlich rote aromatisch friigh und sehr scharfe Pondichery-Pfeffer,
fur den die Beeren vollreif geerntet werden.

Saison, Lagerung:

Pfeffer ist bei uns in jedem gut sortieren Supektarhaltlich — als ganze Kérner oder
gemahlen. Da das Aroma von gemahlenem Pfeffer nastlegt, mahlt man das Gewtirz am
besten erst bei Bedarf. Besondere Pfeffersortenzwi. Malabar-Pfeffer, erhalt man in
speziellen Gewirz-Laden, im Feinkostgeschaft otler das Internet.

Trocken, lichtgeschitzt und luftdicht verpackt,asiPfefferkdrner viele Monate haltbar.
Gemabhlen verliert das Gewdurz bereits nach 4-6 Monsgéin Aroma.

Verwendung:

Pfeffer ist weltweit als scharfendes Gewdurz beli€stiner Pfeffer

passt gut zu asiatischen Gewdulrzen. Er aromatiSarten, Fisch und Meeresfriichte, Gefllgel
und PasteterSchwarzer Pfefferist universell, er wirzt Saucen, Suppen, Fisch und
Meeresfrichte, Fleisch, Wild, Gefligel und geleteimtauch Dessert¥Veil3er Pfeffer

eignet sich zum Wiirzen von hellen Sahnesaucererhétleisch und Fischfilets. Wer sich das
nicht merken kann oder will, kann sich mit folgentieselsbriicke" helfen: schwarzer Pfeffer
wurzt dunkle, weil3er Pfeffer helle Gerichte.

Weitere Pfeffersorten:

Rosa Pfefferoder "Schinus" werden die getrockneten FrichteP@geganischen Pfefferbaums
genannt. Der Geschmack ist sti3lich, aromatischigyimrzd nur leicht scharf. Er wiirzt
Fleisch, Fisch, Saucen und Késegerichte.

Szechuan-Pfeffereil3en die getrockneten Samenschalen eines es&tisselbholzbaums
mit weniger pfeffrigem, sondern beil3end aromatisthi@d sauerlichem Geschmack. Er
wurzt fernéstliche Gerichte, insbesondere gebratéteisch, Fisch und Marinaden.
Japanischer Pfeffer:Wird auf Japanisch "Sansho" genannt. Er ist muhischwarzem
Pfeffer, sondern mit dem Szechuan-Pfeffer verwandtahnlich im Aroma und in der
Verwendung.

Kubebenpfeffer: Mit ihm wirzt man heute in Indonesien und Nordadrier ist Teil der
marokkanischen Gewturzmischung Ras el Hanout urgt pasallem zu Fleisch und Gemuse.
Langer Pfeffer: wird weltweit selten verwendet, derzeit jedochdeeentdeckt. Er war in

der Antike sehr geschéatzt und galt als bester &fdfis er vom schwarzen Pfeffer verdrangt
wurde. Sparsam dosiert wiirzt er vor allem Fleisobgte und Wild, aber auch Fisch, Currys
und Pickles.



