SEITENSPRUNG GUIDE PFEFFER

Premiere: Pfeffer blindverkosten

Zur Blindverkostung in Claudia Sterns Weinloft wurden alle Pfeffer
zwei Stunden vor der Verkostung in neutrale Marmeladenglaser
geflllt. Jeder Verkoster hatte einen eigenen Morser, einen dicken
Pinsel zum Ausfegen des Mérsers, einen Loffel, reichlich Wasser
und Naturjoghurt zum Neutralisieren. Spater wurden Naturweine,
Schaumweine und gereifte Rieslinge verkostet und zum Abschluss
ein feinsinniger reifer Pommard. Fazit der Verkoster: Pfeffer kann
gut mit Wein.

Es verkosteten, konzentriert in zwei Gruppen: Oliver Roder - Ster-
nekoch, Landlust Burg Flamersheim; Lou Chung - Genuss-Blogger
und Unternehmensberater; Patrick Vacano - der Schokoladenprofi
von Original Beans; Lars Middendorf - Fernsehkoch und Pastificio;
Ralf Kaiser - Fotograf und Journalist; Rainer Schonfeld - privater
Geniesser mit unglaublichem Wissen Uber Asien; David Rein - jun-
ger Gewlrzscout. Am meisten begeisterten die Kampot-Pfeffer-
Varianten aus Kambodscha. Das grosste Halleluja 16ste der Andali-
man-Pfeffer aus. Einer der Verkoster gab der wilden Variante des
indonesischen Zitruspfeffers 20 von 20 Punkten. Dieser Pfeffer
spielt aber ausser Konkurrenz, weil von der Autorin selektioniert.
Lavendel, Rose, intensive Zitrusfrucht, Zitronengras, Kaffernlimet-
tenblatter, Kopi-Luwak-Kaffee, dieser Pfeffer ist so vielschichtig
und elektrisierend am Gaumen wie ein Gebirgsbach!
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‘ Seitensprung Guide Piper nigrum

16 Pfeffer &
1 Halleluja

Wein und Pfeffer sind Kletterpflanzen, die gute, mineralische
Bdden Uber alles lieben. Und das hat Folgen fur den Geschmack:
So wie ein Riesling von der Mosel anders schmeckt als der Ries-
ling aus der Wachau, genauso verhalt es sich mit dem Pfeffer.
Malabar-Pfeffer von der SUdwestkUste Indiens hat eine andere
Aromatik als der aus der Region Kampot in Kambodscha oder
aus Sulawesi in Indonesien. Wir sind den Unterschieden mit einer
Verkostung auf den Grund gegangen. pegustation & Text: Claudia Stern

feffer ist «in». Das Gewlirz, einst ein Exot in
P der europdischen Kiiche, begeistert Profiko-

che und Genussfreaks gleichermassen. Sie
wissen langst: In jede Kiiche gehort mehr als nur
eine Pfeffersorte. Gewiefte Handler erweitern daher
ihre Sortimente - um Pfeffer unterschiedlicher Her-
kunft. Denn: Pfeffer ist nicht gleich Pfeffer.

So wie Wein nicht gleich Wein ist. Uberhaupt: Die
Verbindung zum Wein liegt nahe, da Herkunft und
Produktion den Unterschied in der Qualitat und
der Typizitat machen. Fir das Zusammenspiel
von Wein und Speise ist zudem nicht nur die Zu-
bereitung wichtig. Die verwendeten Gewtlirze set-
zen auch Akzente. So bietet Pfeffer einen grossen
Spielraum fiir Aromaakrobaten. In Kombination
mit sdurebetonten und kraftigen Rieslingen fallt
beispielsweise auf, dass frisch zerstossener schwar-
zer Pfeffer viel milder und fruchtiger wirkt. Wenn
man hingegen zwischen verschiedenen Weinen ei-
nen Andaliman-Pfeffer reicht, sorgt das elektrisie-
rende Bitzeln fiir einen klaren Gaumen.

