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Zur Geſchichte der Gewürze .
Von

Dr . G. A. Pritzel .

»ewürze nennen wir eine Reihe von

Subſtanzen , welche faſt alle aus dem

Pflanzenreich ſtammen , und die, ohne

ſelbſt ernährend zu ſein , den Nah⸗

rungsmitteln in geringer Menge beigemiſcht wer⸗

den, um ſie durch lieblichen Geruch und Geſchmack
der Zunge angenehmer zu machen . Einen höheren
Zweck im Haushalt unſeres Körpers erfüllen ſie,

ſtoffe geſchickt machen, und die durch den Einfluß heißer Klimate geſunkene Thä⸗
tigkeit der Verdauungsorgane wieder herſtellen . In fremden Ländern , unter un⸗
gewohnten klimatiſchen Verhältniſſen , wo alle Functionen des Organismus unter

Einwirkung von Einflüſſen leiden , die von den gewöhnlichen abweichend ſind,
wird auch die Fähigkeit , zu verdauen , nicht von Störungen frei bleiben , um

chten



ſo mehr, wenn nur ungewohnte Nahrungsſtoffe zu Gebote ſtehen . Unter

ſolchen Umſtänden ſind Gewürze das wirkſamſte Mittel , dieſen Störungen

das Gleichgewicht zu halten . Merkwürdiger Weiſe ſind die tropiſchen Län⸗

der mit dem ungeſundeſten Klima nicht nur das Vaterland peſtartiger Fieber

und Epidemien , ſondern auch das Vaterland der kräftigſten Gewürze , ſo daß

die Natur Gift und Gegengift auch hier einander ſo nahe gelegt hat .

So unbekannt eine große Menge dieſer Subſtanzen in Bezug auf ihre

Zuſammenſetzung auch noch iſt , ſo hat ſich doch unter den genauer unter⸗

ſuchten eine große Uebereinſtimmung ihrer Grundſtoffe herausgeſtellt ; ſie

enthalten ſämmtlich einen Körper aus der Klaſſe der ätheriſchen Oele . Auf

gleiche Weiſe iſt unter den äußerlich ſo verſchiedenartigen Genußmitteln ,

welche eine ſo bedeutende Rolle unter den Gegenſtänden des Verbrauches ein⸗

nehmen , das eine Uebereinſtimmende beobachtet worden , daß ihre wefentlich⸗

ſten Stoffe entweder Coffein oder Alkohol ſind .

Der Genuß der Gewürze ſcheint im Alterthum geringer geweſen zu

ſein, als in ſpäteren Zeiten , abgeſehen von der luxusreichen Periode der

römiſchen Kaiſerzeit ; er erreichte ſeinen Höhepunkt in Europa wahrſcheinlich
im 15. und 16. Jahrhundert , und neigt ſich in unſeren Zeiten unter den civi⸗

liſirten Völkern ganz unzweifelhaft einer allmähligen Verminderung zu.

Dieſe erfreuliche Erſcheinung läßt ſich nicht erklären aus den Preiſen der

Gewürze ; denn mit der Entwickelung des Freihandels und der zunehmenden
Koloniſation der fremden Welttheile mußten die Preiſe ſinken und ſind ſo

erheblich geſunken , daß man den Pfeffer um den zehnten , die Muskatnüſſe

um den vierzigſten Theil ihres ehemaligen Preiſes kauft ; ſie muß vielmehr

gefunden werden in der ſorgfältigeren und verſtändigeren Weiſe der Zube⸗

reitung der Speiſen , welche immer ein Zeichen der vorſchreitenden Volks⸗

bildung iſt . Wir finden heut das Uebermaß ſinnlos gehäufter Gewürze ,
wie ſie noch im vorigen Jahrhundert bei Schilderung fürſtlicher Bankette

vorkommen , lächerlich ; wir verderben die edlen Weine des Rheins , des Neckars

und der Moſel nicht mehr mit Galgant , Cardamomum und Ingwer , wie es

die deutſchen Ritterfrauen thaten , bei denen kein Wein in höherem Anſehn

ſtand als der gewürzte und gezuckerte ; wir haben von allen den Miſchereien

früherer Zeit nur dem Maitrank mit dem lieblich duftenden blühenden Wald⸗

meiſter ein freundliches Andenken bewahrt ; wir ſehen , wie gut am Weih⸗

nachtsfeſt unſerer Jugend der Pfefferkuchen ohne Pfeffer mundet , von dem

ihm ſchon längſt nichts als der Name geblieben iſt , und wie behaglich fie

an ihren Geburtstagsfeſten die Chokolade ſchlürft , ohne daß ſie den ſcharfen



ſpaniſchen Pfeffer darin vermißt , mit dem ſie der Mexikaner ſich würzt .
Ganz verſchwunden aber aus dem Gebrauch iſt keines der einmal einge⸗

