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VORWORT


„Es wird mit Recht ein guter Braten


gerechnet zu den guten Taten;


Und dass man ihn gewürzig mache,


ist weibliche Charaktersache.“


„Dass bei Verwendung der Gewürze


sie sich nicht hastig überstürze.“


„Auf einmal aber stutzte ich.


Sie kramte zwischen dem Gewürze;


Dann schneuzte sie und putzte sich


die Nase mit der Schürze.“


„Gar lieblich dringen aus der Küche


bis an das Herz die Wohlgerüche.“


„Wozu man wohl auch Milch und Zimt


und gute Butter nimmt.“


Wilhelm Busch


Auf den Tag genau einhundert Jahre nach Wilhelm Busch wurde ich geboren. Unser Vater hatte zwei Jahre zuvor einen Handel mit Gewürzen und deren Be- und Verarbeitung gegründet. Betrieb, Kontor und Wohnen waren meistens beieinander. Dort war mein „Nestgeruch“.


Meine Kindheitserinnerungen sind noch immer gut gewürzt. So riefen häufig die Kinder der Nachbarschaft unseren Mitarbeiterinnen „Kaneel-Puper“ nach oder nannten sie „Zimt-Zicken“. Das führte dann viel, viel später zu dem Titel meines ersten Buches „Zimtzicken, Canehlpuper und andere Merkwür-Zigkeiten“"Beiträge hieraus gekennzeichnet mit (ZC)"


Als Jugendliche haben mein Bruder und ich auch gern in der Firma mit geholfen. Nach Abschluss der Lehre zum Importkaufmann war ich dann in unserem Betrieb tätig. Ich wurde dabei, was unsere Artikel betrifft, neugierig und begann Geschichten, Zitate, Anekdoten und Ähnliches, was neben der üblichen Historie, Handels- und Warenkunde mir bemerkenswert ist, zu sammeln.


Das von unserem Vater Hermann Schulz gegründete Unternehmen „Hamburger Gewürz-Mühle, Hermann Schulz“ hat sich, später von meinem Bruder Karl Schulz und mir übernommen, solide und stetig weiter entwickelt und wird jetzt von meinem Neffen Holger Schulz als Geschäftsführer und meinem Sohn Detlef Schulz als Betriebstechniker gut weiter geführt. Inzwischen bin ich nicht mehr berufstätig, aber weiter neugierig, kaum bekanntes gewürziges Drumherum aufzustöbern und zu sammeln.


Gute Unterhaltung wünscht Georg Schulz.





Im Anfang war das Gewürz


So der erste Satz des Buches von Stefan Zweig mit dem Titel „Magellan“ über den Seefahrer, dessen Flotte als zweite die Erde umrundete.


(Eine chinesische Flotte schaffte es bereits im Jahre 1421. Beschrieben in dem 2003 erschienenen 580-seitigen Buch von Gavin Menzies mit dem Titel „1421-Als China die Welt entdeckte.“ Vielfach darin auch Gewürze und die Gewürz-Inseln.)


Magellan selbst starb 1521 auf den Philippinen im Kampf mit Eingeborenen.


Mit Göttern fange ich an:


Die Sulka, Ureinwohner einer Südseeinsel Neuguineas, wollten es wissen: „Auf Bitten der Hamburger Wissenschaftler verfasste John Sakle mit Hilfe seines Sohnes William ein 80-Seiten Manuskript, in dem sie die Mythen komplett so wiedergeben: Demnach geht das Menschengeschlecht auf eine Frau namens Tamus zurück. Sie legte einen Garten an, in dem sie wild wachsenden Ingwer findet. In dessen Blüte entdeckt sie einen Jungen, der zu einer Gottheit heranwächst.“


(Matthias Gretschel „Hamburger Abendblatt- JOURNAL 11.8.2007“)


Senf das erste Gewürz? Wenn, war es gelber, brauner oder schwarzer Senf? Nach Hesoid (um 700 v.Chr.), dem griechischen Dichter, dürfte der Senf das erste Gewürz der Menschheit sein. In seiner „Theogonie“ berichtete er, wie aus dem Chaos „Uranos“ (Himmel) und „Gaia“ (Erde) entstanden.


Die sieben Titanen waren ihre Kinder. Mit diesen Titanen kamen bereits sämtliche niederträchtigen Eigenschaften in die Welt. Der jüngste Sohn hieß „Kronos“. Nachdem dieser seinen Vater auf Wunsch seiner Mutter entmannt hatte, riss er die Macht an sich und heiratete seine Schwester „Rhea“.


Als ihm aber ein Orakel kund getan hatte, dass einer seiner Söhne auch ihn wieder entthronen würde, verschlang er alljährlich die Kinder, die „Rhea“ ihm gebar.


