





DUFTSPENDENDES, BLUMEN, SALBEN, DIAMANTEN,
APHRODISIAKA, GENIESSER UPPIGER SPEISEN, BADER,
LIEBENDE, SEIDE UND MUSKATNUSS .. ALL DAS GEHORT ZUm
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Varahamihira (aus dem Sanskrit des
16. Jahrhunderts libersetzt und gekiirzt)

ZU WARMEREN WOGEN KAMEN WIR, UND WEIT UBER DEN
GRENZENLOSEN OSTEN FUHREN WIR, WO DIE BRANDUNG IN
LANGEN WELLEN UBER DIE MUSKATFELSEN UND DIE
NELKENINSELN RAUSCHT.

Alfred Tennyson, The Voyage
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Noch bevor sie Land erspahten, nahmen Seeleute im Wind schon den Duft von GewUrzen wahr. Einst
war eine Kette smaragdgriner Inseln — so entlegen, wie man es sich nur vorstellen kann — der einzige
Ort auf der Erde, an dem Muskatnlisse gediehen. Die Bandasee erstreckt sich tber die rund

2500 Kilometer Gstlich von Jakarta gelegene indonesische Provinz Maluku. Hier, gleich sidlich des
Aquators, liegen zehn vulkanische Inseln im tiirkisfarbenen Meer. Eine davon mit dem Namen Gunung
Api oder »Feuerberg« ist génzlich ein Vulkan, der daflr bekannt ist, dass er geschmolzene Lava
spuckt und verstrémt und das umgebende Meer zum Brodeln bringt. Ozeanwinde, salziger tropischer
Regen und fruchtbarer vulkanischer Boden verbinden sich zum perfekten Lebensraum fir die
immergriinen Muskatnussbaume, die den Bandainseln ihnren Namen gaben: Gewlrzinseln.

Im Herzen der ockergelben Frucht des Muskatnussbaums steckt der kostbare Samen, Mittelpunkt
des Gewdlirzhandels. Um ihn herum wéchst eine kléppelspitzendhnliche rote Hille: das Schwesterge-
wiirz Muskatbltte (Macis) mit einer blumigen Note. Mit der Gewlrznelke, die auch aus Maluku stammt,
und einer Gruppe anderer Gewdirze aus dem Raum des Indischen Ozeans sind sie historisch verbunden.

Diese exotischen Giiter — heute in der ganzen Welt
gewdhnliche Waren — haben einst eine solch euphorische
Begeisterung hervorgerufen, dass sich daraus ein Seehandel
entwickelte, der den Lauf der Geschichte sowie das Essen
unserer Zeit veranderte.

Was haben indisches Garam Masala, libanesisches Sieben-Gewirze-Pulver, franzdsisches Quatre
Epices, marokkanisches Ras el-Hanout und orientalisches Baharat gemein? Die Muskatnuss! Ihnen
allen schenkt sie ihre bittersif3e, duftende Warme. Dieses runzlige Samenkorn hat, aus der Heimat
auf seinen entlegenen Inseln kommend, seinen Platz im Zentrum der bekanntesten Gewtrzmischun-
gen der Welt gefunden. Man kann die Muskatnuss mit ihrer belebenden Wirkung im chinesischen
Flnf-Gewdrze-Pulver, im athiopischen Berbere-Gewdirz, in den jamaikanischen Wirzen fir Dérr—
fleisch und sogar im Geheimrezept von Coca-Cola aufspiren. Sie verwandelt Nationalgerichte:
amerikanische Apfeltorte, deutsche Weihnachtsplédtzchen, griechische Moussaka. Es ist eindeutig,
dass dieser unscheinbare Samenkern uns alle in seinen Bann zieht.

Die Muskatnuss ist nicht allein. Aufgerolite stif3e Zimtrinde fand ihren Weg aus Sri Lanka in die
duftenden Pilaws des Orients. Kreuzkimmel kam Gber das Mittelmeer und wurde die wichtigste
Basisnote in so gut wie allen indischen Currys. Indische Pfefferkérner gesellten sich auf den west-
lichen Esstischen als getreue Begleiter zum Salz, und Sternanis reiste von China aus nach Stden, um
Briihen in ganz Stidostasien seinen Lakritzakzent zu verleihen.
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Das Erbe der Gewiirze ist siif3er als ihre Geschichte.
Sie handelt im Grunde von Gier, Monopolen, Imperien und
Kolonisierung. Denn aus dem Verlangen nach Gewiirzen
heraus wurden Vermoégen erworben, Blut vergossen,
Landkarten neu gezeichnet und die Neue \Welt entdeckt.