bürgerten Gewürze ; ſelbſt das koſtbarſte und gefeiertſte von allen , der orien⸗

taliſche Safran (die Stempel der Crocusblüthe ) , den die Araber auf ihrem

Eroberungszuge mit nach Spanien gebracht hatten , und der dort , ſo wie in

Frankreich und einem Theile des ſüdlichen Deutſchlands Gegenſtand einer

ausgedehnten Kultur wurde , hat ſich in einigen Gegenden unſeres Landes im

Haushalt des Bauernſtandes erhalten , und dient dort zur Bereitung von

Oſterfladen und jener klaſſiſchen gelben Suppe mit den großen Roſinen , mit

welcher man den lieben Nachbaren Kunde von gewiſſen frohen Familien⸗

ereigniſſen zu geben pflegt . Aber die Zeiten ſeines Glanzes ſind dahin , die

Zeiten , wo in den Reichsſtädten , ſobald der längſt erſehnte Safranballen
aus Venedig eingetroffen , der regierende Bürgermeiſter und die Rathsherren
ſammt dem Phyſicus nach gehörter Meſſe in feierlichem Zuge, die Stadt⸗
trabanten voran , nach der Halle der Kaufherren oder auf das Rathhaus zur
„Safranſchau “ ſchritten , und wo, je nach dem Ausfall der Prüfung , ent⸗
weder der Kaufmann den harrenden Patrizierfrauen den Inhalt buchſtäblich
gegen Gold aufwog , oder, wenn die Waagre gefälſcht war , der Henker ſie in

Empfang nahm , um ſie vor den Thoren vor einer ſchauluſtigen Menge den
Flammen zu übergeben .

Aus der großen Menge gewürzreicher Stoffe , die das Pflanzenreich
bietet , kann ich nur einige zu einer ausführlicheren Beſprechung auswählen ,
die ſchon durch ihr hohes Alterthum für die Civiliſationsgeſchichte der Menſch⸗
heit denkwürdig ſind , vor allem den Zimmt und den Pfeffer ; andere kann
ich nur im Vorbeigehen berühren . Aber zuvor wollen wir noch einen Blick
werfen auf die Zeit in unſerm Heimathlande , bevor ein ausgedehnter Handel
mit fremden Spezereien und Gewürzen ſeine Lebensgewohnheiten veränderte .

Deutſchland hat fremde Gewürze kaum vor der Zeit des Frankenreichs
gekannt , wenn man von den Gegenden abſieht , in welche im Gefolge der
Legionen römiſche Kaufleute ſchon früh mit ihren Waaren vorgedrungen
waren . Dennoch entbehrte der Tiſch unſerer Vorfahren nicht jeder Zierde .
Der Benedictinerorden hatte in ſeinem einſichtsvollen Fleiße früh eine Menge
des beſten Obſtes in Deutſchland verbreitet , Aepfel , Birnen , Pfirſiche , Pflau⸗
men, Quitten , Mispeln und Zellernüſſe , und auf den zahlreichen Maierhöfen
Kaiſer Karl des Großen wurden bereits eine Menge von Gemüſe⸗ und Ge⸗
würzpflanzen gezogen, deren Kultur die alten Römer ſchon kannten , und die
der Kaiſer aus Italien hatte kommen laſſen ; denn einheimiſch ift in Deutſch⸗
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land keine Gewürzpflanze , vielleicht ( aber auch nur vielleicht ) mit Ausnahme

des Kümmels . Gebaut wurde in den kaiſerlichen und in den Gärten der

Klöſter die Raute , der Beifuß , die Salbei , die Stabwurzwermuth , Anis ,

Körbel , Kümmel , Fenchel , Bohnenkraut , Diptam , Brunnenkreſſe , Senf , Meer⸗

rettig , Koriander , Roſen⸗ und Pfeffermünze ( Pflanzen , die faſt ſämmtlich

um das Becken des mitteländiſchen Meeres und im Orient ihre Heimath

haben) , und die aus Sibirien auf unbekannten Wegen eingewanderte edle

Eſtragonſtaude ( Artemisia Dracunculus L. ) . Von hier fanden ſie ihren

Weg bald in die Gärten des Landvolkes . Mit dieſen aromatiſchen Pflanzen

würzte man in Deutſchland , und ſpäterhin auch im Norden Europa ' s das

einfache Mahl , ohne anreizenderer Würzen zu bedürfen .