Um den dritten Sohn mit Namen „Zeus“ vor dem unersättlichen Vater zu retten, wickelte „Rhea“ einen Stein in die Windeln, was „Chronos“ nicht bemerkte und auch dieses Bündel verschlang.


Später, als „Zeus“ ein Mann geworden war, rächte er seine Geschwister. Verkleidet als Mundschenk mischte er „Kronos“, seinem Vater, Senf und Salz in den Met. Nachdem „Kronos“ einen herzhaften Trunk getan hatte, erbrach er zuerst diesen Stein und anschließend die Brüder und Schwestern des „Zeus“.


Unverletzt kamen sie hervor und baten „Zeus“, fortan ihr Herrscher zu sein.


„Dank seiner Seltenheit und hohen Preises galt Safran lange Zeit als Aphrodisiakum. Zeus soll auf einem Bett aus Safran geschlafen haben.“


Gewürze auch für andere Götter:


Im 5. Jahrhundert v. Chr. wurde von dem indischen Brahmanen Sheta Karma eines der ersten Kochbücher geschrieben. Es enthält jedoch keine Gerichte für Menschen, sondern es wurden Priester im Tempeldienst angewiesen, danach gute Opfer-Essen für die unsterblichen Götter zu bereiten. Diesem Buch kann man auch eine interessante Gewürzmischung entnehmen, die vielleicht der Vorläufer des jetzigen Currypulvers sein könnte.


„Zu den Gewürzen, die die ägyptische Küche bereicherten, gehören Dill, Senfkörner, Koriander, Bockshornklee, Wacholderbeeren sowie Kreuz- und Schwarzkümmel. Manches Gewürz, wie Pfeffer, wurde importiert.“


(Anton Curic „Die Medizin der Pharaonen“)


Eine der besterhaltenen prädynastischen Mumien heißt „Ginger“. Sie wurde also Ingwer genannt wegen ihres rötlichbraunen Haares.


Übrigens: So etwas gibt es auch in der Jetztzeit. Das „Hamburger Abendblatt“ vom 13./ 14.Mai 2015 berichtete: „die Stute Ginger brachte ein Stutenfohlen zur Welt.“


Um 1.800 v. Chr.- Die ersten schriftlichen Aufzeichnungen über Gewürze stammen aus Mesopotamien. Eine Keilschrift nennt Kardamom, Kümmel, Dill, Thymian, Fenchel und Safran.


Als Apollo, der Gott der Schönheit, der Reinigung, der Sühne, am Fluss Tessalia entlang ging, traf er die Nymphe Daphne. Er verliebte sich in diese Jungfrau. Aber sie war schon Gaia, der Göttin der Erde, als Ehrenjungfrau versprochen. Ihr Vater, der Flussgott Peneus, eilte zur Hilfe und verwandelte sie in einen prächtigen Lorbeerbaum. In seiner Trauer flocht sich Apollo aus den Zweigen dieses Lorbeerbaumes einen Kranz, den er seitdem auf dem Kopf trägt.


Auch die Legionäre Roms verehrten Apollo. Zur Entsühnung wurden nach dem Kampf die Schwerter und Lanzen mit Lorbeerblättern abgerieben.


Lorbeerblätter haben, wenn nicht als Gewürz so doch sprichwörtliche Bedeutung:„Der Lorbeer ist ein schnell welkendes Gemüse.“


„Von Lorbeeren wird man nicht satt, besser wer Kartoffeln hat.“


“Es gibt mehr Spießruten als Lorbeern.“


“Wer Hasenfüße hat, erläuft keinen Lorbeer.“


Übrigens: Bevor Benjamin Franklin (1706-1750) seinen Blitzableiter erfand, hat man sich mit dem Lorbeerbaum beholfen. Da stand er vor dem Haus: Ein gründunkler, kerzengerade in den Himmel gespitzter Baumfinger, in dessen beinsprödes Holz der Blitz mit Genuss hineinfuhr. Nicht nur aus Gründen der Physik; der Lorbeer war immer der Lieblingsbaum der Götter gewesen, und weil Blitze ebenfalls von den Göttern gefuchtelt wurden, ergaben Lorbeer und Blitz einen logischen Zusammenhang. (Friedrich Müller „Hopfen und Salz“)


„Spuren von Chillies fand man in Grabstätten in Peru. Dort wurden hochrangige Ur-Einwohner ca. 6200 v.Chr. beigesetzt. Neben Bohnen und Mais wurden dort schon Chillies kultiviert und den Verstorbenen vermutlich als Wegzehrung ins Jenseits mit ins Grab gelegt.“