Seit unserer friihesten Geschichte waren Menschen auf den Gewdrzrouten unterwegs. Diese
Seehandelsrouten und die spateren Uberlandrouten — bekannt als die Seidenstraf3e — waren so
weitldufig, dass sie nicht greifbar zu sein schienen, und fungierten als zentrales Nervensystem der
Welt, denn Uber sie konnte der Warentransfer verlaufen. Anfangs waren es kurze Entfernungen von
den Heimathafen aus, doch mit der Zeit verlockten die immensen Ertrage die Seeleute dazu, Idngere
Reisen zu wagen. Vor 4000 Jahren hatten asiatische Gewdlrze ihren Weg in den Orient gefunden. Es
waren nicht nur Gewdrze. Seidenstoffe, Elfenbein und Schildpatt, feines Porzellan, Metalle, Gold— und
Silberbarren sowie Kisten voller Edelsteine wurden kreuz und quer durch die Welt transportiert und
brachten denen grofde Gewinne ein, die bereit waren, es mit den tlickischen Meeren aufzunehmen.
Mit ihnen reisten Bildung und neue Ideen: in Wissenschaft, Religion, Sprache, Handwerkskunst,
Fachwissen, Kochkunst. Handler unterbrachen lange Reisen und verweilten in Zwischenstationen, wo
sie Gepflogenheiten annahmen, Wissen austauschten und einheimische Kiichen beeinflussten.

Gewdlrze wurden immer teurer und attraktiver und ihre exotische Andersartigkeit verlieh ihnen
mystische, heilende und spirituelle Werte.

Man riihrte sie in Trénke, gab sie in Speisen, verwendete
sie als Heil- und Liebestrunke und verbrannte sie als
Raucherwerk, damit sie die Luft sii3ten und Gebete
himmelwarts trugen.
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Gewdlrzhandler spannen fantastische Marchen von Drachen, Phoenixen und furchterregenden
Schlangen, um die Herkunft ihrer Waren mit einer geheimnisvollen Aura zu umgeben. Die Preise
stiegen und stiegen, und es gab eine Zeit, in der eine Muskatnuss mehr wert war als ihr Gewicht in
Gold.

Mit so stark nachgefragten Gitern konnten diejenigen, die Kontrolle Uber sie besaf3en, grofden
Reichtum erwerben. Jahrtausendelang war der Handel zwischen Malaysiern, Chinesen, Phéniziern,
Rdmern, Griechen, Persern, Arabern, Juden und Indern im Grof3en und Ganzen friedlich verlaufen, als
aber die Européer ab dem 15. Jahrhundert die Kontrolle Gbernahmen, kam es zu vernichtenden
Schlachten. Begegnungen zwischen Portugiesen, Niederlandern, Spaniern, Franzosen und Briten
flihrten schlussendlich zur Bildung von Monopolen, zu Imperialismus und Krieg. Der Gewirzhandel
legte die Fundamente fiir die moderne Welt. Er lautete die erste Ara der Globalisierung ein, ein
Zeitalter der Entdeckungen, und war der Auslser fir den Kolonialismus.

Schwer lastet das im Namen der Gewdirze erduldete Leid auf unserem kollektiven Gedachtnis. Ich
mochte eingestehen, was dieser Handel menschlich gekostet hat; Kolonialismus fihrte zur Vernich-
tung von Kulturen, zur Ausbeutung von Okonomien und zur Unterdriickung der Selbstbestimmung
vieler Volker. Es ist wichtig, die Wunden der Vergangenheit und die hinterlassenen Narben anzuer-
kennen, denn Gewlrze haben einen Preis, der auch heute noch gezahlt wird, sowohl buchstéblich bei
der Gewinnung als auch im Ubertragenen Sinn durch weiterreichenden gesellschaftlichen Schaden.

Mit Gewiirzen zu kochen, kann nicht neutral sein, nicht
nur im wortlichen Sinne, sondern weil das Gewicht von
Geschichte, Zusammenarbeit, Herrschaft, Mystizismus,
gesellschaftlichem Status und Begehren in jeder Kardamom-
kapsel und jeder Muskatbliite verwurzelt ist.

Gewlirze haben den Menschen Genuss und Gesundheit beschert, aber auch grof3e Gier und Barbarei
hervorgerufen. Dieses Buch ist ein Streifzug durch den kulinarischen Imperialismus und die internatio-
nale Zusammenarbeit und erkundet, wie Jahrhunderte des Handels und der kulturellen Ausbreitung
weltweit verdnderten, wie wir sind, wie wir denken und wie wir essen. Durch den Gewdirzhandel kamen
Zutaten auf neue Art und Weise zusammen und die gleichen Zutaten lief3en in Verbindung mit
unterschiedlichen Techniken und Traditionen neue, faszinierende, aufregende, oft elektrisierende
Aromen entstehen. In einem nicht endenden Prozess werden alle Kiichen sténdig assimiliert und
umgewandelt, und so sind unser Essen.und unsere Geschichte miteinander verwoben.

Es ist eine Geschichte so bittersiif3 wie Muskatnuss.
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Mit Rezepten als Landkarten machen wir uns auf eine
kulinarische Reise durch die Geschichte und um die halbe
Welt — auf den uralten Strecken des Seehandels, bekannt als
Gewlirzrouten.

