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Der Pfefferſtrauch .
Hpen nigrum . ]

Merere Gewuͤrze, die einen ſcharfen und aromatiſchenGeſchmack haben , werden Pfeffer
genannt . Der bekannteſte, der zugleich ſehr ſcharf iſt , und allgemein zur Wuͤrzung der
Speiſen gebraucht wird , iſt der von ſeiner dunkeln Farbe ſogenannte ſchwarzie Pfeffer .Das Gewaͤchs, wovon er kommt , iſt ſtrauchartig , und gleicht , unter den in unſerm Klema
bekannten Pflanzen , am meiſten dem Weinſtocke . Es gehoͤren außer dem Schwarzpfeffer⸗ſtrauche noch neun und bierzig verſchiedene Gattungen zu dem Geſchlechte „ welches den .
gemeinſchaftlichen Ramen Pfefferſtrauch ( Euper ) fuͤhrt.

Die Schwarzpfefferpflanzen werden 12 bis 16 Fuß hoch. Sie ranken ſich , wenn
ſie ſich ſelbſt uͤberlaſſen bleiben , und an keinen Pfahl gebunden werden , wie der Weinſtock
auf der Erde hin , und ſchlagen aus den Knoten , woran die Augen wie beym Weinſtock⸗ſitzen , wie dieſer neue Wurzeln ; und ſo entſtehen aus den feſt gewurzelten Ranken in
kurzem neue Stoͤcke oder Straͤuche . Die Blaͤtter des Gewaͤchſes ſind ungefaͤhr von der
Groͤße des ſpaniſchen Hollunders ( Sringa ) ; doch nicht herzförmig wie dieſe , ſondern⸗oval , ziemlich breit , oben ſpitzig . Sie ſitzen an einem einfachen kurzen Stiele , und haben6 bis 7 Rippen ; an den Seiten ſind ſie ungezaͤhnt, auf der Oberſtäche glatt , und geben einen

ſtarken Geruch von ſich. Die Blaͤtter aller Gattungen des Pfeffergewaͤchſes haben keine
Blumendecke und Krone . Die zwey Staubfaͤden weiſen ihnen ihren Plaß ' in der zweytenKlaſſe des Linneiſchen Sexualſyſtems an . Die langen Blumenſtraͤuße kommen am Ende der
Ranken hervor , und haben eine weiße Farbe . Rach der Bluͤthe entſteht eine Frucht , welcherine gewoͤhnliche Beere iſt , und an Farbe , Geſtalt und Groͤße ziemlich der Berre des bey uns
einheimiſchen Kellerhalſes oder Seidelbaſtes Daplenèe mereneum ) gleicht . In dieſer Beere⸗
liegt Ein Samenkorn . Dies iſt der im Handel vorkommende Pfeffer . Die Koͤrner ſindetwas groͤßer als Wachholderbeeren , dochnicht ſo glatt ' als dieſe . Anfangs iſt die Brere grün ,
fuͤrbt ſich aber nach und nach gelbꝛoͤthlich , bis ſie ſcharlachroih wird ; dann iſt ſie reif .
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Das Vaterland des Pfefferſtrauches iſt Oſtindien . In den hollöndiſchen Beſttzungen

auf Java , Sumatra , und auch in vielen andern Gegenden Oſtindiens , auf den malabariſchen

Küſten ꝛc. wͤchſt er ſehr haͤufig . Wegen ſeines großen Nutzens und des Gewinnes , den er

bringt , haben ihn die Hollaͤnder und andere europäiſchen Nationen in ihren Beſitzungen in

Hſtindien aus dem Stande der Wildheitl zu einer zahmen Pflanze erzogen . Sie bauen ihn

an , wie wir den Hopfen oder Weinſtock , und erziehen jaͤhrlich eine ungeheure Menge Pfeffer .

Da der Strauch ein rankendes Gewäͤchs iſt , ſo bindet man ihn an Stangen oder Sluͤtzen,

und zwar immer zwey Pflanzen an einer Stange . Auf dieſe Weiſe findet man in Oſtindien

große Felder mit Reihen von Pfefferſträͤuchen beſetzt . Sie werden durch Schnittlinge oder

Ranken fortgepflanzt , wie der Weinſtock . Man laͤßt ſte 12 bis 14 Fuß an der Stuͤtzein die

Hoͤhe laufen , und dann ſchneidet man ſte etwa 3 Fuß hoch uͤber der Erde ab , und laͤßt jeder

nicht mehr als 2 bis 3 Schoͤßlinge , beugt die Spitzen der Stangen , an welche der Strauch

ngebunden war , bogenfoͤrmig herunter zur Erde , und ſteckt ſie in dieſelbe ſo tief , daß ſie feſt

haͤlt. Im dritten Jahre faͤngt die ſo behandelte Pflanze an zu tragen . Der Strauch bluͤhet

des Jahrs zweymal , man ſieht an demſelben zugleich reife und unreife Fruͤchte.

Zur Zeit der Reiſe muͤſſen die Beeren abgeleſen werden , ſonſt fallen ſie auf die Erde .

Rach dem Einſammeln ſondert man die ganz rothen von den noch unreifen gruͤnen ab . Dieſe

letztern trocknet man an der Sonne , wodurch ſie ſchwaͤtzlich werden , und einſchrumpfen . Sie

geben den gemeinen ſchwarzen Pfeffer . Die reifen roihen , wozu man auch die abgefallenen

nimmt , werden in Schneewaſſer gewaſchen , und von ihrer Haut befreyet . Sie geben den

weißen Pfeffer , welcher ſchaͤrfer iſt , aber in Europa nicht ſo haͤufig gebraucht wird , als der

ſchwarze .

Ein guter Pfefferſtrauch gibt des Jahres 2 bis 3 Pfund Koͤrner, und druͤber , und uͤber⸗

haupt ſoll ſich der Ertrag des jaͤhrlich geaͤrndteten Pfeffers auf 8 bis 10 Millionen Pfund be⸗

laufen . Es wird ein ſtarker Handel damit getrieben , und eine ſehr große Menge jaͤhrlich ab⸗

geſetzt , da der Pfeffer eine ſo beliebte und faſt uͤberall unentbehrliche Wuͤrze iſt .

Seine Eigenſchaften ſind bekannt . Er hat einen ſcharfen , hitzigen Geſchmack , und beißt

auf der Zunge . Eben dieſer ſcharfen Eigenſchaft wegen ſoll er auch gut fuͤr den Magen ſeyn ,

und beſonders fettige Speiſen gut rerdauen helfen . In Oſtindien und Afrika iſt er ſo beliebt ,

daß er nicht allein an vielen Speiſen als Wuͤrze gebraucht , ſondern auch roh gegeſſen wird .

Einige Tartarn ſollen ihn beynahe ſo , wie wir Erbſen eſſen . Man haͤlt ihn faſt allgemein

fuͤr ein magenſtäͤrkendes Mittel , daher wird er auch zu dieſem und aͤhnlichen Behufe in der

Atzney gebraucht . In Oſtindien pflegen ihn die Aerzte als ein kuͤhlendes Mittel in hitzigen

Fiebern zu verordnen .

Daß er den Schweinen und verſchiedenen andern Thieren ein Gift iſt , weiß faſt Jedermann .
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