„Die Schrift der Azteken hatte für Chillies bereits ein eigenes Zeichen.“


„Bei der Ausgrabung förderte man sogar einen fast intakten ganzen Chili zutage, der aus der Zeit zwischen 5.000 bis 3.400 vor Christi stammt.“


(Amal Naj „Scharfe Sachen“)


„Die frühesten gesicherten Hinweise auf den Nelken-Handel betreffen China und sind etwa 2.500 Jahre alt. Der Handel zwischen der „Nelkeninsel“ Ternate und dem kaiserlichen China läßt sich bis zur Han-Dynastie zurückverfolgen. Arabische Händlerbrachten die Gewürznelken noch in der Spätantike nach Europa, wo sie teuer gehandelt wurden.“ (Gernot Katzer „Gewürzseiten“)


Die Bezeichnung Safran benutzte man relativ spät für das Gewürz aus einer besonderen Krokusblüte. Vorher sagte man schlicht Krokus dazu. In der griechischen Mythologie und Literatur finden wir es häufig.


Als der höchste griechische Gott Zeus in Gestalt eines Stieres mit der Europa anbandeln wollte, waren Europa und ihre Gespielinnen dabei, „des goldenen Krokus duftendes Haar“, also den Safran, die fädenartigen rotgoldenen Blütennarben, zu ernten.


Und bei Euripides erschien Apollo vor Kreusa, der Tochter des Erechtheus, als sie mit dem Pflücken der Safranblüten beschäftigt war. Sie begrüßte ihn: „Da erscheinst du mit goldenem Haar schimmernd, als ich zur Blumenzier sammelte mir ins Gewand goldleuchtende Krokusblüten.“


„Der Name „Ocimum“ wurde ursprünglich von den Griechen für das würzigsüße Basilikum gewählt, das schon in antiker Zeit in Europa angebaut wurde. In Indien „Tulasi“ genannt, galt es als heilig. Das heilige Basilikum, so die wörtliche Übersetzung des botanischen Namens („Ocimum sanctum“) ist die Taufpatin der gesamten Familie.“


Und das kam so: „Krishna verliebte sich in die Nymphe Tulasi, so erzählt die Legende, und verwandelte sie in eine Basilikum-Pflanze: Für immer und ewig sollten alle Hindu-Tempel ausschließlich mit Tulasis zarten Zweiglein gereinigt werden.“


(Miranda Seymour- „Eine kleine Geschichte der Kräuter und Gewürze“ )


„Im November, am 12. Tag der ersten Hälfte des Monats Kartika, feiern die Hindus das Tulasi-Fest, wobei die Pflanze symbolisch mit Krishna vermählt wird.“


“und dann wirst du in eine Pflanze verwandelt werden, die heilig genug ist, alle drei Welten rein zu machen.“ (Maneka Gandhi „Brahmas Haar- Die Mythologie der indischen Pflanzenwelt“)


Übrigens: “Diese Basilikum-Art ist den Hindus so heilig und war Vishnu geweiht, dass sie quasi als Bibel-Ersatz gelten musste.


Als die Engländer Indien beherrschten und auch aus der dortigen Bevölkerung Soldaten rekrutierten, konnte man diese ja nicht vereidigen und auf die Bibel schwören lassen. Man ließ sie auf die ihnen heilige Tulasi-Basilikum-Pflanze schwören. (ZC)


„Noch im 18. Jahrhundert war es auf deutschen und italienischen Schiffen üblich, daß Matrosen, die Landurlaub hatten und zu ihrer Hafenbraut gingen, getrocknete Basilikumblätter im rechten Strumpf trugen.


Dieser alte Brauch geht auf die Römerzeit zurück. Wenn also ein Matrose Basilikum-Gewürz in seinen Strumpf füllte, dann war er davon überzeugt, daß seine Braut ihn besonders liebevoll und geneigt aufnehmen würde.“ (Hademar Bankhofer „Die Naturheilkunde der Seefahrer“)


„Schon vor 6000 Jahren schätzten Holsteiner das Knoblauch-Aroma. Ein internationales Team fand in mehr als 6100 Jahre alten Keramikgefäßen, die überwiegend aus Unterwasserausgrabungen vor der Küste bei Neustadt in Holstein stammen, Spuren des Knoblauch- Alliaria petiolata. Dies sei der älteste direkte Beleg für den Einsatz von Gewürzen in der prähistorischen europäischen Küche“


(Hayley Saul, englische Universität York, Zeitschrift „Plos One“) (Hamburger Abendblatt vom 23.8.2013)


„Seit 6.100 Jahren würzen die Indios in Südamerika mit dem scharfen Paprikagewürz“, bewiesen Wissenschaftler aus Süd- und Nordamerika.