Unsere Reise beginnt auf den indonesischen Gewdlrzinseln mit Muskatniissen und Gewdrznelken,
fUhrt uns dann nach China zum Ingwer, nach Sri Lanka zum Zimt und nach Indien zu Kardamom und
schwarzem Pfeffer, dann tber den Orient und Nordostafrika nach Europa, wo wir Kreuzklmmel,
Koriander und Safran finden. Die antiken Hafen sind Uber das Band der Gewlirze miteinander
verknUpft und mit ihnen reisten Zutaten und Kochtechniken, die immer und immer wieder angepasst,
verbessert und neu erfunden wurden. Wir werden erkunden, wie Jahrhunderte des Gewtrzhandels
und der kulturellen Verbreitung die Kliche der Welt verdnderten.

Die Gewdrzrouten flhrten zu einer friilhen und dauerhaften Vermischung von Asien und Europa,
Ost und West.

Sie lief3en eine gemeinsame Geschichte wachsen.

Oft wird nur eine kurze Zeitspanne in den Fokus genommen, denn das Zeitalter der Entdeckungen
und das rauberische Erobern von Kolonien ab dem 15. Jahrhundert n. Chr. befeuern gern die histori-
sche Fantasie. Doch der friedliche Handel und die behutsame Verbreitung von Gedanken und Wissen
in den vielen vorangegangenen Jahrtausenden sind eine leisere und ebenso fesselnde Geschichte.

Begehren und Gelegenheit waren der Nahrboden, auf dem der Gewiirzhandel wuchs. Die Seefahrt
war schon immer ein gefahrliches Unterfangen, trotzdem waren Menschen in der ganzen Antike in
unbekannte Gewdasser aufgebrochen, gelockt vom Reiz des Exotischen und des Geldes, das solche
Raritéten einbringen konnte. Jahrtausendelang erstreckten sich Handelsverbindungen facherartig von
Indonesien aus Uber ganz Asien und trafen auf diejenigen, die vom Orient ausgingen. Gewdrze reisten
von einem Ende der Welt bis ans andere. Sie wurden sehr wertvoll; man nutzte sie in Speisen, in der
Religion und der Heilkunde. Chinesische, malaysische, pharaonische, phdnizische, griechisch-rémi-
sche, arabische, jldische, indische und européaische Seekaufleute durchzogen den Indischen Ozean,
verbunden in einer alle erfassenden Verlockung.

Das weite Netz der Seerouten, das sich entwickelte und Ost und West verband, war neben der zu
Lande verlaufenden Seidenstraf3e ein Teil des Handelssystems. Es wird zuweilen als Seidenstraf3e der
Meere bezeichnet. Dieses durch Romantik und Klischees verschleierte Konzept ist ein européischer
Diinkel, mit dem die vermeintliche Uberlegenheit Europas als Verbraucherregion einhergeht. In
Wirklichkeit hat es nie eine direkte Passage aus den dunstigen Gewdrzwaldern Asiens in die Klichen
des Westens gegeben. Wir blicken stattdessen auf ein sich stetig wandelndes Handelsnetz mit
Strédmen in alle Richtungen; manche Gewdrze Uberwinden grofde Entfernungen, manche sind fast gar
nicht unterwegs und finden dennoch in lokalen Kiichen ein Zuhause.
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Einige Gewdlrze reisten ausschlief3lich auf dem Landweg — Moschus, Kassia und Stif3holz wurden
mit Kamelkarawanen quer durch Zentralasien beférdert —, sind damit jedoch Ausnahmen. Da die
begehrtesten Gewlirze auf undurchdringlichen, bewaldeten Inseln wuchsen, wurde der Handel
grofenteils Uber das Meer abgewickelt. Dadurch wurden die Routen haufig neu konzipiert und
Fahrten, die zundchst an den Ré&ndern Asiens entlangfiihrten und hier und da Passagen zu Land
vorsahen, entfernten sich mit Verbesserung der Seefahrtstechnologie nach und nach von den
Kisten.

Dass diese grof3en Gewdlrzrouten Uberhaupt existierten, kann nicht anhand archéologischer
Beweise zurlickverfolgt werden. Inr Vermachtnis lebt in einer weniger greifbaren Form weiter: durch
den Austausch und das Vermischen von Ideen. Mit jedem Schiff, das mit kostbarer Fracht beladen in
See stach, wurde frisches Wissen Uber die Meere zum ndchsten Hafen getragen.

Mit am deutlichsten zeigt sich dies in den Esskulturen, die sich im Laufe der Zeit miteinander
entwickelt haben.

Hungrig habe ich mich als kulinarische Ermittlerin
betadtigt und fand Hinweise in Rezeptnamen, Methoden und
Geschmacksrichtungen, mit denen ich ihre Geschichten und
uralten Verbindungen nachzeichnete. Dieses Buch ist ein
Projekt der gastronomischen Archaologie geworden.