Von Asien nach Europa

Die Geschichte des Piper nigrum beginnt vor ca.
4000 Jahren in Indien, genau genommen entlang
der Malabarkiiste. Damals wie heute wachst die
Pflanze in Mischkulturen, als Kletterpflanze han-
gelt sie sich an Baumen oder Seilen und Holzpfdh-
len bis zu 10 Meter hoch. Pfefferpflanzen, die bis zu
30 Jahrealt werden, blithen das ganze Jahr, werden
aber meist nur zweimal im Jahr geerntet.

Begehrt war das Gewtirz schonin der Antike: 350 vor
Christus eréffnete Alexander der Grosse mit seinem
Indienfeldzug den Handelsweg zwischen Indien
und dem Mittelmeerraum. Die Rémer machten es
zum Hauptgewtirz ihrer gehobenen Kiiche.

Der Ausdruck «Pfeffersack» stammt aus der Mit-
te des12. Jahrhunderts. Kaufleute griindeten einen
Stddtebund, die Hanse, um ihre Handelsinteres-
sen gemeinschaftlich besser durchsetzen zu kon-
nen: Gewtirze galten damals als besonders wert-
bestandig. Wer reich war und etwas auf sich hielt,
der tischte seinen Gésten «gepfefferte» Speisen auf.
Selbst der Wein erhielt eine gehorige Portion Pfeffer
zum Angeben. Und als Aphrodisiakum war Pfeffer
sehr begehrt. In der Renaissance suchten viele nach
Wegen, das Monopol venezianischer und genuesi-
scher Handler zu umgehen, die sich bis dahin den
Pfefferhandel innerhalb Europas aufgeteilt hatten.

Das gelang 1498: Der Portugiese Vasco da Gama
erreichte auf dem Seeweg Indien und schiffte die
erste Ladung Pfeffer direkt nach Lissabon. Auch
durch den Handel mit diesem kostbaren Gewtirz
innerhalb Europas gelangten die Augsburger Fug-
ger zu Reichtum. Schliesslich unterwarf 1756 die
British East India Company weite Teile Indiens und
machte es zur Kolonie. England vertrieb schliess-
lich 1802 die Niederlande aus Ceylon - damit wur-
de London die Gewtirzhauptstadt Europas.

Heute sind neben Indien Thailand, Malaysia, Vi-
etnam, Sri Lanka und Brasilien fiir einen hohen
Qualitats- und Preisunterschied verantwortlich.
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Pfeffe
gleich

17.5 bis 15 Punkte
Weisser Pfeffer

Von vollreifen roten Beeren wird die dusse-
re Hulle gelost. Dazu wird die Frucht 10 bis
14 Tage in laufendem kalten Wasser einge-
weicht und abgewaschen, so dass eine creme-
farbene Hulle bleibt. Saubere Zustande bei der
Produktion, viel frisches Wasser beim Entfer-
nen des roten Fruchtfleisches sorgen fur fri-
sche und vollreife Pfefferaromen. Leider wird
auch preiswerter schwarzer Pfeffer einfach ge-
schalt, gebleicht und gekalkt. Sein Rufist daher
sehr schlecht. Im Gesprach mit den Kiichen-
profis stellte sich heraus, dass der weisse Pfef-
fer immer noch von grosser Bedeutung ist. Far
den Ansatz der klassischen Beurre Blanc, zum
Wirzen von weissem Fisch kurz vor dem Ser-
vieren. Unser Verkoster Oliver Roder sagt dazu:
«Sonst sieht es ja aus wie Vanillesauce.»

Die passende Wein-Kombination

Als Wein féllt uns sofort der Pfefferer ein. Die
klonfreudige Muskatellertraube hat in Stidtirol
viele Varianten. Eine besondere ist der Pfefferer
mit seiner angenehmen Saure und dem feinen
Aroma nach Muskat und der rassig-pfeffrigen
Art. Er passt zu Gerichten, denen der weisse
Pfeffer das gewisse Extra verleiht. Tipp: Natu-
ral-Varianten, Hajszan-Neumann, Wien.