(„Science“, Band 315,S.986): Die Forscher fanden Stärkereste des unter Cayenne-pfeffer und Peperoni bekannten Gewürzes mit Methoden der Biotechnologie in Kochtöpfen, die Archäologen in sieben Ausgrabungsstätten zwischen den Bahamas und dem Süden Perus entdeckt haben.“ (Hamburger Abendblatt vom 30.1.2007)


Etwa 2.700 v. Chr. beschrieb der chinesische Kaiser Shen-Nung die Anwendung von Zimt und Ingwer in seinem Buch über Heilpflanzen und Ackerbau.


„Vor rund 2.500 Jahren gab es in Griechenland schon einen Schwangerschaftstest. Er ist in den Schriften des Hippokrates erwähnt. Die Griechin musste eine vom Arzt zubereitete Droge einnehmen. Spürte sie nach einigen Tagen ein Jucken in der Nabelgegend, so galt dieses als sicheres Zeichen, dass ein Kind unterwegs ist. Das war der Anis.“ (Norbert Lebert „Kulinarische Rätsel“)


2.700 v. Chr.- „Die erste Kunde von der Kenntnis des Zimtes findet sich in dem Kräuterbuche des chinesischen Kaisers Schen-Nung (2700 v.Chr.), woselbst der Zimmt unter dem Namen „Kwei“ erwähnt wird. Die erste Nachricht über die Einfuhr des Zimmtes in andere Länder erhalten wir aus den Rezepten des Tempellaboratoriums von Edfu in Ägypten (1600-1500 v. Chr.),


in denen neben anderen Gewürzen „Kainamaa“ (mit großer Wahrscheinlichkeit Zimmt) genannt wird.“ („Mittheilungen der Kais. Königl. geographischen Gesellschaft in Wien- Dezember 1892“)


Um 1750 v. Chr.- „Es sind drei babylonische Keilschrifttafeln. Die 30 dort verzeichneten Rezepte umfassen eine beachtliche Palette an Zutaten: Kümmel, Koriander, Knoblauch, Wacholderbeeren und Minze. (Frank Holl „Kulturgeschichte der Gewürze“)


Um 1500 v. Chr.- „Dreieinhalb Jahrtausende hütete ein unscheinbarer Flakon der Pharaonen Hatschepsut sein tödliches Geheimnis“ Der Tod dieser Herrscherin blieb immer geheimnisvoll. Ein Parfümfläschchen dieser Pharaonin haben jetzt Forscher der Universität Bonn untersucht und konnten auch einen relativ hohen Anteil an Palmöl und Muskatnuss-Öl nachweisen.


Auch der Ägyptologe Höveler-Müller hält das für wahrscheinlich: „Wir wissen schon lange, dass Hatschepsut Krebs hatte und vielleicht daran gestorben ist. Jetzt kennen wir möglicherweise auch die eigentliche Ursache.“ („Handelsblatt“ 22.8.2011)


Von den alten Ägyptern sind uns über den Papryrus Ebers einige erwähnenswerte Rezepte überliefert. Zum Beispiel, um die Geburtswehen abzukürzen, „lege Pfefferminz auf ihr nacktes Hinterteil“. Oder bei Kopfschmerzen dieses Heilmittel, das Isis gegen das Kopfweh des Re bereitete: „Nimm die gleichen Mengen von Koriander-Beeren, Mohnkörnern, Wermut, Beeren der Sames-Pflanze, Wacholderbeeren, Honig. Vermische sie.“


Nicht immer war es einfach an die Gewürze heranzukommen. „Die Außenhandelsbeziehungen waren ein Monopol des Pharao, und die einfachen Bürger erhielten so begehrte Produkte wie Weihrauch, Myrrhe oder Terebinthenharz nur durch Zuteilung von staatlichen Stellen. Das gleiche galt für ausländische Gewürze wie Wacholderbeeren oder Pfeffer.“ (Renate Germer „Die Heilpflanzen der Ägypter“)


„Auch zur Zubereitung von nahrhaftem Bier verwendeten die alten Ägypter Gewürze. Eine Tontafel aus der Zeit um 2300 v.Chr. verrät den Gebrauch von Kassia und Thymian zum Brauen.“ (M. Fansa, G. Katzer, J. Fansa „Chili, Teufelsdreck und Safran“) Eine weibliche Mumie hielt sogar einige Wacholderbeeren in der Hand.