Ganz am Anfang stand die Migration der Zutaten. Will man den friihen Wanderbewegungen der
Pflanzen nachsplren, muss man mit Vermutungen arbeiten, wir kdnnen jedoch schlussfolgern, dass
der gezielte Handel mit Gewirzen um 2000 v. Chr. begann. Pflanzenerzeugnisse reisten von Austrone-
sien nach Indien, darunter Bananen, KokosnUsse, Reis, Sandelholz, Betelnlisse und Ingwer, zusammen
mit geernteten Gewdlirzen wie Muskatnuss, Muskatbltite und Gewirznelken. Im Gegenzug sandten
Indien und Sri Lanka Pfefferkérner, Zimt, Auberginen und Kurkuma nach Malaysia und Indonesien. VVon
weiter westlich kamen die Mittelmeerprodukte Koriander, Kreuzkimmel, Safran, Weizen, Linsen und
Kichererbsen; der Reis hingegen ist, so glaubt man, von zurtickkehrenden Mitgliedern der Indien-Expe-
dition Alexanders des Grofden im 4. Jahrhundert v. Chr. nach Griechenland gebracht worden. Tamarin-
de wurde aus Afrika nach Asien eingeftihrt, wahrscheinlich von arabischen Handlern oder vielleicht von
athiopischen Kaufleuten, die zwischen 100 und 600 n. Chr. mit Indien und Sri Lanka Handel trieben. Viel
spater brachte die Ankunft portugiesischer und spanischer Entdecker im 17. Jahrhundert Pflanzen aus
der Neuen Welt ins Spiel der Kulinarik: Tomaten, Kartoffeln, Piment, Cashewkerne, Mais und Papaya.
Das grofdte Geschenk von allen war die Chilischote aus Mittelamerika; in Asien wurde sie begeistert
aufgenommen und ersetzte als Schérfespenderin rasch die einheimischen Pfeffersorten.

Mit der Bewegung von Waren und Menschen kam der Austausch von Gedanken. Beispielsweise
kénnen wir gemeinsame Philosophien rund um eine gesunde Ernahrung entlang der aromatischen
Wege nachvollziehen. Ein Konzept des Gleichgewichts von »kalten und warmen Speisen« findet sich
im chinesischen Yin und Yang, im indischen Ayurveda, in der traditionellen iranischen Medizin und
dem Regimen Salernitanum aus dem italienischen Mittelalter. In der weitlaufigen Region, in der die
Gewdrzrouten einst verliefen, finden sich solche gemeinsamen roten Faden in Sprache, Dichtung,
Religion und kulturellen Gepflogenheiten. Wir kdnnen insbesondere die dauerhaften Einfliisse von Sini-
sierung, Indisierung, Islamisierung und Kolonisierung sehen, die in diversen Epochen stattfanden.
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Der chinesische Einfluss auf die stidostasiatische Kiiche und ihre nachfolgende Sinisierung ist
betréchtlich. Am deutlichsten ist der Einfluss in Vietnam, das unter chinesische Herrschaft fiel.
Handeltreibende waren im 11. Jahrhundert auf den Philippinen, lief3en sich bis zum 16. Jahrhundert in
Java nieder und hinterlief3en Spuren in Gestalt von Hokkien-Rezepten. Der chinesische Sternanis,
dessen Aromakomponenten ganz besonders gut zu fleischhaltigen Schmorgerichten passen, fand
immer mehr Verwendung. Dass Reis im Mittelpunkt der Mahlzeiten stand, war eine chinesische
Gewohnheit, ebenso die vielfach tbernommene Technik des Pfannenrtihrens und die heute fast
Uberall zu findende Liebe zu Nudeln. Oft ist es schwierig, einheimische von chinesischen Gerichten zu
unterscheiden, denn viele Unternehmen der Nahrungsmittelproduktion in Stidostasien gehodrten
Chinesen und die Heirat untereinander schuf Gruppen wie chinesischstammige Thailander und
Laoten sowie Baba-Nyonya (chinesische Arbeiter, die malaysische Frauen heirateten), die wiederum
eigene kulinarische Traditionen begriindeten.

Die Indisierung bezieht sich auf den Einfluss stidindischer Handler, Pilger und Ktnstler vor allem in
Stidostasien ab ca. 200 v. Chr. bis ins 15. Jahrhundert hinein. Tanz, Bildhauerei, Musik, Buddhismus
und Hinduismus verbreiteten sich langsam von Indien aus. Damit einher gingen neue Arten der
Verarbeitung von Zutaten, die einst in umgekehrter Richtung eingefiihrt worden waren: Die Kokos-
nuss kam in Gestalt von Kokosmilchcurrys wieder, Gewdirze kehrten nun in komplexen Mischungen
zurlick; ein Beispiel ist die duftende Mischung, die im Curry mit Aubergine und gerdstetem Kokos
verwendet wird (Seite 214).

Mit dem Aufstieg des Islams zirkulierten neue Vorstellungen vom Essen Uber die Handelswege wie
Blut in den Adern. Man erkannte im Essen ein Vergniigen, und eine grof3zligige Gastfreundschaft, auf
der man bestand, wurde in die Religion integriert.

