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Vorbemerkungen

Verschiedene Pflanzen enthalten in allen oder einzelnen Teilen, wie
Blattern, Wurzeln oder Friichten, chemische Geruchs- und Geschmacks-
stoffe. Diese sind als Gewlrze in der Koch- und Backkunst sowie zur
Bereitung von Likdren teilweise schon seit dem Altertum von Bedeu-
tung. Trotzdem bestehen vielfach Unklarheiten liber Herkunft, Aus-
sehen und Vorkommen der Pflanzen, die die Gewirze hervorbringen.
Deshalb ist es Aufgabe dieses Biichleins, den Leser nicht nur mit den
Besonderheiten der einzelnen Pflanzengewirze nédher vertraut-, sondern
ihn vor allem auch mit den Gewlrzpflanzen selbst bekanntzumachen.
Die vorliegende Schrift ersetzt kein Fachbuch fiur Gértner, ist auch we-
der eine Rezeptsammlung flir Kéche und Hausfrauen noch ein Lehrbuch
fiir Pharmakognosie, das dem Pharmazeuten eine genaue chemische
Analyse, Angaben liber Reinheitsgrad, Verfdlschungen und histologische
Verhiltnisse der Drogen vermitteln miiite. Das Biichlein will dagegen
denen ein Ratgeber sein, die von den Gewiirzpflanzen und Pflanzenge-
wirzen mehr als nur Namen und Verwendungszweck wissen wollen.
Es wendet sich somit an einen groBen Kreis von Naturfreunden, der
durchaus die oben genannten Interessenten mit einschlief3t.

Im ersten Teil wird nicht nur die allgemeine Biologie der Gewdlirz-
pflanzen abgehandelt, sondern werden auch die wichtigsten Tatsachen
aus der Geschichte des Gewlirzhandels, die Inhaltsstoffe und deren Wir-
kung und die Verwendung aufgefiihrt. Im speziellen Teil folgt die Be-
schreibung der Pflanzengewlrze und Gewdlirzpflanzen nach dem natiir-
lichen System. Dabei werden jeweils die charakteristischen Merkmale
der bestimmten Pflanzenfamilie und ihrer Gewilirzpflanzen aufgezeigt.
Dazu gehéren Heimat und Anbaugebiete der Pflanze, anatomische und
physiologische Besonderheiten, Art der Ernte und des Versands, wirk-
same Bestandteile und Verwendung.

Behandelt werden alle tropischen, subtropischen und einheimischen
Pflanzengewiirze und Gewiirzpflanzen; erstens die heute noch bei uns
verwendet werden (z. B. Zimt, Lorbeer, Petersilie), zweitens solche
Arten, die frither in Deutschland gebraucht, aber in der Gegenwart vom
Markt verschwunden sind (z. B. Bengalpfeffer, Tonkabohnen) und end-
lich solche, die als Arzneidrogen im Deutschen Arzneibuch (7. Ausgabe)
und im Ergédnzungsband zum Deutschen Arzneibuch enthalten sind und
im Heimatgebiet der Pflanze auch als Gewlirz gebraucht werden (z. B.
Mastix, Asa foetida). Auf die Besprechung der zahlreichen Wiirzpilze,
wie Triiffel, Echter Reizker, ,Maggipilz“ u. a. wurde verzichtet.



Besonderer Dank gebiihrt Herrn Nahrungsmittelchemiker und Apo-
theker Carl Schréderf aus Plauen (Vogtland), der durch mancherlei
Hinweise, Durchsicht des Manuskriptes und Beschaffung von seltenen
Gewlirzdrogen die Arbeit wesentlich férderte.

Die freundliche Aufnahme, die das Bandchen in der 1. Auflage gefun-
den hat, ermutigten Verlag und Verfasser zu einer weiteren Auflage.
Einige Miéngel der ersten Auflage konnten beseitigt werden. Aullerdem
wurde der Inhalt soweit wie méglich auf den neuesten Stand gebracht.