„Sumerische Keilschrifttafeln, die auf etwa 1700 v.Chr. datiert werden, zeigen den hohen Stand der altbabylonischen Küche. An Würzstoffen werden genannt: Salz, Essig, Kümmel, Koriander, Wacholderbeeren, Minze und Senf.“ (M. Fansa, G. Katzer, J. Fansa „Chili, Teufelsdreck und Safran“)
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Bereits Ramses II. (1290 bis 1224 v. Chr.) hatte die Nase voll. Jedenfalls entdeckte man bei der Röntgen-Untersuchung seiner Mumie mehr als 30 Körner schwarzen Pfeffers in seiner Nase. In seiner Leibeshöhle befanden sich Holzspäne, Stängel, Koloquintensamen und schwarzer Pfeffer. Wir kennen Pfeffer heute nur noch als Gewürz, in früheren Zeiten aber war er auch ein vielseitig verwendetes und teures Heilmittel.


Um 1.500 v. Chr. „In einer um 1500 v.Chr. verfassten ägyptischen Papyrusrolle sind viele Rezepte mit Anis, Cassia (chinesischer Zimt), Koriander und Kümmel erwähnt.“ (Klaus Roth „Das Geheimnis des Weihnachtsdufts“)


„Es spricht einiges dafür, dass Sri Lanka bereits um 1500 v. Chr. Ausgangspunkt mehrerer Gewürzrouten war. Sicher ist, dass phönikische Seefahrer lange vor der Zeitenwende mit Zimt handelten. Der griechische Geschichtsschreiber Herodot erwähnte das Gewürz im 5. Jahrhundert v. Chr., nahm aber an, es käme aus Arabien- kein Wunder, denn die frühen arabischen Gewürzhändler hielten seinen wahren Ursprung lange Zeit geheim.“ (Chris und Carolyn Caldicott- „Die Gewürzstraßen der Welt“)


Als das unversehrte Grab des ägyptischen Herrschers Tutenchamun (1347-1338 v. Chr.) im Tal der Könige von H. Charter im Jahr 1922 entdeckt und geöffnet wurde, fand man dort Reste von Bockshornkleesalat und Cumin, auch Kreuzkümmel wird genannt. „Zu Gewürzen, die ägyptische Kultur bereicherten, gehören Dill, Senfkörner, Koriander, Wacholderbeeren; Bockshornklee, Wacholderbeeren sowie Kreuz- und Schwarzkümmel; manches Gewürz, wie Pfeffer, wurde importiert.“ (Anton Curic- „Die Medizin der Pharaonen“)


Zur Zeit Ramses II. muss Pfeffer außerordentlich kostbar gewesen sein, denn er wurde aus Indien importiert.“ (Renate Germer- „Mumien Zeugnisse des Pharaonenreiches“)


1200 v. Chr.- In seinem Buch „Sie schufen die Königsgräber“ beschreibt John Romer, dass fette Klöße gewürzt mit Rettichsaft und Cumin sehr beliebt waren. Diese Klöße schwammen in einer Soße mit Wacholderbeeren. Außerdem aß man braune Bohnen, Kichererbsen und milde Lotussamen, alles gewürzt mit Majoran, Koriander und Dill.


10. Jh. v. Chr.- „Sogar Pfeffer wurde von Salomo im Land gepflanzt. Jawohl, denn Salomo war weise, und in seiner Weisheit erkannte er das Wesen jeder Pflanze und wußte den Boden zu finden, der für ihr Wachstum geeignet war.“ (Micha Josef Bin Gorion- „Die Sagen der Juden“)


Und das „Hohelied Salomos IV, 14 nennt es: „Narde und Safran, Kalmus und Zimt, mit allerlei Weihrauchsträucher, Myrrhe und Aloe, mit allen feinen Gewürzen.“


7. Jhd. v. Chr.- „In der griechischen Welt, wo sie seit dem Ende des 7.Jahrhundert v. Chr. in Gebrauch kamen, erfüllen die Gewürze eine dreifache Funktion: „eine kulinarische, eine kultische und eine erotische“ (Marcel Detienne- „Die Adonis-Gärten- Gewürze und Düfte in der griechischen Mythologie“)


Das Kauen von Nelken gehörte im antiken China zur höfischen Etikette. Höflinge, Beamte und Besucher mussten ein paar Nelken im Munde haben und kauen, damit ihr Atem gut roch, wenn sie mit dem Kaiser sprachen.


Safran ist der griechischen Mythologie nach aus Blutstropfen entstanden. Ohne Absicht verwundete und tötete Hermes seinen Freund Krokus. Als dabei Blut auf die Erde tropfte, verwandelte Hermes diese Blutstropfen in die kleinen violetten Krokusblumen. Die Blüten-Narben dieser Blumen ist das, was wir als Safran kennen.