Wenden wir uns nun zur Betrachtung der einzelnen Gewürzpflanzen ,

und zunächſt des

Zimmtbaums ( Cinnamomum aromaticum N. v. E. ) .

Das älteſte Handelsvolk der Welt , die Phönicier , hat Jahrhunderte vor

den Zeiten des Herodot den Zimmt wahrſcheinlich durch Vermittelung ara⸗

biſcher ſeefahrender Küſtenbewohner zu den Völkern des Weſtens gebracht ,

zuerſt wohl nicht als ein zum Genuß beſtimmtes Gewürz , ſondern als eines

der koſtbaren Rauchwerke , welche den Hauptgegenſtand des phöniciſchen Han⸗

dels ausmachten . Der Gebrauch des Weihrauchs , der Myrrhe und der in⸗

diſchen Narden beim Gottesdienſte war ſchon früh in der ganzen alten Welt

verbreitet ; große Mengen wurden außerdem in den Paläften der Großen und

bei den Leichenpompen verbrannt , zumal in Phönicien ſelbſt und in ſeinen

Colonien . Denn wie überhaupt die Götter Canaan ' s mehr durch Rauchwerk

als durch blutige Opfer verehrt wurden , ſo dufteten auch in allen phöniciſchen

Tempeln Weihrauchopfer . Bei den großen Feuerfeſten , die zu gewiſſen Jahres⸗

zeiten ſtattfanden , wurden große Mengen von köſtlichem Rauchwerk , mehr als

ſonſt im ganzen Jahre , verbrannt . In den Heiligthümern der phöniciſchen
Colonien läßt ſich dieſer Brauch von Cypern , wo in den Tempeln der Ura⸗

nia ſabäiſcher Weihrauch auf „ hundert Altären “ empordampfte , bis nach

Gades ( dem heutigen Cadix ) in Spanien verfolgen , wo das Weihrauchopfer

als eine phöniciſche Sitte bezeichnet wird . Die Rauchopfer im Tempel zu

Jeruſalem ſind aus der heiligen Schrift bekannt . Wenn auch imhomeriſchen
Zeitalter den Göttern nur Thiere , Gerſte und Wein geopfert wurden , ſo

nahm doch das Weihrauchopfer bei der Entſtehung eines geordneten Handels⸗

verkehrs ſo überhand , daß auch der Aermſte im Volke es nicht unterließ , der

Gottheit einige Körner zu ſtreuen . Aus der Geſchichte der Kindheit Alexan⸗
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der des Großen wird berichtet , daß ſein Lehrer Leonidas ihm Vorwürfe ge⸗
macht, daß er bei dem Opfer zu verſchwenderiſch mit dem Weihrauch um⸗
gehe; damit ſolle er warten , bis er weihraucherzeugende Länder werde unter⸗
worfen haben . Als Alexander Arabien erobert , ſandte er ſeinem Lehrer eine

Schiffsladung Weihrauch mit der Mahnung , nun nicht mehr den Göttern
gegenüber zu geizen. Es unterliegt keinem Zweifel , daß zu dieſen Rauch⸗
opfern außer dem Weihrauch verſchiedene wohlriechende Hölzer , und unter
ihnen die duftende Zimmtrinde , verwendet wurden . Eine andere Verwendung
des Zimmts war diezu einer köſtlichen Salbe , zu welcher er mit ſechs an⸗
dern Aromen in den berühmten Salbenfabriken von Sidon und Tyrus ge⸗
miſcht wurde . Dieſe koftbaren Salbenmiſchungen , welche indeß in noch
höherer Vollkommenheit aus den üppigen Ländern Babylonien und Aſſyrien
kamen, hatten im Alterthum einen ſo großen Ruf , daß man in Athen eine
Kotyle ( etwa 1 Quart ) mit 250 Thalern bezahlte .

