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Anleitung:

Nach dem Spei sesal z sind die aromati schen Pfefferkoerner das

bel i ebteste und nei stverwendete Gewuerz in deutschen Haushalten
Dennoch wi ssen die neisten Pfefferfreunde nicht, wo der Pfeffer
waechst, und wel che Gerichte man am besten nmit schwarzem weissem
oder gruenem Pfeffer verfeinern kann. ServiceZeit KostProbe stellt
di e einzelnen Sorten vor, nmt ihren verschi edenen

Geschmackri chtungen von mild bis feurig-scharf.

Adel i ge "Pfeffersaecke": Pfeffer gehoert heutzutage zu den
Massenguet ern, das heisst er ist relativ preiswert zu haben. Das war
nicht imer so. ImMttelalter wirde Pfeffer mt Gold aufgewogen und
war teilweise sogar noch wertvoller. Doch die Geschichte dieses
Gewuer zes beginnt viel frueher: Schon im antiken Giechenl and wusste
man um di e appetitanregende Wrkung des Pfeffers, zur Roenerzeit
hatte er schon einen sehr hohen Preis. Aus Asien kam der Pfeffer auf
dem Landweg ueber den nahen Osten in europaei sche Regi onen. Wgen
der hohen Wegezoel |l e suchten di e Gewuer zhaendl er nach alternativen
Transportwegen, diese wurden in der Seefahrt gefunden. Di e Haendl er

| ebten sehr gut vom Verkauf des Pfeffers. Nur betuchte Leute konnten
es sich damals leisten, ihre Speisen mt dem scharfen Gewuerzen
geschmackl i ch zu verfeinern, weshalb sie vom normal en Vol k
veraechtlich "Pfeffersaecke" genannt wurden

Scharfes in der Kueche: Pfeffer gilt neben Salz als das wi chtigste
Gewuerz in der deutschen Kueche. Er passt zu nahezu jedem Cericht,
ob zu Fisch, Fleisch, Genmuese oder Sal aten. Das Gewuerz hat mt

sei nem scharfen Geschmack nicht nur eine Wrkung auf der Zunge, es
regt auch di e Produktion von Magensaeften, also die Verdauung, an
Der Geschmacksei ndruck bewi rkt zudem in unserem Koer per eine
Cegenreaktion die helfen soll, die Schaerfe ertraeglich zu nachen.
Di ese Reaktion | oest ein Gefuehl des Whl enpfi ndens aus.

| nsbesondere Personen mt enpfindlichem Magen sollten jedoch
vorsichtig sein und das scharfe Gewuerz nur in sehr geringen Mengen
zu si ch nehnen.

Her kunft und Ernte: Pfeffer (botanisch "Piper nigrum) ist eine
Kletterpflanze, die zum Gedei hen den warnen Hal bschatten tropi scher
und subtropi scher Gebiete benoetigt. Die bis zu zehn Meter hohen

Pf ef ferstraeucher sind urspruenglich in |Indonesien und Indien

behei matet. Dort |iegen auch heute noch die w chtigsten Anbaugebiete.
Weitere gibt es zumBeispiel in Brasilien und Mal aysia. Der
Wirzel kl etterer bildet Blueten an den R spen aus. Hier entw ckeln
sich dann die einsam gen Steinfruechte, die Pfefferkoerner. Nach
etwa acht Jahren hat die Pfefferstrauch die Vollreife erlangt und
liefert nun rund 20 Jahre | ang Fruechte.

G uen, schwarz oder weiss: Die Fruchtstaende werden von Hand

gepfl ueckt und gesamelt. Danach trennt man di e Koerner vom Sti el
um sie weiterzuverarbeiten. Aber Pfeffer ist nicht gleich Pfeffer
Wrd Pfeffer unreif, also gruen geerntet, dann kann er als "gruener
Pfeffer” in den Handel gegeben werden. G uenen Pfeffer gibt es
gefriergetrocknet und auch eingelegt in einer Lake. Er |aesst sich
| ei cht zerdruecken und passt so gut zu Kurzgebratenem oder in Tatar
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i n unzerdrueckter Formrundet er beispiel sweise Genmuesesaucen ab und
schneckt sogar zu Erdbeeren

Schwar zer Pfeffer entsteht, wenn der gruene Pfeffer nmehrere Tage
lang in der Sonne getrocknet wird. Die Schale wird dann runzelig und
verfaerbt sich braunschwarz. Schwarzer Pfeffer gehoert an alle
geschnorten oder gebratenen Sorten Fl eisch, insbesondere Lanm und

Ri nd, ist geeignet fuer Miuscheln und fuer Gerichte mt

Huel senfruecht en

Wei sser Pfeffer besteht aus den an der Pflanze vollstaendig

gerei ften Fruechten. Der beigefarbene Kern ist hier voll ausgebil det
und wurde von der Schale befreit. Wisser Pfeffer passt zu wei ssem
Fl ei sch wie Schwein und Gefluegel, in helle Saucen, zu Sal aten, in
Mayonnai se oder zu Kartoffel gerichten.

Von allen drei Arten hat der gruene Pfeffer das m|deste Aroma, es
i st leicht kraeuteraehnlich. Der schwarze Pfeffer weist eine sehr
wuer zi ge Geschmackskonponent e auf, waehrend der weisse Pfeffer als
schaerfste Version gilt. Sie alle stamen von der gl eichen Pfl anze,
sind eben nur zu verschi edenen Zeiten geerntet und anders
nachbehandel t wor den.

Aus | ndien kommt noch ein weiterer, ganz besonderer Pfeffer zu uns,
der nur in speziellen Geschaeften erhaeltlich ist: Der "Telly Cherry
Pfeffer". Er zeichnet sich durch ein sehr grosses Korn und einen
praegnant en M nzgeschmack aus.

Pfeffri ge Schokol ade: Pfeffer eignet sich gut als begleitende

| ei chte Schaerfe an viel en Speisen, manchmal begegnet nman i hm sogar
al s geschnmacklicher Kontrast in Pralinen, Speiseeis oder

Fruchtsal aten. Pfeffer ist darueber hinaus auch in vielen
Gewuer zmi schungen, wie etwa in Curry, zu finden

Cetrockneter Pfeffer ist in ganzen Koernern, geschrotet oder
gemahl en erhaeltlich. Doch sollte man i hn am besten erst bei m oder
kurz vor dem Wierzen zerkl einern, etwa nmt einem Merser oder einer
Muehl e. So geht das Aronma nicht verloren. Ganze Pfefferkoerner
koennen m tkochen und passen in klare Suppen oder Marinaden. Vor dem
Servi eren muessen di e Fl uessi gkeiten dann dur chgesi ebt werden.
Zerkleinerter Pfeffer sollte erst gegen Ende der Garzeiten den
CGerichten zugegeben werden.

Fal sche Pfeffer: Dazu zaehlt die so genannte "Pfefferschote", die

bot ani sch ei n Papri kagewaechs ist. Hier hat sich die Bezeichnung an
der scharfen Wrkung des Pfeffers angel ehnt. Auch der "Rosa Pfeffer™
ist kein echter Pfeffer. Die rosafarbenen Beeren des brasilianischen
Pf ef f er baumes haben ein | eicht suesslich-scharfes Aroma. Sie sollten
spar sam ver wendet werden, denn in grossen Mengen w rken sie toxisch
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Links mt Rezeptideen rund um den Pfeffer:
* www. Ki rchenweb. at/ kochrezepte. ht m

* www. kueche- genuss. de/ | ex087d. ht m

* www\ ang. kfuni graz. ac. at/. ..

Rezept: Pfeffersauce