Nicht nur bei den alten Ägyptern war es üblich zum Einbalsamieren auch Gewürze zu verwenden. Nach dem griechischen Geschichtsschreiber Herodot wurden die Verstorbenen des sibirischen Reitervolkes der Skythen so balsamiert: „Der Kopf wurde geöffnet und mit Kieselsteinen gefüllt, in die Muskeln wurden konservierende Substanzen geträufelt und in die leergeräumte Bauchhöhle kamen Räucherwerk, Zyperngras, Safran, Sellerie, Anis und Dill.“


Übrigens: Nach einer Beschreibung im Alten Testament werden zur Herstellung von Salböl auch Zimt und Zimtnelken benötigt. (Nach Exodus 30, 23-25)


„Die frühesten gesicherten Hinweise auf den Nelken-Handel betreffen China und sind etwa 2500 Jahre alt (Ein wesentlich älterer archäologischer Hinweis aus einer mesopotamischen Fundstelle in Nordsyrien ist dagegen zweifelhafter Natur).


Der Handel zwischen der „Nelkeninsel“ Ternate und dem kaiserlichen China läßt sich bis zur Han-Dynastie (206 v.Chr.- 220 n.Chr.) zurückverfolgen. Arabische Händler brachten die Gewürznelken noch in der Spätantike nach Europa, wo sie teuer gehandelt wurden.“ (Gernot Katzer, Uni Graz „Gewürzseiten: Gewürznelke“)


„Die Karthager ignorierten die medizinische Kunst keineswegs. Um ein an Atemnot leidendes Pferd zu heilen, empfiehlt der Agronom, das Tier drei Tage lang an zwölf verschiedenen Stellen bluten zu lassen. Dann stelle man ein Gemisch zusammen aus Safran, Myrrhe, Narde, Weissem Pfeffer, Honigwasser, Rosenöl und Linsen- alles sorgfältig abgewogen.“ (Gilbert und Colette Charles-Picard „Karthago- Leben und Kultur“)


„Liebe und Freundlichkeit sind die besten Gewürze zu allen Zeiten.“ (Sinnspruch der aufgehenden Sonne)


„Die Liebe ist das Gewürz des Lebens. Sie kann es versüßen, aber auch versalzen.“


(Konfuzius, 551- 479 v.Chr.)


Konfuzius, der berühmte chinesische Philosoph, betrachtete es als undenkbar, auch nur eine Mahlzeit ohne Ingwer einzunehmen.


„Die früheste Erwähnung von Pfeffer findet sich bei Hippokrates (460- etwa 370 v. Chr.)


Er wurde wohl durch die Perser den kleinasiatischen Griechen bekannt gemacht und über die Phönizier der Levante nach Karthago und Sizilien gebracht.“ (M. Fansa, G. Katzer, J. Fansa „Chili, Teufelsdreck und Safran“) Schon Platon (428- 347) redet im „Symposion“ von einem Geizhals, der ein Kümmelkorn spaltet, um die Hälfte sparen zu können.


Übrigens: 490 bis 420 v. Chr.- nachfolgend schon Differenzen um die Zimt-Rinde: Nach Herodot „der Bericht über das Vorgehen der Araber, die in den Besitz der Cassia, der Zimtrinde, gelangen wollen: „Nachdem sie ihren Körper und das Gesicht bis auf die Augen mit Fellen von Rindern und anderen Häuten bedeckt haben, machen sie sich auf die Suche. Die Cassia wächst in einem flachen See.“


Oder: „Das Zimtholz Kinnamom sammeln sie auf noch seltsamere Weise. Wo es nämlich wächst und welches Land es hervorbringt, kann man nicht sagen, nur, daß manche, deren Ansicht nicht unwahrscheinlich ist, behaupten, es sprieße in dem Land, in dem Dionysos aufgezogen wurde.


Angeblich tragen Vögel von großer Gestalt diese Stengel, deren Bezeichnung „Kinnamom“ wir von den Phöniziern übernommen haben, zur Ausstattung ihrer Nester herbei. Die aber können das nicht tragen, brechen ab und fallen herunter. Die Araber kommen nun herbei und sammeln so das Zimtholz, das dann von dort in die anderen Länder gebracht wird.“


Oder 371 bis 287 v. Chr.- Theophrast berichtet von der ungewöhnlichen Art den Zimt zu sammeln: „Der Zimt wächst angeblich in Schluchten, voll von Schlangen, deren Biß tödlich ist. Die Einheimischen, die hinabsteigen, um den Zimt zu sammeln schützen ihre Hände und Füße. Nach ihrer Rückkehr teilen sie ihn in drei Teile auf und lassen einen davon zurück. Sie geben vor es gesehen zu haben.“


