Der Duft von
Weihnachten

Adventszeit und Weihnachten haben nicht nur Brauche und
Lieder, sondern auch ihre charakteristische olfaktorische Note. Daflir
sind oft Gewiirze wie Nelken, Safran oder Vanille verantwortlich.

eute sind die Pflanzen-
teile, einst kostbarer
als Gold, in der Kiiche
aktueller denn je. Auch
aus der Weihnachtszeit sind sie nicht
mehr wegzudenken. Glithwein, Spe-
kulatius oder Lebkuchen - was wire
der Weihnachtsgenuss ohne die aro-
matischen Substanzen? Schon in un-

serer letzten Ausgabe haben wir
Thnen einige Gewiirze vorgestellt und
erweitern diese Informationen nun
um Safran, Gewiirznelke & Co.

Der Duft des Weihnachtsman-
nes Stellt man eine mit Nelken ge-
spickte Orange im Raum auf, verleiht
es dem Haus ein weihnachtliches
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Aroma. Doch nicht nur fir die ad-
ventliche Stimmung sorgt die Ge-
wiirznelke: Sie bekdmpft Zahnschmer-
zen, verfeinert Schmorbraten und wird
auch zum Rauchen verwendet. Sogar
gegen Mundgeruch soll sie wirken.

Gewiirznelkenbdume (Syzygium aro-
maticum) gehoren zu den Myrtenge-
wichsen (Myrtaceae). Thre Bliten-
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knospen duften stark und haben ei-
nen brennend scharfen Geschmack.
Urspriinglich sind die Bdume auf den
Molukken, einer indonesischen In-
selgruppe, beheimatet. Sie sind im-
mergriin und konnen bis zu zehn
Meter hoch wachsen. Oft werden sie
als kleinere Baume oder Biische ge-
pflanzt. Man pfliickt die Knospen vor
dem Blithen und trocknet sie dann.
Dieser Vorgang verleiht ihnen eine
dunkelbraune Farbe. Qualitdtsunter-
schiede lassen sich auf verschiedene
Weise priifen: Frische Knospen fith-
len sich fettig an. Driickt man ihren
Stiel ein, setzt sich etwas Ol frei. Legt
man Nelken erster Wahl ins Wasser,
sinken sie oder stellen sich mit dem
Kopfchen nach oben auf. Minder-
wertige Exemplare schwimmen waa-
gerecht auf der Oberflache.

Die atherischen Ole machen Ge-
schmack, Geruch und Wirkung der
Gewiirznelken aus. Hauptbestandteil
ist das Eugenol. Des Weiteren sind
Eugenolacetat, Oleanolsdure und
Beta-Caryophyllen enthalten. Nel-
kenol hat einen lokal betdubenden
und antiseptischen Effekt. Daher
kam es hdufig in der Zahnmedizin
zum Einsatz. Neben der Verwendung
in Zigaretten nimmt man Gewiirz-
nelken auch zum Aromatisieren von
Tee und Kaffee. Hier zu Lande wiirzt
man Stuflspeisen und herzhafte Ge-
richte mit den Bliutenknospen. In der
Weihnachtszeit verfeinern sie Lebku-
chen, Glithwein und Rotkohl.

Das teuerste Gewiirz der Welt
Safran veredelt Speisen und farbt die
Gerichte goldgelb. Er ist auch als
Farbstoff fiir Textilien interessant.
Schon im Kinderlied ,,Backe, backe
Kuchen” wird er als gelber Farbstoff
fiir Kuchen erwiéhnt. Frither diente
Safran als Heilmittel. Bei Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen, Magenproble-
men und zur Wundbehandlung war

er im Gebrauch. Man sagt dem Ge-
wiirz sogar eine aphrodisierende
Wirkung nach.

Safran (Crocus sativus) gehort zur
Familie der Schwertliliengewidchse
(Iridaceae). Es handelt sich um eine
mehrjihrige Krokusart. Im Gegen-
satz zu den Gartenkrokussen blitht
Safran nur im Herbst. Die Bliite setzt

sich aus sechs fliederfarbenen Blit-
tern zusammen. Sie enden in der Bli-
tenrohre, die jedes Jahr einen hell-
gelben Griffel produziert. Dieser
spaltet sich am Ende der Bliite in drei
Narbeniéste. Sie werden als Safran-
gewiirz genutzt. Fiir den goldgelb fér-
benden Effekt ist Crocin, ein Caroti-
noid, verantwortlich. Safranbitter
und Isophorone verleihen das typi-
sche Aroma. Die Lagerung sollte vor
Feuchtigkeit und Licht geschiitzt er-
folgen. Es eignen sich Glas- oder Me-
talldosen.

Gewiirz- und Heilpflanze Anis
Die Friichte der Anispflanze (Pimpi-
nella anisum L.) haben als Gewiirz
eine lange Tradition. In der Weih-
nachtsbackerei kommen sie in Kek-
sen, Kuchen und Printen vor. Da-
riiber hinaus wird Anis zum Wiirzen

von Brot verwendet. Das Ol der
Frucht ist in verschiedenen hochpro-
zentigen Schnédpsen wie Ouzo ent-
halten. Anis verfiigt tiber karminative
und spasmolytische Eigen- >
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> schaften. Er wird daher bei Ma-
gen-Darm-Beschwerden eingesetzt.
Eine Kombination mit Kiimmel und
Fenchel als Teezubereitung hat sich
bewdhrt.

