Vanille (Vanilla planifolia Andr.)

Sie ist das feinste tropische Gewdirz und ist digestrittene "Konigin der Gewurze".
Vanilleschoten sind unverkennbar: Die schwarzbraumegsamen und flachen Stangen sind
etwa 20 cm lang. Oft sehen die Schoten wie beaast Das sind die Vanillin-Kristalle, die
sich an der Oberflache absetzen. Die besten Vataligen stecken in einem verschlossenen
Glasrohrchen, damit sie ihr feines Aroma behal&mille schmeckt und riecht wirzig sufd
und hocharomatisch. Die Vanillepflanze ist einett€erchidee, deren lianenhafte Ranken an
Baumen und Pfahlen emporklettern. Die Ranken weregelmaiig beschnitten, damit die
Vanille nicht zu stark wuchert. Vier Jahre langumiat jede Vanillepflanze, bis sie zum ersten
Mal Frichte tragt. Einige Wochen lang ist Blitezafier jede gelbgriine Orchideenblite
bluht nur einmal wenige Stunden am Vormittag und®nmudieser Zeit kiinstlich bestaubt
werden, weil die nichtbefruchteten Bliten absterli#n Plantagenarbeiter bestaubt mit
seinem Bambusstabchen etwa 1.000 Bliten an einemii¥ag. Die Ernte ist etwa 1/2 Jahr
spater. Dann pflickt man die fast noch griinen Westhoten kurz vor der Reife, ehe sie
aufplatzen. Die weitere Verarbeitung muf3 raschsudr gehen, weil die Vanille sonst
schimmelt. Die geernteten Schoten taucht man ihéodes Wasser, schlagt sie in Tlcher
und setzt sie dann der Tropensonne aus. Bei diesarentation entsteht die braunschwarze
Farbe, und gleichzeitig entwickeln sich der kok#ieind einmalige Duft und Geschmack,
dessen Haupttrager das Vanillin ist. Weil die Sehavahrend der Aufbereitung viel Gewicht
verlieren, gewinnt man von 3,5 Kilo geernteten griiSchoten nur etwa 1 Kilo Vanille. Der
Preis richtet sich nach Qualitat und Grél3e der rhdes dauert fast ein Jahr, von der
Blutezeit an gerechnet, bis die Vanille fertig €iém Export ist.

Die urspriingliche Vanille-Heimat ist Mexiko. Haupbaugebiete sind heute Madagaskar und
Reunion. Geringe Mengen kommen auch aus TahiMdriko und anderen tropischen
Gebieten wird ebenfalls noch Vanille angebautBkport spielt aber keine grél3ere Rolle
mehr.

Als die Spanier um 1519 Mexiko eroberten, erfuhrdpa zum ersten Mal von der Vanille.
Die Azteken wirzten seit Jahrhunderten ihr Schalergetrank damit und verwendeten
Vanille auf3erdem als eine Art Parfim und als HetkhiUm 1680 war es bereits bei feinen
Leuten in Spanien und Frankreich tblich, Schokoladev/anille zu trinken. Den
mexikanischen Namen Tlilxochitl wandelten die Spaim Anlehnung an das Wort vainilla =
Schotchen ab. Uber 300 Jahre lang hielten die 8pdas mexikanische Vanille-Monopol.
Mehrfach wurde versucht, Scho3linge der kostbaflam®e Uber die Grenzen zu bringen, um
in anderen tropischen Gebieten eine neue Zuchéginben, obgleich hohe Strafen drohten,
sogar die Todesstrafe. Hollander und Franzosen bmi$ich, in Versuchsgarten die Vanille
zu kultivieren, um sich am eintraglichen Vanillegasft zu beteiligen. Die SchoRlinge trieben
wohl aus und entwickelten sich prachtig, sie trugbker keine Frichte. Erst nach langen
Versuchen, etwa um 1864, gelang der Anbau aufrdeedsischen Insel Bourbon, die heute
Reunion heil3t. Man stellte fest, dal3 die Insektenadie neben den Kaolibris die Befruchtung
bewirkten, in der neuen Heimat fehlten - und begaitrder kiinstlichen Bestdubung. Die
spanische Vanille-Herrschaft war gebrochen, und/dieille wurde jetzt in vielen anderen
tropischen Gebieten kultiviert.

Vanille und Vanillin

Der wichtigste Aromastoff der Vanille ist das Vanil Vanillin 1ai3t sich auch kinstlich
herstellen. Das aus dem Gewirznelkendl gewonnegeroliist der Grundstoff fur Vanillin.
Die Entdeckung, daf3 man Vanillin kiinstlich herstelkann, brachte den hohen Preis fir



echte Vanille zum Sturz - zum Gluck fur alle Lewtss gern gut kochen. Denn echte Vanille
ist durch nichts zu ersetzen, zumal Vanillin nur \&lirkstoff der echten Vanille ist, deren
Geschmack noch mehrere andere Aromabestandtetienbemn.

Der grol3te Teil der Vanille-Einfuhr wandert in diebensmittel-Industrie fir Backwaren,
Schokoladenerzeugnisse, Puddinge und PuddingsSeiseeis und Likére. Als
Geschmackgeber wird Vanille in der Arzneimittellheltsng gebraucht, als Aromageber in
der Kosmetik-Industrie.

Verwendung

Alle stiRen Gerichte werden noch feiner im GeschnuackDuft durch Vanille, zum Beispiel:
Puddinge und Puddingsol3en, sifl3e Suppen und Safhdagshhne, Rhabarberspeisen,
Obstkuchen und trockene Kuchen, Kekse und Fett§febas, sifRe Reis-, Quark- und
Joghurtgerichte, Kompotte und Marmeladen, Tortémfiglen, selbstbereitetes Eis und
selbstgemachte Bonbons und Konfekt, frische Fructitdlilch und Zucker, stiR3e Klol3e,
Schaumspeisen, Brezel, Brot, Krapfen und nattiKiakao oder andere Schokoladengetréanke.

Wichtig fur die Hausfrau: Die Vanilleschote aufsefden und das Fruchtmark und die Samen
in die Speisen schaben. Die Schoten kann man nmigcoand vor dem Anrichten wieder
herausfischen. Die ausgeschabten oder mitgeko¢intekenen) Schoten in einem gut
verschlossenen Gefald zusammen mit Zucker aufbewaldier durch diesen einfachen
Kiichentrick zum hocharomatischen Vanillezucker wisbrigens: Echter Vanillezucker, den
man fertig kaufen kann, ist deutlich erkennbar @n kleinen schwarzen Punkten.

REZEPT - UND GEWURZSUCHE

Vanille passt am besten zu:

Backen
Kuchen
Weihnachtsgebéack

Getranke
Bowle
Punsch / Tee

Reis
Milchreis

SiRes

Desserts

Kompott / Marmelade
Obstsalat