Auf dieſe beiden Zwecke ſcheint ſich der Gebrauch des Zimmts im Alter⸗
thum beſchränkt zu haben. Erſt bei Dioscorides wird er als Arzneiſtoff er⸗
wähnt . Daß er gegeſſen worden ſei, davon findet ſich, ſelbſt in dem Koch⸗
buche des Apicius , keine Spur . Dazu erſchien er denn doch ſelbſt den
ſchwelgeriſchen Römern zu koſtbar . Plinius ſagt nur , Kaiſer Veſpaſian ſei
der Erfte geweſen , welcher in allen Tempeln des Capitols und im Friedens⸗
tempel in Gold gefaßte Zimmtkränze aufgehängt hat. „ Ich habe, “ fügt
er hinzu , „auch eine ſehr ſchwere Wurzel des Zimmtſtrauchs imPalatiniſchen
Tempel geſehen , welchen Augufta ihrem Gemahl Auguſtus erbaut hat . Die
Wurzel lag auf einer goldenen Schale ; Fahr für Jahr drangen Tropfen
aus ihr hervor und verhärteten , bis der Tempel von einer Feuersbrunſt ver⸗
zehrt wurde . “

In der That fällt die erfte Erwähnung des Zimmts als Gewürz erſt
in die Zeit der Kreuzzüge , nachdem man ihn ſchon ſeit länger als zwei Jahr⸗
tauſenden kannte . Nach einer Chroniken⸗Nachricht wurden am Tage vor dem
Aufbruch König Ludwig IX. von Frankreich zum Kreuzzuge beim Abſchieds⸗
mahle gegeſſen : „friſche Bohnen in Milch gekocht, Reis mit Milch , Mandeln
und Zimmt , gebratene Aale und Torten ; “ fämmtlich Faſtenſpeiſen . Dieſes
iſt der erſte hiſtoriſch beglaubigte Milchreis mit Zimmt .

Forſcht man nun bei den alten Schriftſtellern nach der Heimath des Zimmt⸗
ſtrauchs , ſo herrſcht tiefes Schweigen . Herodot , der Vater der Geſchichte , der älteſte
Schriftſteller , der ihn überhaupt erwähnt,f pricht ſich ſo aus : „Die Araber ſind nicht
im Stande anzugeben , in welchem Lande der Zimint wächſt ; doch muthmaßen
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Einige , er wachſe in den Ländern , in welchen Dionyſos ( Bacchus ) erzogen
worden . Große Vögel brächten die Späne herbei , welche die Phönicier
cinnamomum nennen , welchen Namen wir von ihnen entlehnt haben . Die

Vögel trügen den Zimmt in ihre an unzugängliche Felſen gebauten Neſter .
Um ihn nun von da zu bekommen , legten die Araber große Stücke Fleiſch
von Rindern und Efeln unter die Felſen , und verſteckten ſich dann . Die

Vögel trügen die Fleiſchſtücke in ihre Neſter und überladeten ſie damit ſo

ſehr , daß ſie herunterſtürzten , worauf der Zimmt geſammelt und nach andern

Ländern hin verhandelt würde . “ Ariſtoteles dagegen ſpricht von einem Zimmt⸗

vögelchen , welches in den Gegenden , wo es heimiſch iſt , Zimmt zuſammen⸗

trage , und daraus ſein Neſt auf den Zweigen hoher Bäume baue. Die Be⸗

wohner des Landes ſollen das Neſt von da mit Pfeilen , deren Kuppe von

Blei iſt , herabſchießen und ſo den Zimmt gewinnen . Zur Erklärung dieſer

ſeltſamen Märchen , welche ſelbſt bei Geiſtern , wie Herodot , Pauſanias und

Ariſtoteles Glauben fanden , muß daran erinnert werden , daß die ſchlauen

phöniciſchen Händler den Werth aller Erzeugniſſe des fernen Orients

durch derartige Fabeln über ihre Herkunft zu ſteigern wußten . Fabelſagen ,

denen man zugleich die Abſicht anmerkt , den Zugang zu der Heimath der

phöniciſchen Monopolwaaren in ſchreckhafter Weiſe darzuſtellen , knüpfen ſich

an faſt alle aus fernen Ländern gebrachten Artikel des phöniciſchen Handels .