Jocketa (Vogtland), im Sommer 1966 Rolf Weber
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Saponine sind organische Stoffe, deren Losungen beim Schiitteln
mit Wasser schiumen. Chemisch gehéren sie zu den Glykosiden. Sapo-
nine kommen in den Friichten des Sternanis und in der Muskatnul3 vor.

Siuren (Karbonsiuren) entstehen durch Oxydation der Aldehyde
(S. 17). Thren S#urecharakter verdanken sie der Karboxylgruppe
(-COOH). Karbonsduren sind im Pflanzenreich weit verbreitet. Die
Friichte des Sternanis enthalten Protokatechu-, Shikimmi- und China-
sidure, Engelwurz Angelika- und Baldriansdure.

Scharfe Stoffe gehdren verschiedenen chemischen Verbindungs-
gruppen an. Durch ihren Gehalt an scharfen Stoffen zeichnen sich aus
die Pfefferfrucht, die das Piperin (s. Alkaloide S. 19) enthilt, die Pa-
prikafrucht mit dem Kapsaizin, das Ingwerrhizom mit dem Gingerol
und anderen scharfen Stoffen und der Galgant mit dem Alpinol.

Stiarke (siehe‘unter Kohlehydrate S. 21).

Vitamine! sind Stoffe, die in geringen Mengen in vielen Pflanzen
vorhanden und als Ergédnzung zu den Nahrstoffen unbedingt notwendig
sind. Fehlen sie in der Nahrung, so treten Mangelkrankheiten (Avitami-
nosen) auf. Die Vitamine gehoren ihrer chemischen Struktur nach zu
verschiedenen Verbindungen. Paprika enthilt die Vitamine A und C,
Knoblauchzwiebel B; und Waldmeisterkraut C.

Zucker (siehe unter Kohlehydrate S. 21).

1.05. Pharmakologische Wirkung

Die Gewlirze sind Stoffe, die je nach ihrer Zusammensetzung und in-
folge ihrer Wirkung auf Speichel-, Magen- und Bauchspeicheldriisen den
Appetit anregen und die Aufnahme von abgebauten Nihrstoffen aus dem
Darmkanal in die Blut- und Lymphbahnen (Resorption) fordern. Es ist
das grofBe Verdienst des russischen Physiologen Pawlow (1849 bis
1936), die Verdauungsvorginge durch seine berithmten Versuche an Hun-
den genau aufgekliart zu haben. Er erforschte nicht nur die Bedeutung
der Fermente fiir den Verdauungsvorgang, sondern befal3te sich besonders
stark auch mit dessen psychischer Seite. ,,Die Ursachen der Magensaft-
absonderung sind weder der mechanische Kauakt noch der chemische
Reiz, sondern einzig die Lust am Essen, die Vorstellung der Essensfreude
ist es, der Appetit. ,Appetit ist Saft’, hat Pa wlow als SchluB3ergebnis
seiner Magensaftversuche verkiindet® (K a hn). Ohne geniligende Men-
gen Magensaft kann die Verdauung der Nahrung nicht oder nur unvoll-
kommen eingeleitet werden. Die Absonderung von Verdauungssiften
(Sekretion) vollzieht sich nach Howell in drei Stufen: erstens die
Appetitsekretion, zweitens die Wirkung von sekretionsanregenden Be-

1 vgl. Wolburg, I (1956): Vitamine. — Die Neue Brehm-Biicherei 178.
Wittenberg Lutherstadt.
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standteilen der Nahrung und drittens die Wirkung von sekretionsanre-
genden Stoffen, die erst durch die bereits eingesetzte Verdauung frei
werden.

Die Appetitssekretion ist psychischer Natur und wird schon durch die
Vorstellung, besonders aber durch das Sehen und Riechen der Speisen
ausgelost. Die duBlere Aufmachung (Garnierung der Speisen, Dekoration
des Tisches und andere Faktoren) spielt daher eine wesentliche Rolle.