Kochtechniken gingen vom Orient aus auf die Reise und
die indischen Menschen verliebten sich in besonderer Weise
in die Aromen Persiens wie gebraunte Zwiebeln, Mandel- und
Pistaziensof3en, mit Safran aromatisierten Reis und duftende
Biryanis.

Im Lauf der Jahrhunderte haben muslimische Handler — sowohl arabische als auch indische — Gerichte
wie Kebab und Korma tber ihre Handelsrouten verbreitet.

Die europaische Kolonisation hinterlief> weniger Kochtechniken; ihr Einfluss bestand mehr in den
eingefiihrten Zutaten. Dennoch kénnen wir so manches Vermachtnis sehen, zum Beispiel niederlan-
dische Backwaren in Indonesien, franz&sische Baguettes in Vietnam, britische Tomatensuppe in
Indien und portugiesische Schmorgerichte mit Essig in Macau.

Es gibt bestimmte Knotenpunkte entlang der Gewdrzrouten mit verstérkter gegenseitiger Beeinflus—
sung, zum Beispiel auf dem »grofden Markt« in Bantam auf der Insel Java — hier kamen indonesische,
indische, chinesische, européische, arabische und tlrkische Handler zusammen, um exotische Vgel und
Obst, Schmuck und Waffen, Honig und Reis, Drogen und Arzneimittel sowie Gewdirze auszutauschen.

Im 17. Jahrhundert boten britische Kaufleute der Ostindien-Kompanie Wollkleidung. Spiegel und
Silberbarren gegen Muskatniisse an, die so frisch waren, dass sie duftendes Ol an den Fingerspitzen
hinterlief3en. Sie wurden mit Pfefferkdrnern, Seidengarn, Indigofarbstoff und chinesischem Tee in Ballen
in die gen Westen fahrenden Schiffe geladen. Zu den anderen Hafen zéhlen in der friihen Zeit, als man
neben- und miteinander existierte, Venedig, Alexandria, Istanbul, Cochin (das heutige Kochi, Indien/
Kerala), Colombo, Hongkong, Macau und Singapur.
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Geografische Nadeldhre dienten dazu, den Handel durch wichtige Knotenpunkte zu leiten. An der
Strecke entstanden dadurch kosmopolitische Zentren, in denen Handler verweilten und auf den
\Wechsel der Jahreszeit warteten, wenn die Passatwinde drehten. Zwischen China und Indien liegt
eine Inselkette, die flr diese beiden machtigen Regionen gleichermaf3en als Barriere und als Briicke
fungiert. Heute kennen wir die Inseln als Malaysia, Indonesien und die Philippinen; die Griechen der
Antike bezeichneten die Malaiische Halbinsel mit Blick auf den Reichtum, den Einheimische und
Handler aufgrund der strategischen Lage insbesondere dank der Straf3e von Malakka erwarben, als
die »Goldene Halbinsel«. Die Route nach Europa hinein — entweder durch den Persischen Golf oder
um das Horn von Afrika herum ins Rote Meer — ist ein weiterer Engpass. In beiden Fallen mussten die
Gewdrze fur eine Strecke Uber Land die Boote verlassen. Der Abschnitt der afrikanischen Kiste, an
dem Schiffe auf der Uberfahrt nach Indien anlegten, hie? lange Zeit das »Kap der Gewlirze«.

Wenn umherziehende Handler und nach dem Geschmack der Heimat suchende Einwanderer das
Konzept eines Gerichts in neue L&nder bringen, fusioniert es schon bald und entwickelt sich weiter.
Gemeinschaften haben immer Ideen entlehnt und dann auf lokale Traditionen aufgepfropft, sei es nun
eine religiose Vorstellung oder ein Kochrezept. Thailandische Currys mit ihren Regenbogen-Namen
zum Beispiel — rot, gelb, griin — belegen eine Vereinigung von einheimischen aromatischen Krdutern mit
Gewdlrzen, die indische Handler hineinbrachten.

Migration erzeugt eine Verschmelzung von »den anderen«
und »uns«; aus der Notwendigkeit und innovativer, mit Heim-
weh verkniipfter Kraft heraus wird eine neue Kiiche geboren.

Wie die indische Autorin, Schauspielerin und Kéchin Madhur Jaffrey sagt: »Ein neuer Fisch in einem neuen
Land verlangt nach einer neuen Technik und vielleicht nach einer frischen Gewlrzkombination.« Kulinari-
sche Entwicklungen werden fortgesetzt und entfachen Kreativitét, wenn Zutaten tibbernommen und
Rezepte angepasst werden.