Sie führten bei den Alten den ſprüchwörtlichen Namen der „phöniciſchen

Lügen, “ und ſind gewiß zum Theil von den Phöniciern zu dem angedeuteten

Zwecke erfunden . Aehnliche Sagen hatten fie von der mit dem Zimmt ver⸗

wandten Caſſiarinde , welche man ſich in Sümpfen aus den Krallen gräßlicher

Fledermäuſe und von geflügelten Schlangen erkämpfen müſſe , von dem Lada⸗

num⸗Harz , welches in den Bärten der Ziegen wächſt , von dem Pfeffer , wel⸗

chen Schlangen in unzugänglichen Wäldern bewachen und der nur von Affen

eingeſammelt werden könne, von dem Golde und dem koſtbaren Electron ,

welches wunderbare Jungfrauen auf der Inſel Cyraunis an Leimruthen aus

einem See emporziehen . Der römiſche Schriftſteller Plinius weiſt mit ſeiner

Erzählung zuerſt auf das wahre Vaterland des Zimmt , die Inſel Ceylon ,

das alte Taprobane hin , wie dies im 13. Jahrhundert durch den berühmten

Venetianer Marco Polo endlich zur Gewißheit wurde . Die Worte des Pli⸗

nius ſind : Zimmt und Caſſia trägt Arabien nicht ; denn der Zimmt wächſt

im Lande derjenigen Neger , welche mit den Troglodyten verſchwägert ſind .

Die Troglodyten kaufen den Zimmt von ihren Nachbarn und verhandeln

ihn weithin über das Meer auf Flöſſen , welche weder durch Steuerruder ge⸗



lenkt, noch durch Ruder oder Segel in Bewegung geſetzt, ja nicht einmal

durch den Verſtand der Menſchen regiert werden , ſondern nur auf gut Glück

darauf los fahren . Sie gehen übrigens Mitte Winters in See , wo vorzüg⸗

lich Südoſtwinde wehen. Dieſe treiben ſie geradewegs durch die Meerbuſen

hin, und nach der Fahrt um das Vorgebirge führt ſie der Südweſtwind in

den Hafen der Gebaniter , welcher Ocilia “) heißt . So kaufen denn die Ge⸗

baniter vorzugsweiſe den Zimmt auf, und ſagen , die Zimmtverkäufer kämen

in fünf Jahren kaum einmal , und viele von ihnen verunglückten . Für den

Zimmt tauſchen die Troglodyten gläſerne oder eherne Waaren , Kleider , Span⸗

gen und Geſchmeide ein . — — Die Ernte wird nur vorgenommen , wenn es

ein Gott erlaubt , welchen die Eingeborenen Aſſabinus nennen , Manche aber

für den Jupiter halten . Die Erlaubniß zur Ernte giebt der Gott nur gegen
ein Opfer von 44 Rindern , Ziegen und Widdern . Vor Aufgang der Sonne
und nach deren Untergang darf nicht geſchnitten werden . Der Prieſter theilt
die Zweige mit einer Lanze und ſondert den Antheil des Gottes aus ; das

übrige verpackt der Kaufmann . Nach andern Angaben bekommt der Gott
ein Drittel , ein anderes die Sonne , ein drittes der Kaufmann . Ueber die
drei Theile ſoll zweimal geloft werden ; der Antheil der Sonne ſoll von ſelbſt
in Flammen aufgehen . Am höchſten im Preiſe ſtehen die Zweig - Enden ,
welche in Stücke von Handlänge geſchnitten ſind ; für geringer gelten die

hinter jenen ſtehenden kürzer geſchnittenen Stücke . Das Holz des Zimmt⸗
baums wird verachtet , weil es ſcharf und nach Doſten riecht . Den Preis
des Zimmtes beſtimmt einzig der König der Gebaniter . Das Pfund galt
ſonſt 1000 Denare ; jetzt iſt er um die Hälfte im Preiſe geſtiegen , weil die
Barbaren , wie man erzählt , ganze Wälder abgebrannt haben ; aus welchem
Grunde , weiß man nicht ſicher . Es giebt auch Schriftſteller , welche be⸗
haupten , daß die Südwinde in dem Zimmtlande ſo heiß wehen, daß ſie im
Sommer die Wälder verſengen .

Soweit Plinius , aus deſſen Nachrichten ſich mit Wahrſcheinlichkeit
ſchließen läßt , daß die Chineſen ( ſeine Troglodyten ) die Weltſchiffer jener
Zeit , die erſten Vermittler des Zimmthandels waren . Als Ceylon 1518
durch die Portugieſen in Beſitz genommen wurde , lernte man den Baum
allmälig mehr und mehr kennen, aber er blieb noch immer wild in den
Wäldern der innern Inſel , bis vor gerade hundert Jahren , im Jahre 1765,
der holländiſche Gouverneur Falk ſeinen Anbau verſuchte , bewegt durch das