r ist nicht
Pfeffer

Reintiiten, Indien

Bio Bergpfeffer

17.5 Punkte

Eine schdne helle Sortierung. Im Duft harzig-
krauterwUrzig mit guter Tiefe. Intensive
klare, vielschichtige Aromen. Bllten, Myrte,
Kirsche, atherisch und eine gute Scharfe.
Preis: 13,90 Euro | 120 g

www.reintueten.de

Ingo Holland, Sri Lanka

15 Punkte

Der Duft ist schon etwas eindimensionaler.
Die Korner sind etwas dunkler und schwer zu
zerkleinern. Wie oft beim weissen Pfeffer hat
man erstmal etwas Huhnerstall in der Nase;
atherische Téne, mittlere Scharfe.

Preis: 10,50 Euro |90 g
www.altesgewuerzamt.de

Spirit of Spice, Malabarkiiste, Indien

15 Punkte

Gruner leicht stechender Geruch; erdige
Noten; schéne Sortierung; leicht zu verklei-
nern, nicht zu scharf, helle Farbe, nach dem
Mahlen leicht muffige Noten, leichter Stall-
duft, Zitronenabrieb.

Preis: 6,20 Euro |40 g
www.spirit-of-spice.de

Tasmanischer Pfeffer

18 Punkte

Die wildwachsenden reifen, dunklen Beeren-
frichte werden gepflickt, handverlesen und
sonnengetrocknet. Uberrascht nicht nur das
Auge mit seiner dunkelvioletten Farbe, son-
dern auch den Gaumen mit einer anmutigen
Susse und brillanter Scharfe im Nachklang.
Preis: 38,95 Euro |170 g

www.ubena.de
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TIPP
WILD UND SELTEN

Schoko Lang-Pfeffer

18 Punkte

Roéstnoten, Humus und ja beste Schokola-
denaromen und dunkler Karamell. Das Be-
sondere an den langen Rispen ist, dass sie
eigentlich die Mini-Fruchtstande des Pfef-
fers sind, gut zu sehen, wenn man sie auf-
schneidet.

Preis: 5,20 Euro |20 g
www.spirit-of-spiece.de
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17.5 bis 16 Punkte
Schwarzer Pfeffer

Piper nigrum wird grin und unreif gepfltickt.
Uber Nacht beginnt die Fermentierung und da-
nach fangt der mehrtagige Trocknungsvorgang
an, vorzugsweise in der Sonne, da so die dthe-
rischen Ole besser erhalten bleiben und die
Fruchte ihre dunkelbraun-schwarzliche Far-
be und das runzlige Aussehen bekommen. In
der Kuiche wird schwarzer Pfeffer so vielfaltig
eingesetzt, dass hier viele von ihrem Lieblings-
pfeffer sprechen. In Kambodscha gibt es die
einzige geschiitzte geografische Herkunftsan-
gabe g.g.a. Dabei handelt es sich um Pfeffer aus
den Provinzen Kampot und Kep, bei dem ein
umfangreiches Pflichtenheft mit Regeln zur
Herstellung, Auswahl der Parzellen und Hygi-
ene befolgt werden muss. Trocknung, Selekti-
on und Ruickverfolgbarkeit sind genau festge-
legt. Chemisches Duiingemittel ist verboten. Zu
Recht kosten diese Manufaktur-Pfeffer kleiner
Bauern ein Vielfaches des normalen schwar-
zen Pfeffers.

Die passende Wein-Kombination

Zunachst denkt man an Syrah, bei dem die Aro-
men nach schwarzem Pfeffer so pragnant sind.
Roter Stisswein, wie Port, Banuyls, Maury oder
Rivesaltes.

Aromagarten, Philip Daniel, Indien, bio
17.5 Punkte

Urwald-Tribal-Pfeffer der Sorte Karimunda.
Grosse: Tellicherry TGEB. Wohlriechend; fein
differenziert; Tabaknoten; Dill; spannend;
komplex; angenehme Scharfe; in der Herzno-
te erfrischend. Feine Art und lang.