Oder 288 bis 287 v. Chr.- „Daher sandte König Seleukos im Jahre 288/287 v. Chr. dem Apollo-Tempel in Didyma bei Milet eine Menge Goldschmiedearbeiten, 3.600 Kilo Myrrhe und 1200 Kilo Kaneel sowie ähnliche große Mengen Ceylon Zimt (Cinnamum verum) und costos oder indischen Weihrauch.“ (Paul Faure- „Magie der Düfte“)


„Langer Pfeffer war der erste Pfeffer, der je nach Europa kam. Alexander der Große (356- 323 v.Chr.) hatte ihn von seinem Feldzug gegen Indien gebracht.“ Anderer Meinung ist Zoltán Halász, der Autor von „Das Buch vom ungarischen Paprika“: „Einige Wissenschaftler sind auf die erstaunliche Tatsache aufmerksam geworden, daß der Paprika sich bereits anderthalb Jahrtausende vor der Entdeckung Amerikas auf unserem Kontinent befand.


Diese Feststellung gründet sich auf ein Werk von Dioscorides, des Hausarztes des römischen Kaisers Nero, über Heilpflanzen. Dort beschreibt der römische Arzt unter der Bezeichnung „Piper longum et rotundum“ eine dem Paprika ähnliche- oder ihm gar identische- Pflanze. Aber auch die Aufzeichnungen von Plinius dem Älteren über eine Pflanze namens „Piper longum“ kann man mit ziemlicher Gewissheit auf den Paprika beziehen.“


Vermutlich ein Irrtum. Bei den „Gewürzschoten“/„Pfeffer-Schoten“ wird es sich um Kardamom-Schoten gehandelt haben.


„Ein Weib, das boshaft ist, braucht keinen Krämer. Sie hat daheim selbst Salz und Pfeffer, um ihr übles Tun zu würzen.“ (Gaius Gallus (254-184 v. Chr.)


Übrigens: Schon in der Antike wusste man Gewürze zu kriegerischen Drohgebärden einzusetzen. Der persische Feldherr Dareios III. (380-330 v.Chr.) soll seinem Gegner Alexander den Großen (366-323 v. Chr.) eine ungewöhnliche Kampfansage geschickt haben: Einen Sack mit Sesamsamen. Die unzählbar vielen kleinen Körner sollten seine umfangreiche Truppenstärke darstellen.


Alexander der Große antwortete mit einem kleineren Sack mit Senf-Samen. Obwohl der Sack kleiner war, sollte er zeigen, dass Alexanders Kämpfer viel schärfer, also aggressiver sind und mit kleinerer Anzahl den Sieg erkämpfen werden.


Ca. 400 bis 100 v. Chr.- Über die „Felsenstadt“ Petra in Jordanien: „Einst war Petra eine Oase mit bewässerten Gärten. Es gab Kameltränken und Speicher für Weihrauch, Myrrhe und indische Gewürze. Sie verkauften Zimt und Pfeffer aus Indien. Um so praller und bunter mutet dagegen der Alltag dieser Gewürzdealer an.“ (Matthias Schulz- Der Spiegel 42/2012)


68 bis 20- Nachdem Gaius Gallus mit seinem Heer scheiterte, Arabien und die vor Chr. bekannten Gewürz-Länder zu kolonialisieren, wurde in Rom der Pfeffer so knapp, dass die Pfefferkörner mit Gold aufgewogen wurden.


Nicht nur die Prasserei war ein Grund dafür. Die größte Stadt der Welt hatte Schwierigkeiten, ausreichend frische Lebensmittel zu bekommen und mit scharfem Pfeffer konnte der Hautgout nicht mehr ganz so frischer Speisen überdeckt werden.


Bei den alten Römern gab es auch schon Grill-Gewürze. Man nehme: „6 Skrupel Pfeffer, 6 Skrupel Liebstöckel, 6 Skrupel Petersilie, 6 Skrupel Selleriesamen, 6 Skrupel Dill, 6 Skrupel Laserwurzel, 6 Skrupel Haselwurzel, ein wenig Bertram, 6 Skrupel Zyperngras, 6 Skrupel Wiesenkümmel, 6 Skrupel Kümmel, 6 Skrupel Ingwer, 0,27 l Liquamen und eine Sauciére (ca. 0,07 l) Öl.“


(Marcus Gavius Apicius- „Über die Kochkunst“)


Aus der Bibel: „Im Buch der Sprichwörter (7,17) erfahren wir zum Beispiel, wie zu biblischen Zeiten leichte Mädchen ihre Freier verlockten: „Ich habe mein Lager besprengt mit Myrrhe, Aloe und Zimt.“ Und „Dill und Kümmel werden in der Bibel nur ein einziges Mal erwähnt - dafür aber gleich gemeinsam.