Die Gewlirze machen die Speisen appetitlicher und tben dadurch
ebenfalls einen wesentlichen Einflul auf die Sekretion von Speichel und
Magensaft aus. Das gilt besonders fir Gewlirze, die Bitterstoffe ent-
halten und daher h#ufig bei krankhafter Appetitlosigkeit verordnet
werden. Dazu gehoéren u. a. Wermut, BeifuB3 und Kalmus; aber auch
Pfeffer, Kiimmel, Zimt, Vanille, Muskat, Paprika und manche anderen
Gewlirzdrogen regen den Appetit an und férdern dadurch die Ver-
dauung. Einzelne Gewilirze, wie Pfeffer und Senf, reizen auch die
Schleimhaut des Zwolffingerdarms und innervieren durch einen Reflex
die Sekretion der Bauchspeicheldriise.

Andere Gewlirze verstirken auBlerdem die Resorption. Das trifft be-
sonders zu flir entziindungserregende Stoffe, wie Pfeffer, Senf- und
Pfefferminzol.

Die itherischen Ole mancher Pflanzengewiirze wirken blihend. Sie
treiben die bei der Verdauung entstehenden und sich manchmal stauen-
den Gase aus, indem sie krampfartige Zusammenziehungen des Darmes
lockern und die dadurch verursachten Schmerzen lindern. Solche kar-
minative Gewiirze sind Ingwer, Kardamom, Anis, Fenchel, Kiimmel,
Dill, Koriander, Pfefferminze und Wermut.

Diese Beispiele lassen erkennen — worauf eingangs bereits hinge-
wiesen wurde —, dal3 viele Pflanzengewlirze auch als Heilmittel ver-
wendet werden. Die beabsichtigte Wirkung 148t sich lediglich durch die
Dosis regulieren. Mit wenigen Ausnahmen haben alle Pflanzengewiirze
eine Wirkung, die {iber die der Anregung des Appetites und der Forde-~
rung der Verdauung oft weit hinausgeht. Deshalb miissen manche Ge-
wilirze recht sparsam verwendet werden. Das gilt besonders fiir Kinder
und solche Kranke, die an bestimmten Magen- und Darmkrankheiten
oder an Storungen der Ausscheidungsorgane leiden. Auch bei Schwan-
geren ist Vorsicht geboten. Die Inhaltsstoffe von MuskatnufB3 und Safran
verursachen eine chemische Reizung der Darmschleimheit. Dadurch wird
nicht nur die wurmartig fortschreitende Bewegung des Darmes (Pe-
ristaltik) ausgelost, sondern reflektorisch auch die der Gebirmutter
(Uterus) (M ey er). Eine Abtreibung der Frucht kann die Folge sein.

Die Gewlirze haben zum Teil auch etwas Nahrwert, d. h., sie werden
im Korper unter Freiwerden von Wirmeenergie oxydiert. Das trifft
zu fir Stoffe, die Kohlehydrate, Eiweile und Fette enthalten. So liefern
z. B. je 100 g Knoblauch 137, Perlzwiebeln 117 und Kiichenzwiebeln 45
Kilokalorien (Rauschning).
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1.06. Pflanzenteile, die als Gewiirze verwendet werden

Die hoheren Pflanzen — und dazu gehoren alle Gewiirzpflanzen —
gliedern sich in Wurzel, Stengel und Blatt. Diese Organe haben sich
in ihrer stammesgeschichtlichen (phylogenetischen) Entwicklung weit-
gehend differenziert, lassen sich aber alle auf diesen Grundbauplan zu-
riickfiihren. Jedes dieser Organe fiihrt bestimmte Lebensvorginge aus,
hat seine physiologische Funktionen. Diese bedingen zweckentsprechen-
den Bau und Zusammensetzung des gesamten Organs und seiner Korper-
gewebe (morphologische und histologische Merkmale). Durch die ver-
schiedenartigsten Anpassungen an die Umweltsverhiltnisse haben sich
die Arten herausgebildet. Die einzelnen Pflanzenteile (Abb. 1) bediirfen
einer genaueren Beschreibung 1.