Preis: 6,50 Euro|100 g
www.aromagarten.de

Hennes Finest, Kambodscha

Schwarzer Kampot Pfeffer bio

16.5 Punkte

Von Gurke bis Thymian, holzige Téne und
Rostzwiebeln; in der Herznote machten sich
dann fruchtige Noten auf. Aber auch Tabak
und Rauchtdne; wohlschmeckend, feinsinnig
mit komplexer Scharfe.

Preis: 16,95 Euro [ 100 g
www.hennestfinest.com

Reintiiten, Indonesien

Schwarzer Sulawesi Pfeffer bio

16 Punkte

Die Kopfnoten variierten von Stallduft, Heu,
atherisch, Eukalyptus bis Kampfer. In der
Herznote Uberwiegen der Geruch nach Zitro-
nenzeste und ein klarer mineralischer Duft;
beim Probieren zeigte sich der Sulawesi flei-
schig, ansprechend und voll aromatisch.
Preis: 8,90 Euro | 859

www.reintueten.de

19 bis 16.5 Punkte
Roter Kampot
Pfeffer

Beim echten roten Pfeffer handelt es sich ana-
log zum Weinanbau um eine Spatlese. Die Pfef-
ferfrucht bleibt so lange an der Pflanze han-
gen, bis sie sich rot farbt. Durch den erhéhten
Fruchtzuckeranteil im Fruchtfleisch bekommt
der rote Pfeffer eine siisslich-fruchtige Note.
Auch der Piperin-Gehalt ist hoher, so dass der
echte rote Pfeffer auch immer kréftig scharf
daherkommt. Diese Raritat hat aber nichts mit
den rosa Beeren - der Schinusfrucht - zu tun,
die in preiswerten Pfeffermischungen oft mit
dazugegeben werden. Wir verkosteten fiinf
rote Kampot-Pfeffer und waren begeistert. Es
ist die Kénigsklasse - hier sind Herkunft, Hand-
werk und Selektion gleichermassen exzellent.
Er ist auch deshalb so selten, weil sich die Vo-
gel vor Ort genau diese roten reifen Kérner am
liebsten rauspicken.

Die passende Wein-Kombination

Diesen Pfeffer konnte man auch einfach nur so
snacken. Grossartig! Als Weinbegleitung emp-
fehlen wir mit Freude die Vielfalt der grossen
Rieslinge in Deutschland.
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Spicebar, Kambodscha

Roter Kampot Pfeffer, Premiumauslese PGI
19 Punkte

Fein glanzend; eine perfekte Selektion;
Kampfer, Tiger-Balm; Waldboden, Tannen-
spitzen; Krautertone. Im Herzen erdige No-
ten, schone Aromenflle; Eukalyptus; inten-
siv, dunkel mit zupackender Aromatik.

Preis: 9,90 Euro | 809

www.spicebar.de

Hennes Finest, Kambodscha
Dunkelroter Kampot Pfeffer bio

18 Punkte

Vielschichtig, deutlich stsse Noten, betdren-
de Macisnase, Lakritz, getrocknete Guajillo-
Chili, echte Pfefferminze. In der Herznote
Wick Vaporub und Ancho-Chili. Viel Umami-
Noten, feine Scharfe.

Preis: 18,95 Euro | 100 g
www.hennesfinest.com

Biova-Endavour, Kambodscha

Roter Kampot Pfeffer bio

16.5 Punkte

Ungleichmassige Selektion, matte Oberfla-
che. Tabak, Macis, stsslicher Kautabak. Im
Morser entwickelt er: Stissholz, Anis, Kamp-
fer, mineralische Tone. Intensiv, pikanter.
Preis: 9,31Euro | 60 g

www.biova.de
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18 bis 17 Punkte
Pfeffer-Cuvées