Oeilia. Ocelis, Handelsſtadt an der Südoſtſpitze Arabiens.
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traurige Loos der Zimmtſammler , welche in den Wäldern den Mißhandlungen
der barbariſchen Eingeborenen ausgeſetzt waren , die ihnen Naſe und Ohren

abſchnitten , oder die im Kampfe mit den wilden Elephanten umkamen oder

an bösartigen Fiebern hinſiechten . Falk ließ unweit Colombo den Zimmt⸗

baum in ſeinen Gärten regelmäßig anpflanzen , und war ſo glücklich, von

einigen Tauſend gepflanzter Bäume Zimmt von der vorzüglichſten Güte zu
bekommen . Der große Rath von Batavia , von welchem der Gouverneur in

Eeylon abhängig war, widerſtrebte anfangs dieſen Unternehmungen , weil man

ſeit 150 Jahren doch immer auf die alte Art ſein Zimmtquantum erhalten

habe, und dem Rathe das Schickſal der Zimmtſammler wenig am Herzen

lag ; allein der Vortheil war zu ſehr in die Augen fallend , und die Sache
der kultivirten Zimmtbäume ſiegte . Drei Jahre ſpäter , im Jahre 1768 ,

kam der erſte lebende Zimmtbaum nach Europa , und wurde von Philipp

Miller im Garten zu Hamptoncourt cultivirt . Von Ceylon , wo die Zimmt⸗

plantagen jetzt einen Flächenraum von 17,000 engliſchen Morgen mit einem

Ertrage von etwa einer halben Million Pfund einnehmen , wurde der Baum

zunächſt nach Sumatra , ſpäter nach Java , Isle de France , Braſilien , Cayenne

und Martinique verpflanzt ; aber nirgends erlangt die Rinde das feine Arom ,

wie in Ceylon ſelbſt . Man beutet den ſchönen , dem Lorbeer ähnlichen Baum

von ſeinem neunten bis zu ſeinem dreißigſten Jahre aus , und zwar zweimal

des Jahres , vom April bis Auguſt , dann vom November bis Januar , wo

er die zweite minder ergiebige und auch lange nicht ſo werthvolle Ernte

liefert . Man ſchneidet zu dieſem Zwecke die mehr als dreijährigen Aeſte ab,

entfernt die äußere graue Rindenſchicht mit einem ſcharfen Meſſer , ſpaltet

hierauf die innere Schichte , und löft ſie vorſichtig vom Holzkörper , rollt die

papierdünnen ſchmäleren Schichten in die breiteren ein, und trocknet dieſe

Röhrenſtücke an der Sonne . Letztere kommen dann in oft anderthalb Fuß

langen , fingerdicken , eigenthümlich gelb⸗bräunlichen Röhren als ächte Zimmt⸗

rinde in den Handel . Dieſe Zimmtſorte , welche von Unkundigen bisweilen

mit der viel geringeren Zimmteaſſia und ſelbſt mit der Canel⸗ oder ſogenann⸗
ten weißen Zimmtrinde verwechſelt wird , riecht ſehr angenehm und beſitzt

einen füßen , feurig aromatiſchen Geſchmack , der von einem eigenthümlichen

ätheriſchen Oele herrührt .
Der ſchwarze Pfeffer ( Piper nigrum I . )

Die Pflanze , welche dieſes weltbekannte Gewürz liefert , iſt ein klimmen⸗

der und aus ſeinen Zweiggliedern Wurzeln treibender Strauch von mehr als

Klafterhöhe mit ſtielrunden Aeſten , wechſelſtändigen , geſtielten , breit eirunden ,



zugeſpitzten kahlen Blättern . Dieſen Blättern gegenüber ſtehen oder hängen

vielmehr an der fruchttragenden Pflanze ſchlanke, eylindriſche Kolben von

3 —5 Zoll Länge. Die reifen kugligen Früchte von der Größe einer

kleinen Erbſe ſind im friſchen Zuftande hellroth oder rothbraun . Dieſer

Schlingbuſch wird durch Setzlinge vermehrt , und entweder an Geländen und

Pfählen oder an Bäumen gezogen, zwiſchen denen er in Guirlanden herab⸗

hängt , wie die Weinrebe zwiſchen den Ulmenbäumen in mehreren Gegenden
Italiens . Gewöhnlich ſchneidet man die unteren Zweige des Baumes ab,
an welchem der Pfefferſtrauch gezogen wird , und ſchneidet die oberen Zweige
fächerförmig zu, damit ſich der Pfefferbuſch auf dieſe Weiſe bequem ausbrei⸗
ten kann. In Malabar verwendet man oft den Mangobaum als Stütze,
aber ſeine ſonſt vorzüglichen Früchte werden durch die Ausdünſtungen des