Konigin der Gewiirze Was wiren
Bratdpfel, Punsch und Plitzchen
ohne Vanille? Das Gewlirz ist in der
Weihnachtsbéckerei von grofier Be-
deutung. Dariiber hinaus wird es in
der Lebensmittelindustrie zum Aro-
matisieren von Schokolade, Puddings
und Eiscreme genutzt. Die Schoten
der Gewiirzvanille (Vanilla planifo-
lia) stammen von Orchideen (Orchi-
daceae). Urspriinglich kommt das
Gewichs aus Mittelamerika und Me-
xiko. Heute gibt es auf Madagaskar
und anderen Inseln des Indischen

Ozeans Anbaugebiete. Die Kapsel-
friichte der Vanille sind etwa 30 Zen-
timeter lang. Sie werden kurz vor der
Reife gepfliickt. Um zum wohlrie-
chenden Gewiirz zu werden, miissen
die Schoten ein relativ aufwandiges,
spezielles Verfahren, die so genannte
Schwarzbriaunung, durchlaufen. Va-
nille soll die Nerven beruhigen und
kraftigende Effekte besitzen. Da der
Hauptbestandteil strukturelle Ahn-
lichkeit mit menschlichen Pheromo-
nen hat, dirfte auch Vanille aphro-
disierend wirken. Nach Safran gilt sie
als das zweitteuerste Gewtirz weltweit
und wird heutzutage hiufig durch
synthetisches Vanillin ersetzt.

Muskatnuss im Wappen Haupt-
sachlich verwendet man das Gewlirz
in der Kiiche. Muskatniisse ver-
feinern Gemiise-, Kase-, Kartoffel-
und Hackfleischgerichte. Beim weih-
nachtlichen Backen arbeitet man sie
in Lebkuchen und Pfefferniisse ein.
In der traditionellen Medizin sollen

FALSCHUNGEN

Wegen des hohen Preises
sind Ersatzprodukte, haufig
Kurkumamischungen, im
Umlauf. Auch Safranfaden
werden gefalscht. Experten
koénnen Original und nach-
geahmtes Produkt anhand von
Aussehen und Geruch unter-
scheiden. Des Weiteren kann
ein chemischer Nachweis
durchgefuhrt werden. Dabei
wird geldstes Safranpulver mit
Natron versetzt. Liegt reiner
Safran vor, bleibt die Lésung
gelb. Ansonsten verfarbt sie
sich aufgrund der enthaltenen
Kurkumaanteile rot.

Bildnachweise

Vanille: © jirkaejc / 123rf.com

Muskat: © Ravi Weerasinghe / 123rf.com
Ingwer: © Andrey Eremin / 123rf.com

sie positive Effekte bei Verdauungs-
krankheiten und Hautleiden besit-
zen. Werden hohe Dosierungen ein-
genommen, haben Muskatniisse be-
rauschende Wirkungen, die sich in
langanhaltenden Halluzinationen und
euphorischen Zustinden 4uflern
kénnen.

Der Muskatnussbaum (Myristica fra-
grans) gehort zur Familie der Mus-
katnussgewichse (Myristicaceae). Er
gedeiht in Gebieten Asiens, in Afrika
und Stidamerika. Der immergriine
Baum wird bis zu 18 Metern hoch.
Auf Plantagen werden vorwiegend
weibliche Baume angebaut. Thre bee-
renartige Friichte springen auf: Den
Samenmantel bezeichnet man als
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Muskatbliite oder Macis. Der Samen
selbst ist als Muskatnuss bekannt.
Beide enthalten etwa 15 Prozent
dtherisches Ol. Dieses ist fiir das
herb-wiirzige Aroma, das Speisen
oder Parfumdiiften ihre Note gibt,
verantwortlich. Weil die Muskatnuss
das Hauptexportprodukt Grenadas
ist, sieht man sie auf der Flagge der
Insel.

Scharfmacher Ingwer Die wiirzige
Knolle kann zahlreiche Leiden lin-
dern. Sie reduziert Ubelkeit, Magen-
beschwerden und Muskelschmerzen.
In der Kiiche findet Ingwer zum Ab-
runden von Suppen, Gefliigel, Fisch
und Lamm Verwendung. In der Weih-
nachtszeit werden Lebkuchen und
Printen damit verfeinert.

Die mehrjéahrige Pflanze Zingiber of-
ficinale fallt unter die Familie der
Ingwergewichse (Zingiberaceae). Sie
ist krautig und erreicht eine Hohe
von etwa einem Meter. Der unterir-
disch verlaufende Ingwerwurzelstock
(Zingiberis rhizoma) wird fiir phar-

mazeutische Zwecke und als Kiichen-
gewiirz eingesetzt. Die Heimat der
Pflanze ist nicht sicher erforscht. Die
pazifischen Inseln kommen mogli-
cherweise in Betracht. Anbaugebiete
gibt es heutzutage in China, Indien
und weiteren tropischen sowie sub-
tropischen Landern. Ingwer hat ei-
nen angenehm aromatischen Duft
und der Geschmack ist wiirzig und
brennend scharf. Wichtige Inhalts-
stoffe sind étherische Ole, Harz,
Harzsduren und Gingerol. Letzterer
gibt der Pflanze ihre charakteristische
Schirfe. ™
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