Tipp der Verkostungsleiterin

«Wie beim Wein kommt bei manchen Pfeffer-
kompositionen erst im Zusammenspiel von
drei, sieben oder gar zehn Komponenten die
Handschrift der Manufaktur zur Geltung. Drei-
klang-Mischungen sind meine Praferenz. Ein
gutes Beispiel ist die Mélange Noir von Ingo
Holland, die ich schon seit tiber zehn Jahren
sehr schadtze. Schwarzer Pfeffer bringt kraftvoll
Scharfe, Frische und typische Pfefferaromen.
Der lange Pfeffer bringt Weihraucharomen, An-
klange von Zimt, Muskat und tiefe, lange, rau-
chige Aromen. Kubebenpfeffer sorgt fiir wiir-
zige, dtherisch, zitronige Aromen. Er gibt der
Mischung appetitférdernde Bitterstoffe so-
wie Frische. Meine eigene Serie «Gewlrze zum
Wein ist bei dieser Verkostung aussen vor, aber
das Blindverkostungsergebnis hat mir gezeigt,
dass schwarzer Sulawesi-Pfeffer und langer
Pfeffer aus Indonesien, kombiniert mit Timut-
Pfeffer aus Nepal, alle Verkoster begeistert hat.
Die Verkoster fanden die Mischungen mit
Meersalz angenehmer, duftiger und ntitzlicher.
Gesagt, getan, ich habe direkt meinen Pfeffer
mit Sonnenflocken aus Indien gemischt und
nutze ihn nun noch lieber.»

SEITENSPRUNG GUIDE PFEFFER

Mélange Noir

18 Punkte

Schwarzer Pfeffer, Kubebenpfeffer, langer
Pfeffer: lebendig, duftet nach Steinobst und
Eukalyptus. Dann Lebkuchen und Sternanis,
Tonkabohne und Weihrauch. Am Gaumen erdig
und komplex. Ein Multitalent, gehort auf den
Esstisch.

Preis: 11,29 Euro [ 80 g
www.altesgewiirzamt.de

Bass 4-Pfeffermischung aus Kampot

17.5 Punkte

Fermentierter Kampot-Pfeffer, schwarzer
Kampot-Pfeffer, langer roter Pfeffer aus Kam-
pot, fermentierter roter Kampott-Pfeffer und
Meersalzbllte. Von Ananas Uber Wildpark bis
Wacholder alles dabei. Macht Lust auf Kochen!
Preis: 6,95Euro | 5049
www.hennesfinest.com

Black Blend - Bio-Barbecue- &
Steak-Pfeffer

17 Punkte

Schwarzer Pfeffer, langer Pfeffer, Piment,
Szechuanpfeffer mit enormem Zitrusduft.
Bergamotte, Grapefruit, Limette. Dann Geranie
am Gaumen und leicht prickelnd. Feine Bitter-
tone. Spitzenqualitat und eine super Edelstahl-
muhle kommt gleich mit dazu.

Preis: 7,40 Euro | 359
www.gewiirze-der-welt.net

17 bis 16 Punkte
Fermentierter Piper
nigrum

Frischer, von Hand gepfliickter griiner Pfef-
fer wird optimalerweise per Kithltransport
schnellstens nach Deutschland transportiert
und in den Manufakturen gesalzen und tiber
viele Wochen fermentiert. Durch die Fermen-
tierung wird dem Pfeffer Wasser entzogen, und
er entwickelt neben der Schwarzfarbung der
Korner ein tiefes, vollmundiges und einzigar-
tiges Aroma. Auch geht ein Grossteil des darin
enthaltenen Piperins verloren. Zurtick bleiben
die hocharomatischen dtherischen Ole und ein
intensives «Knacken» beim Zerbeissen der Bee-
ren, dem eine wahrliche Geschmacksexplosi-
on folgt. Der fermentierte Pfeffer kann mit dem
Messer zerhackt oder im Ganzen auf Fleisch
und Gemuse gestreut werden. Nach dem Off-
nen kuhl lagern und kurz vor dem Servieren
mit dem Messerrticken zerquetschen. Nicht in
die Miihle geben!