1 Vgl. Hellwig, W. (1955): Der Bau der Pfianze. — Die Neue Brehm-
Biicherei 155. Wittenberg Lutherstadt.

Kraut <

Rinde

Abb. 1. Schemadtische Darstel-
lung der Pflanzenteile, die Ge-
wiirze liefern.

Zwiebel Wurzel Rhizom
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1.06.1. Wurzeln (Radices Einzahl Radix)

Bereits im Keimling entsteht die primire Wurzel, die bei vielen zwei-
keimblittrigen Pflanzen erhalten bleibt und zur Haupt- oder Pfahlwurzel
wird. Bei den Einkeimbléttrigen fehlt diese meist und wird durch Adven-
tivwurzeln ersetzt, die ihren Ursprung an der Basis des Stengels haben
(z. B. Griser). Die Hauptwurzel wichst positiv geotropisch, d. h. durch
den Reiz der Schwerkraft der Erde gerichtet, also in entgegengesetzter
Richtung wie der Stengel oder der Stamm. Von ihr zweigen die Seiten-
wurzeln ab, die noch mehrfach veristelt sein konnen.

Das auf der Zellteilung beruhende Wachstum geht von dem sogenann-
ten Vegetationskegel an der Wurzelspitze aus. Dieses zarte Gewebe wird
von einer Wurzelhaube (Kalyptra) geschiitzt. Da sich diese zwischen
die Erdteilchen schieben muf3, nutzt sie sich stark ab und wird daher
vom Vegetationskegel aus dauernd erneuert.

Die in der Gegenrichtung gebildeten Zellen vergréBern den Wurzel-
korper. Das wird durch eine nur wenige Millimeter lange Streckungs-
zone erreicht, in die Zellen zu ihrer normalen GréBe heranwachsen.
Uber diese Zone wurden die Wurzelhaare als Ausstiilpungen der Epi-
dermis, der dufleren Zellschicht, gebildet. Mit zunehmendem Wachstum
wandert auch diese Zone der Wurzelhaare, die aus dem Boden die ge-
16sten Nihrstoffe aufnehmen, nach unten. So bilden sich diese dauernd
neu (Abb. 2).

Im Gegensatz zum Sprof3 treiben die Wurzeln keine Blitter, weisen
auch weder Blattgriin (Chlorophyll) noch Spaltéffnungen auf. Sie glie-
dern sich in Rinde und Zentralzylinder. Die Wurzelrinde schlief3t nach
auflen durch die Exodermis ab, eine Zellschicht, die die Funktion der
frithzeitig absterbenden Epidermis ilibernimmt und als Oberhaut ein

Abb. 2. 1 Liangs-
schnitt durch ecine
Wurzel. 1 = Wachs-
tumszone, 2= Strek-
kungszone, 3 =
Wurzelhaarzone, V
= Vegetationskegel,
Wh =Wurzelhaube,
H = Wurzelhaare,
H’ = abgestorbene
Whurzelhaare.

2 Querschnitt durch
die Wurzelhaarzone
(nach  Schmeil-
Seybold aus
Hellwig).
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tassendhnlich aus. Die zahlreichen Staubblidtter stehen hiufig in Biin-
deln. Ihre Fiden sind von gleicher Farbe wie die Blumenblitter. Der
Stempel besteht gewohnlich aus finf Fruchtblidttern, es kommen aber
auch solche aus vier (Gewilirznelken) und seltener aus sechs bis zehn
vor. Der Fruchtknoten ist unterstindig, der Griffel linglich, die Narbe
ungeteilt. Die Frucht ist entweder eine harte hélzerne Nuf, eine Kapsel
oder Beere. Die Myrtengewdéchse sind vor allem im tropischen Amerika
und in Australien beheimatet.