Pfeffers vollkommen ungenießbar . Die Beſchaffenheit des Erdbodens hat
keinen bedeutenden Einfluß auf die Kultur , da die Staude , wie viele dick⸗

blätterige Pflanzen , ihre Nahrung vorzugsweiſe aus der Luft aufzunehmen
ſcheint ; aber ein feuchtes und dabei glühend heißes Klima ( 31 —330 R) iſt
erforderlich . Den beften und reichlichſten Ertrag gewährt die Pflanze von

ihrem 5. —8. Lebensjahre . Die Beeren werden abgepflückt , ehe ſie ganz reif
ſind , und auf Matten an der Sonne getrocknet , wobei ſie eine ſchwarze Farbe
und ein runzliches Anſehn bekommen . So in Säcken verſendet , giebt er den

ſchwarzen Pfeffer des Handels . Der glatte weiße Pfeffer , welcher einen
viel milderen Geſchmack hat , und den die Europäer wenig verwenden (er
wird hauptſächlich in China verbraucht ) iſt keine beſondere Art , ſondern man
gewinnt ihn, indem man die mehr gereiften Pfefferfrüchte in Kalkwaſſer legtz
durch dieſe Beizung erweicht , läßt nach 8 —10 Tagen die äußere fleiſchige
Fruchtſchale ſich leicht ablöſen , und die glänzend weißen Samen kommen zum
Vorſchein .

Die Pfefferſtaude hat nur einen ſehr beſchränkten Kreis ihres Anbaus ,
und bildet doch, dem Quantum nach, das wichtigſte Product für den oſt⸗
indiſchen Handel . Urſprünglich wild in Malabar , erſtrecken ſich ihre Kultur⸗
gränzen nördlich nicht über Goa unter dem 15ten Breitengrade hinaus , gehen
nicht ſüdlicher als bis zum 5ten Breitengrade , nicht weſtlicher , als bis zur
Malabarküfte , nicht öſtlicher als Siam und die Oſtküſte Borneo ' s . Er
kommt alſo nur vor in den ſüdlichſten Theilen Vorder⸗ und Hinterindiens ,
auf der Halbinſel Malacca und den dabei liegenden Inſeln Pulo und Pi⸗
nang , ſo wie auf Ceylon und den Sunda⸗Inſeln . Das alſo iſt das Land,
wo der Pfeffer wächſt , wohin wir bisweilen unſere guten Freunde wünſchen ,
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und nicht das kaiſerliche Cayenne , wie ein ziemlich verbreiteter Irrthum an⸗

zunehmen pflegt . Auf dieſem Bezirk werden nach einer Berechnung Crow⸗

ford' s, die ſchon Karl Ritter in ſeiner Erdkunde mitgetheilt hat , 50 Millionen

Pfund Pfeffer gewonnen , von denen J nach Europa , das Uebrige größten⸗

theils nach Nordamerika und nach China ausgeführt wird . Europa erhält den

beſten Pfeffer , den aus Malabar , ſeiner urſprünglichen Heimath . Die Ein⸗

gebornen von Sumatra und von den andern Inſeln Polyneſiens , wo der

Pfefferbau ſo ausgedehnt iſt , gebrauchen ihn nur als Arzneimittel . Ver⸗

theilen wir die Geſammtproduktion von 50 Millionen Pfunden auf die Be⸗

völkerung der ganzen Erde , ſo würde allerdings auf den Kopf nur ein täg⸗

licher Verbrauch von 1 Gran kommen ; aber bei der ungleichen Betheiligung

am Gebrauch iſt dieſes Ergebniß kein richtiges , und mag in England etwa

2 Loth jährlich betragen , eine Ziffer , welche auch mit der Verbrauchsmenge
im deutſchen Zollverein ziemlich übereinſtimmt . Aber in früheren Jahrhun⸗