Die Geschichte des Essens kann manchmal die Geschichte der Menschheit sein, und nirgends
scheint dies mehr zu stimmen als im Fall der Gewdlrzrouten. Es hat Zeiten mit Herrschaft und Konflikt
gegeben, meistens aber Zeiten der Zusammenarbeit und des Austauschs. Vom jemenitischen
Martabak in Indonesien bis zum portugiesisch inspirierten Vindaloo in Indien hat man uns ein grof3-
artiges Erbe Gbernommener Gerichte hinterlassen, die Bewunderung fir andere Kulturen offenbaren.
Sie reichen Uber ferne Meere hinweg und wirken als dauerhafte Bande.
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Ein Hauch von Glamour, Romantik und Jenseitigkeit umgibt die Gewdrze. Eine Gewlrzmischung hat
mehr als nur ein Herkunftsland und macht immer eine Reise notwendig. Bis in die jliingste Geschichte
hinein war sie lang und abenteuerlich. Je weiter gereist die Gewlrze waren, umso héher schnellten ihr
exotischer Reiz und ihr Preis. Was in Asien etwas Besonderes war, wurde, bis es Europa erreichte, zur
Sensation. Als Reaktion auf Verédnderungen im Handel schwankten die Preise im Laufe der Epochen,
doch hoch waren sie stets und zeitweise geradezu astronomisch; Gewlrze galten als ebenso kostbar
wie Gold oder Seide.

Sie besaf3en einen so grofden Wert, dass die Gewlrze — &hnlich wie Schitze — in verschiedener
Weise als Miete oder Pacht, Bestechung und Opfergabe dienten. In antiken Bestattungen wurden
Leichname mit Zimtdél balsamiert, Seuchen wurden mit Halsketten aus Muskatnissen abgewehrt, man
verbrannte Kardamom, um die Gétter gnddig zu stimmen, und entflammte fleischliche Gellste mit
feurigem Ingwer. Gewlrze hatten einen prominenten Platz in Erndhrung, Gesundheit und Gotterver—
ehrung, wobei alles von einer gehérigen Dosis Magie durchdrungen war.

Dichter aller Epochen schépften aus der unumstdfdlichen Verbindung der Gewlirze mit fantasti-
schen Landern.

Sie nutzten sie als Symbole fiir das Erhabene und als
Kurzformel fiir erotische Sinnlichkeit.

Gewdlrze werden mit kraftvollen Assoziationen verbunden. In heidnischen Zeiten dufteten die Gotter
selbst nach Gewlrzen und lange dachte man, sie seien aus dem Paradies auf die Erde gekommen.
Die Bezeichnung »Paradieskdrner« fir diese pfeffrigen und dennoch blumigen westafrikanischen
Samen war ein brillanter Marketingkniff im Mittelalter gewesen.

Wilde und Ungeheuer waren ein Element der Uppigen, mit Gewdirzdiften versehenen Traumwelten
der mittelalterlichen Literatur. Arabische Gewdirzhdndler im 5. Jahrhundert v. Chr. spannen Erzahlun-
gen von furchterregenden Cinnamologus-V&geln — auf steilen Klippen erbauten sie ihre Nester aus
Zweigen des Zimtbaumes und die Kaufleute mussten sie daraus befreien. Das Geheimnis, dass
Gewdrze aus einer nicht fassbaren und geféhrlichen Welt kamen, machte einen grof3en Teil ihrer
Anziehungskraft aus.

Die Wahrheit war fast genauso erstaunlich. Nehmen wir unsere Heldin, die Muskatnuss. Ihre Reise
begann an den dstlichsten Randern Indonesiens auf nur zehn unbekannten Inseln mitten in einem
Meer aus Zigtausenden Inseln.

Goldene Friichte, die Aprikosen dhnelten, wurden aufge-
brochen und gaben eine Muskatnuss als Kern frei, eingewickelt
in ein Netz aus zinnoberroter Macis, Muskatbllite genannt.
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Von hier aus gelangten sie auf Auslegerbooten der Einheimischen oder chinesischen Dschunken aufs
Meer, durch den indonesischen Archipel und entweder ndrdlich nach China oder durch die Straf3e von
Malakka und weiter nach Indien. Seit 300 v. Chr. wurde diese Reise gemacht und im 14. Jahrhundert
brachte man die Kerne sogar bis nach England. Arabische Daus nahmen MuskatnUsse auf, die flr eine
Weiterreise bestimmt waren, und brachten sie tber den Indischen Ozean zu den Gewdlrzhafen des
Orients. Dort wurden sie auf Karawanen gepackt und setzten ihren Weg durch die Wisten fort. Die
fUr Europa bestimmten Gewlrze wurden entweder von Byzanz nach Osteuropa gebracht oder im
Mittelmeer noch einmal auf Schiffe verladen; sie gelangten tber Alexandria nach Italien. Von Venedig
aus konnte man zum Beispiel die Iberische Halbinsel umrunden; in westeuropéischen Hafen wurden
sie ausgeliefert und endlich in warmes Ale gerieben. In der langen Kette der Mittelsmanner kannten
nur die ersten wenigen Handler die Herkunft ihrer Giiter und nur die letzten ihr Ziel — und niemand
konnte das System als Ganzes Uberblicken.