Piment (Pimenta dioica (L.) Merril)
(Nelkenpfeffer, Allerleigewiirz, Neugewlirz, Jamaikapfeffer, Gewirz-
korner, Runde Kardamomen, Amomen, Englischgewiirz)

Die Heimat des 6 bis 12 m hohen, immergriinen, schlanken Piment-
baumes ist Westindien (besonders Jamaika), Mexiko, Zentralamerika
und das nordliche Stidamerika. Seine ganzrandigen Blitter sind ldng-
lich-eif6rmig, drisig-punktiert und lederartig. Die kleinen weiflen Blii-
ten stehen in traubigen Scheindolden. Die Friichte sind zuerst griine,
spater rot werdende Beeren (Abb. 48).

Wenn diese vollig ausgewachsen, aber noch griin sind, werden die
Scheindolden abgebrochen und in Spezialéfen — seltener auch 8 bis
10 Tage an der Sonne — getrocknet. Sie lassen sich dann leicht vom
Fruchtstand abtrennen. Reife Friichte verlieren bereits nach wenigen
Tagen ihr Aroma, halten sich schlecht und sind daher als Gewiirzdroge
wertlos,

Abb. 48. Piment (Pimenia
dioica). Blithender Zweig, da-
neben fruchtende Schein-
dolde (verdndert nach
Schmeil).




Abb, 74. Schwarzer
Plofter { Piper sigram).
Links {ruchtender Zweig,
rechts Teal einer Ahre
{aus Bokorny,

Abb. T8 Schwarzer
Piefler { Piper wigrion }.
Getrocknete Frichte

(Original).
Uhersioht 4: Schwarzer und Weijler Pleffer
Schwarzer Pleffer Weiler Pleffer
Gestalt tast kugelfirmig kugelférmig mit abge-
platteten Polen
Durchmesser 3 bis & mm 2 biz 4 mm
Farbe braunlich bis schwarz gelhblich biz sechmutzigweil
Oherfliche grobrunzelig, Test glatt mit feinen Straifen

Schwarzer und Weiller Pfeffer enthalten als wichtigaten Bestandteil
das kristallisierbare, schwach basische Piperin (4,5 bis 7,5%, und mehr),
das farblese, Ailssige Alkaloid Piperidin, ein gellbliches &therisches O,
das scharfe Harz Chavizin, Stiirke und Elweilie,
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Salat, Soffen, Wurst, Kuchen und Likiren (Benediktiner u. a)), Einlegen
von Gurken und Bereltung von Kriuteressig verwendet.

Melisse (Melissa officinalia L.)
{Zitronenmelisse, Mellssenkraut, Herzkraut, Zitronenkraut)

Die im #stlichen Mittelmeergebiet beheimatete Pllanze ist in Std-
europa, Kleinasien, im Kauknsus, siidwestlichen Sibirien und in Nord-
afrika verbreitet und wird auch in vielen anderen Gebieten — so in
beiden deutschen Staalen — In Giirten gezogen (in der DDR Quedlin-
burger Niederliegende Malisse*) (Abb. 89). Die Pflanze wird entweder
durch Samen oder durch Teilung ven vierjihrigen, kriiftigen Siicken
vermehrt.

Je nach der Sorte ist der Wuchs des stark veriistelien. vierkantigen
Stengels im ersten Jahr aufrecht oder mehr niederliegend. Spater ver-
wischen diese kennzelchnenden Wuchsformen, Die durchschnittliche
Hihe betriigt 30 bis 80 em. Die Blitter sind langstielig, eiformig, ge-
kerbt, gesidgt, etwa 4em lang und 3cm breit. Je 3 bis 6 Bliten (Juni
biz August) stehen in halben Schelnquirlen {einseitswendig). Die Krone
sieht gelblich, bliulichwelB oder nuhesu reinweill aus.

Die Blitter riechen besonders belm Zerrelben angenehm aromatisch
nach Zitrone. Der Geschmaek ist aueh zitronenihnlich und etwas bitter.
Das gelbe Htherirche O1 (0,1 bis 0,3%,) enthiilt Zitral, Zitronellal, Gera-

Alib, 80, Melisse f Melissa officina-
{is ). Teil des Stengels (Werkhbild
F.€. Heinemann},
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