Die passende Wein-Kombination

Erdbeeren mit diesem Pfeffer erfahren eine
Adelungund Balsamicoist immer ein guter Be-
gleiter. Dazu ein klassischer Sangiovese.
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Schwarzer Pfeffer mit Meersalz
fermentiert, Indien

17 Punkte

Der Kaviar unter den verkosteten Pfeffern!
Die Textur ist aussen fest und innen weich,
und die Koérner sind erstaunlich gross. Die
Korner glanzen und laden zum Verkosten ein.
Aromen von Tabak, Brot und schwarzen Oliven
in der Nase, griine, grasige und atherische
Geschmacksnoten und ein zartes Korn geben
dem Pfeffer seine einzigartige Note. Algen,
Meer und Sardellen - wem da nicht ganz viel
zur Kombination einfallt, der ist selbst schuld.
Preis: 14,62 Euro| 80 g
www.altesgewiirzamt.de

Mr. Nicepepper, Pipertum Santum,
fermentierter Kampot-Pfeffer g.g.a.,
Kambodscha

16 Punkte

GewdUrzbouillon; Zimt; Geschmacksexplosion;
Paprika, ansprechendes Aroma; beim Biss auf
die Beeren entzindet sich ein intensives Feu-
erwerk an Pfefferaromen, ohne dabei beson-
ders scharf zu sein.

Preis: 9,90 Euro |60 g

www.spicebar.de
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Verkostet wurden Gewiirze folgender Manufakturen:

Altes Gewiirzamt, Ingo Holland
Aromagarten
Biova/Endavour
Fuchs

Gewiirze der Welt
Gewiirze zum Wein
Hennes Finest
Reintiiten
Spicebar

Spirit of Spice
Stayspiced!

Kampot-Pfeffer mit Ursprung
und Vorbildfunktion

Um die Qualitdt des Kampot-Pfeffers sicherzustellen, wird jede Kam-
pot-Pfeffer-Einheit von Hennes Finest in Kéln mit einem Herkunfts-
Code versehen. So kann der Kunde den hochstmaoglichen personli-
chen Bezug herstellen. Nur wenn Kampot-Pfeffer einen solchen Code
hat, ist es Kampot-Pfeffer, der nach strengsten Richtlinien, rein nattir-
lich angebaut wurde und aus fairem Handel mit Kleinbauern stammt.
Dieser Code wird immer wichtiger, da immer mehr Kampot-Pfeffer
von schlechter Qualitdt auftaucht, von dem man nicht weiss, wo er
herkommt. Der Traceability-Code steht fiir sauberen, fairen, top-selek-
tierten und qualitativ hochwertigsten Kampot-Pfeffer.

Klimawandel

Durch den Klimawandel gibt es auf den Pfefferplantagen einen deut-
lich hoheren Temperaturunterschied zwischen Tag und Nacht in den
letzten Jahren, und es kommt vermehrt zu Schimmelbildung. Nie war
es deshalb so wichtig, die Plantagen grosszuigig zu bepflanzen und in
die Selektion der Ware, die sorgfaltige Verarbeitung und die Schulung
der Farmer zu investieren.
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Unterstiitzung der
Ureinwohner

Einige der Pfefferimporteure und Manufakturen unterstiitzen durch
Knowhow und hohere Preise die indigenen Volker. In Indien ist zum
Beispiel die Peermade Development Society (PDS) Untersttitzer und
zugleich Bio-Kontrolleur der kleinen Farmen, wie zum Beispiel der
Sahyadri Spice Farmers in Indien, Kerala. Diese kirchliche Nichtregie-
rungsorganisation férdert durch verschiedene Projekte die Lebens-
qualitat der armeren kleinbduerlichen und indigenen Bevoélkerung.
Eine Gruppe der Sahyadri Spice Farmers lebt in der geschtitzten Ur-
wald-Niederlassung Kannampady fur die indigenen Stamme (Adiva-
si) und sammelt dort wilden Tellicherry-Pfeffer.

Gesundheit

Pfeffer regt die Verdauung und Fettverbrennung an, er wirkt durch-
blutungsférdernd und ausserdem wird und wurde seine antibakteri-
elle, antimikrobielle Wirkung sehr geschatzt. Mit Pfeffer gewtirzte Spei-
sen sind nicht so leicht verderblich - in heissen Landern und vor der
Erfindung diverser Kithlungssysteme ein nicht zu unterschatzendes
Kriterium!
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