Als letztes Glied in der Kette bezahlten die Européer immer den hdchsten Preis fir ihre Gewdirze.
Der maf3lose Gebrauch von Gewdlrzen hatte im Westen zwei Hochphasen. Zur ersten kam es im
alten Rom, als die Preise durch direkten Handel mit Indien weit genug sanken, sodass Gewdlrze in die
Kochkunst Einzug halten konnten und nicht mehr nur zeremoniellem Geprénge vorbehalten waren.

Bankette waren aufwendig, boten Geniisse aller Art und strotzten
nur so von Juwelen, Blattgold und Gewiirzen in Hille und Fiille.
Im weltweit ersten bekannten Kochbuch De Re Culinaria aus dem
1. Jahrhundert n. Chr. erscheinen Pfeffer, Ingwer oder Kardamom
in den meisten Rezepten und auf dem Speiseplan stand gekochter,
gewdlrzter Flamingo.

Mit dem Untergang Roms kam auch der Gewtlrzhandel zum Erliegen. Die Gewdrzlander zogen sich
noch einmal hinter den Horizont zurlick und die Kosten stiegen hoch. Ein dunkles Mittelalter-Jahrtau-
send lang war das Praktische wichtiger als der Genuss und die Gewlrze fanden in Westeuropa keine
kulinarische Verwendung mehr.

Im beginnenden Hochmittelalter, als Europa eine wirtschaftliche und kulturelle Blltezeit erlebte,
kehrten die Gewdlrze mit allem Glamour zuriick. Gewlrzte Weine und Biere waren wieder beliebt und
die Kéche des Mittelalters ersannen zahllose herrliche, von Gewdrzen erflillte Gerichte. Beliebt war im
Europa dieser Zeit die Kamelin-Sof3e, deren Name sich von ihrer Kamelfarbe ableitet. Sie hatte eine
Basis aus stifem, in Weinessig getrdnktem Brot und enthielt viel Zimt, Ingwer, Nelken und Safran. Die
Kiche des Mittelalters in Europa war von der persischen Kiiche mit ihrer betérenden Kombination
duftender stf3er und saurer Komponenten beeinflusst. Die Kiiche der Moguln in Indien besaf3 eine
ahnliche Bandbreite.

Englische Besucher, die an den Héfen der Moguln des 16. Jahr-
hunderts af3en, entdeckten eine gewisse VVerwandtschaft mit den
Speisen in inrer Heimat.
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In diesem Buch gibt es Rezepte, die diese sich gabelnden und wiederkehrenden kulinarischen Wurzeln
aufzeigen, denn die Kiichen wurden Gber mehrere Generationen des Reisens und der Tradition
erweitert und tief verankert.

Dass nur sehr reiche Menschen Gewdrze verwenden konnten, machte sie attraktiv. Pfeffer — einst
das begehrteste Wirzmittel — wurde im friihen 17. Jahrhundert so bezahlbar und normal, dass auf
jedem Esstisch eine Pfefferdose stand. Entsprechend verlor der Adel das Interesse und wandte sich
stattdessen den »feinen Gewlrzen« Muskatnuss, Nelke und Kardamom zu. Sie wurden noch immer
von Hand aus wilden Dschungeln gesammelt und waren so rar, dass sie ein Statussymbol blieben.
Eine mitgefiihrte silberne Muskatnussreibe eignete sich als Merkmal fiir Ansehen und Vornehmbheit.

Ein tiefer Fall aus diesen schwindelnden Hohen — das européische Zeitalter der Entdeckungen
begann schlief3lich durch die Gewiirze — war unvermeidlich. Gewdrze verloren ihren Glanz, zu einem
grof3en Teil, weil das Geheimnis brockelte, das sie umgab. Jack Turner schreibt in seinem faszinieren-
den Buch Spice: The History of a Temptation: »Die Entdecker haben die grof3en Bauten mittelalter-
licher Unwissenheit und Fantasie demontiert und die Reiche von Gewtirz und Gold ans niichterne
Tageslicht gezerrt, hinein in den romantikfreien Fokus des Profitjdgers und des Risikofinanziers.«

Die geheimnisvollen L&nder wurden nun untersucht und kartografiert. Gewlrze wurden verpflanzt
und verbreitet angebaut. Dadurch verloren sie ihren Seltenheitswert und auch ihren finanziellen Wert,
ihre Symbolik und Bedeutung. Das Verméachtnis der Entdecker, die auf so brutale Weise Erfolg beim
Erwerb von Gewdlrzen hatten, bestand darin, dass sie diese bekannt und — noch fataler — erreichbar
gemacht hatten. Die Geschmécker &nderten sich und die dekadente Anziehungskraft, die einst den
Gewdlrzen vorbehalten gewesen war, ging auf andere Produkte Uber: Zucker, Tabak, Kaffee und
Schokolade.

Gewdrze sind nicht mehr der Duft der kéniglichen Hofe, vielleicht noch nicht einmal des Paradie-
ses. Durch ihre Verfligbarkeit schwand allm&hlich der elitare Charakter und diese wunderbaren
Aromen konnten an so gut wie alle Gaumen gelangen. Fir unsere Esskultur weltweit ist dies ein
Segen, trotzdem ist die Leidenschaft, unsere Gewdlrzregale immer mehr zu erweitern, nicht weniger
geworden.

