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PFEFFER

Anleitung:

Echter Pfeffer, ob schwarz, weiss oder gruen, stammt von dersel ben
Pfl anze, einembis zu 9 m hoch rankenden Kl etterstrauch, ab. Fuer
schwarzen Pfeffer pflueckt man die unreifen, gruenen Beeren, Laesst
sie ein paar Tage fernentieren und dann in der Sonne trocknen, Bis
sie schrunpelig und schwarz sind. Bei weissem Pfeffer bleiben die
Beeren bis zur Rotfaerbung am Strauch. Dann waessert man sie 8 Tage,
entfernt das Fruchtfleisch und Trocknet sie ebenfalls in der Sonne,
bis sie gelblich weiss sind. Guener Pfeffer wird unreif geerntet
und (I ose oder noch am Zwei g) in Essig oder Sal zl ake oder auch durch
Spezi al t rocknung konserviert, Manchmal auch gefriergetrocknet. Ab
und zu sind auch die frischen Zwei ge i m Handel . Schwarzer Pfeffer
wuer zt besonders scharf und | eicht brennend, etwas M I der der weisse,
und der gruene ist aeusserst mld, mt vollem Aroma Getrockneter
Pfeffer sollte imrer frisch gemahl en oder zerstossen Werden, da sich
sein Aroma nach dem Zerkl ei nern extrem schnell Verfluechtigt. Ganze
Beer en dagegen bl ei ben jahrel ang schoen wierzig. Witere
Schar f macher Bei mrosa Pfeffer handelt es sich nicht umechten
Pfeffer, sondern um Di e Sanen ei ner pfeffer-verwandten Pfl anze. Er
schneckt Suesslich-wuerzig, |eicht scharf. Auch der Szetchuan-
Pfeffer ist kein echter. Die getrockneten roten Kapseln stamen

vi el mehr von ei nem chi nesi chen Baum und werden vor Der Verwendung
geroestet, umihre intensive Schaerfe voll zu Entfalten. Cowohl
Cayennepfeffer als schaerfster von allen gilt, ist auch er kein
Pfeffer, sondern Gewuerz-Paprika, zu denen die zu Cayenne

ver mahl enen Chilischoten botani sch gehoeren. Di e ganzen Schot en

wer den ausserdem Fri sch getrocknet und ei ngel egt verwendet, mal in
G uen und nal in Rot.