Dass man auf beide, offenbar sehr geschätzte Gewürze sogar Steuern erhob, geht aus der Strafrede Jesu hervor (Matthäus 23,23-24): „Weh euch Schriftgelehrten und Pharisäer, Ihr Heuchler, die ihr verzehntet die Minze, Dill und Kümmel und lasset dahinten das Schwerste im Gesetz nämlich das Gericht, die Barmherzigkeit und den Glauben.“


„Suchet, so werdet ihr finden. (Matthäus 7,7 und Lukas 11,9) So wird man weiter Gewürztes finden. Zum Beispiel:


Zimt= Cassia,


Zimtnelken = vermutlich die Zimt-Blütenknospen= Cassia flores


Minze, welche? Es gibt mehr als 20 Sorten, und Dill und Kümmel= vermutlich Schwarzkümmel oder Cumin, Senf, uns weniger bekannt: Raute, Narde, das Räucherharz Myrrhe und bei 1. Mose 37.25 einfach nur „die trugen Würze, Balsam“


„Deine Gewächse sind wie ein Lustgarten von Granatäpfeln mit edlen Früchten- und Safran, Kalmus und Zimt“ (Das Hohe Lied Salomon)


Übrigens: Zu Markus 4,31 und 32 sowie Matthäus 13.31 und 32 dem Gleichnis mit dem Senfkorn bemerkt Friedrich Müller in seinem Buch „Hopfen und Malz“:


„Das Senfkorn ist aber nicht der allerkleinste Samen. Auch zu einem Baum wächst es sich niemals aus. Es ist ganz unwahrscheinlich, daß Jesus sich der Botanik Palästinas nicht besser ausgekannt hätte. Die Zuhörer haben alle gewußt, daß die Senfstaude nicht höher wächst als bis zur Hüfte eines Menschen. Mit einer fehlerhaften Schilderung des Senfs wäre der Mann aus Nazareth bei seinem Publikum mit einem Schlag unglaubwürdig geworden. Der Fehler muss wohl passiert sein beim hundertfachen Abschreiben, Übersetzen und Neufassen der Bibel.“


Derartigen Fehlern oder Irrtümern aus alten Schriften werden wir immer wieder begegnen. Aber was ist das in verschiedenen Bibeltexten (unter anderem: 2. Mose 30,23/ Hohe Lied 4,14/ Jesaja 43,24/ Jeremia 6,20) genannte Gewürzrohr?


„Bei dem in der Bibel an 6 Stellen erwähnten Gewürzrohr handelt es sich mit großer Wahrscheinlichkeit um Gräser der Gattung Cimbopogon.“ (Wolfgang Kawollek, Henning Falk- „Bibelpflanzen. Kennen und kultivieren“)


„Es gab eine Zeit in der ersten Hälfte dieses Jahrhunderts, wo man als Beigabe einer ägyptischen Mumie aus Theben eine Muskatnuss entdeckt zu haben glaubte, jedoch gelang es bald darauf Carl Sigismund Kunth festzustellen, dass es der Same einer damals noch unbekannten Palme sei, die zuerst Areca (?) Passalaquae genannt, später von Unger mit Hyphaene (jetzt Medemia) aus der nubischen Wüste identifiziert wurde.“ (Otto Warburg- „Die Muskatnuss. Ihre Geschichte, Botanik, Kultur, Handel und Verwerthung sowie ihre Verfälschungen und Surrogate. Zugleich ein Beitrag zur Kulturgeschichte der Banda-Inseln“ 1897, 628 Seiten)


Immer wieder werden wir falschen Übersetzungen und irreführenden Bezeichnungen begegnen. Nicht nur, dass die „Indianer“ auch „Inder“ sein könnten.


Auch die Kurkuma-Wurzel hat mehrere Namen: Faksimile „Von der Terra merita“ (Peter Pomet „Der richtige Materialist und Specerey-Händler“ von 1717)


Schon Platon (428-348 v.Chr.) redete im „Symposion“ von einem Menschen, der ein Kümmelkorn spaltet, um die Hälfte sparen zu können. Daher der Ausdruck, der Geizige sei ein Kümmelspalter.





Kurz und quer durch die Geschichte


„Nachdem Apicus (um 25 v. Chr.- 42 n. Chr.) ein halbes Hundert der Scherenträger verspeist hatte, aß er eine vergiftete Pfefferschote, umhüllte sein Haupt mit den kupferroten Locken seiner Tischgefährtin und hauchte sein Genießerleben aus.“
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