Weiterhin suchen wir nach neuem Geschmack und neuer
Vielschichtigkeit, und gewtirzte Speisen gehdren nach wie vor zu
den begehrtesten kulinarischen Schatzen. Erinnerungen an eine Zeit,
in der eine unscheinbare, braune Muskatnuss teurer war als Gold,
bestehen fort.

Im 21. Jahrhundert stieg der Gramm-Preis fir Vanilleschoten hdher als der fir Silber, als Stirme auf
Madagaskar die Ernten dezimierten. Und Safran ist noch vor Kaviar eine der glanzvollsten und
teuersten Zutaten weltweit. Gewlirze kénnen uns noch immer fesseln und in ihren Bann ziehen.
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AUFBAU, AUSWAHL, AROMEN

Am einfachsten ausgedrlickt sind Gewtrze der Teil einer Pflanze mit dem intensivsten Geschmack,
der Speisen beleben und aufwerten kann. Es sind getrocknete Samen, Borken, Wurzeln, Rhizome,
Frlichte, Samenmantel, Bllitenknospen und Harze von Pflanzen, die zumeist in tropischem Klima
gedeihen.

Fragen Sie einen Koch, und er wird lhnen von Aromen erzéhlen, die durch Kochen herausgekitzelt
werden missen, und dass Gewlrze ausdrilcklich keine Krauter sind, denn bei Krdutern handelt es sich
um die frischen und griinen Teile von eher lokal angebauten Pflanzen. Er wird wissen, dass Aroma und
Geschmack von Gewdirzen fliichtig und fettldslich sind, die Gewlirze am besten frisch gemahlen
werden, ihre Aromen durch Braten in Ol extrahiert werden — und er beherrscht eines:

Aromaschichtungen fiir alle Sinne.

Fragen Sie einen Botaniker, und Sie werden von &therischen Olen, Oleoresinen, Terpenen und
anderen Verbindungen héren, die jeweils spezifische Aromen und Geschmacksrichtungen beisteuern.
Diese chemischen Speicher in Pflanzen haben Funktionen, die ihnen beim Uberleben und bei der
Reproduktion helfen. Oft ist gerade das, was den Menschen anzieht — das Reizende, Bittere, Scharfe
oder Betdubende —, eigentlich ein Verteidigungsmechanismus der Pflanze, ihr Harnisch zur Abwehr
von Fressfeinden. Im kuriosen Fall des Zimts, also der Borke des Zimtbaumes, wird der warme,
holzige Duft gebildet, wenn die Pflanze angefressen wird, um den umstehenden Badumen mitzuteilen,
dass sie ihre chemischen Abwehrstoffe vorbereiten sollten.

Ein Historiker wird sich in seiner Definition auf die relative geografische Seltenheit von Gewdlirzen
konzentrieren, was sie kostspielig, elitdr und stark begehrt machte. Auf der Suche nach Gewdirzen
lernte der Mensch zuerst, die Geografie der Erde zu verstehen, und fand wenig spater Gefallen daran,
sie zu beherrschen. Fir Anthropologen und Schriftsteller ist die Geschichte der Gewlrze mit Mytho-
logie, Symbolik, Ritualen, Romantik, Verfiihrung, Versuchung, Blutvergief3en, Ausbeutung und
Gewinnung beladen.

Etymologisch geht das englische Wort flir Gewlrz, »spice«, auf das lateinische Wort »species«
zurlick, das »Handelsware« oder »Spezereien« (Gewlrze) bedeutet. Einst waren damit auch andere
seltene und wertvolle Gegenstdnde wie Elfenbein, Opium, Leopardenfelle, Parfiims, Lapislazuli und
Edelsteine gemeint. Mit der Zeit wurden die Species klarer definiert und nur kulinarische Zusatzstoffe
z8hlten dazu, obschon Tee und Zucker eine Weile als Gewlrze betrachtet wurden. Andere, die einst
wertvoll waren — wie Langpfeffer —, passen zwar noch in die Kategorie, sind aber in Ungnade gefallen.
Heute dient die kleinere, verbreitet verwendete Schar noch immer dazu, unser Leben zu bereichern
und unsere Kiiche zu verbessern.
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NUFBAU DER GEWIRZE

WurzeLn
unp RHIZomE BLATTER BLiTEN

Ingwer Curryblatter  Gewdrznelke
Galgant Limettenblatter Safran
Kurkuma Rose
Suf3holz

KaPseLn uno

SCHOTEN BoRKEN Harze N gz\
L |
Kardamom Zimt Asant
Sternanis Kassia Mastix
Vanille
FRUCHTE Samen
=N Pfeffer Muskatnuss
Sumach Kreuzkimmel
Tamarinde Koriander
Amchur (Mangopulver) Fenchel
Piment Senf
Kimmel Schwarzkimmel
Chilischote Bockshornklee
Szechuanpfeffer Kakao
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