derten war der Verbrauch , wenigſtens unter den Bewohnern der Städte ,

ungleich größer . Schon im Alterthum brachten die Araber den Pfeffer in

Maſſen nach Aden und Sokotora , von wo er über Alexandrien auf den Markt

der Aethiopier und Aegypter , zu den Griechen , Byzantinern und Römern

ging. Als der Gothenkönig Alarich im Jahr 409 Rom einnahm , legte er

der Stadt nebſt ungeheuren Geldſummen eine Kontribution von 3000 Pfund

Pfeffer auf. In Deutſchland beſonders überſtieg ſpäterhin die Liebhaberei

für den Pfeffer alle Grenzen . Bereits im 12. Jahrhundert zogen die Kauf⸗

herren aus Wien , Regensburg , Augsburg , Nürnberg und Ulm und aus an⸗

deren Städten des ſchwäbiſchen Bundes in langen Zügen über den Gotthard

nach Venedig , wo die Regensburger bald eine eigene Börſe und Handelsloge

errichteten . Selbſt Lindau , das deutſche Venedig , war dabei ſo lebhaft be⸗

theiligt , daß es, lange vor Einrichtung der Reichspoſten , eine eigene Brief⸗

poſt nach Italien unterhielt . Ulm, Nürnberg und Augsburg wurden bald

zu den großen Stapelplätzen für den ganzen indiſchen Gewürzhandel in

Europa ; ihre Kaufleute wurden dabei ſo reich, daß Kaiſer und Fürſten be⸗

deutende Summen von ihnen entlehnten , und Anton Fugger zündete bekannt⸗

lich in ſeinem Palaft zu Augsburg vor Kaiſer Karl V. im Kaminfeuer eine

Rolle Zimmtrinde mit des Kaiſers Schuldverſchreibung von 2 Millionen

Gulden an. Pfeffer war in Deutſchland im 14. nnd 15. Jahrhundert

geradezu ein Erſatzmittel für Geld geworden . Die Privilegien wurden mit

Pfeffer erkauft , die Steuern und Stromabgaben in Pfeffer entrichtet , die

ſtädtiſchen Behörden mit Pfeffer beſoldet , durchreiſende Fürſten und ihre



Kanzler mit Pfeffer beſchenkt, ja ſogar die verſetzte Krone des heiligen römi⸗

ſchen Reiches mit Pfeffer ausgelöſt . Die große Regensburger Chronik er⸗

zählt von dem Schluſſe des Reichstages des prachtliebenden Kaiſers Sigis⸗

mund vom Jahr 1434, wie folgt : „Als hierauf zur Abreiſe alle Anſtalten

getroffen worden , gebrach es an Geld , die Koſten der Hofhaltung zu berichti⸗

gen. Der Kaiſer entdeckte ſeine Geldverlegenheit ſeinen lieben Getreuen , dem

Kammerer und Rath , die aber , da ſie ſelbſt viele Jahre her zur Beſtreitung
der Kriegsunkoſten über Vermögen hatten Anſtrengungen machen müſſen , über

keine volle Kaſſen zu verfügen gehabt , noch weniger es für rathſam finden

mochten , im Namen des gemeinen Weſens dem Kaiſer ein Darlehen anzu⸗
bieten . Der Kammerer Gumbrecht und drei andere ihm beigegebene Verwal⸗

ter des Gemeinguts erboten ſich jedoch in eigenem Namen das Bedürfniß

von 4600 Gulden vorzuſchießen , bedingten ſich aber zu gleicher Zeit die Be⸗

ſtellung eines hinlänglichen Unterpfandes aus . Nothgedrungen ſah ſich der

Monarch zu dem Entſchluß gebracht , die verlangte läſtige Verſchreibung aus⸗

zuſtellen ( Kaiſer Sigmund ' s Verſchreibung d. d. Regensburg 1434 an S.

Michelstag , im Königlichen Staats⸗Archiv zu München ) , einen Theil ſeines

Silbergeſchirrs und ſelbſt ſeine Kaiſerkrone zurückzulaſſen , und mit ge⸗
leerten Koffern in den erſten Tagen des Oktobers den Mauern der eben ſo

guten als fürſichtigen Stadt Regensburg den Rücken zu kehren. Nach langem
Warten kam dann endlich in den letzten Tagen des Jahres ein kaiſerlicher
Commiſſarius , und verlangte die eingeſetzten Pfänder zu löſen . Es ſcheint,
der Kaiſer habe ungern die Krone , wiewohl ſie mit des Hofmeiſters Wai⸗

taſy Emmerich ' s Petſchaft verſiegelt geweſen , in den Händen der Bürger und

Kaufleute gelaſſen , oder er habe überhaupt mehr Liberalität von Seiten der
Stadt Regensburg erwartet . Obwohl der Commiſſär nicht hinlänglich mit
baarem Gelde verſehen geweſen , ſondern Pfeffer ſtatt Geldes anbot , ſo konnte
man doch dem Anſinnen nicht geradehin ausweichen , und mußte nolens volens

auf das Tauſchgeſchäft eingehen , über welches in der Regensburger Stadt⸗

rechnung folgender Vermerk vorkommt : „Unſer Herr der Kaiſer iſt hie ſchul⸗
dig geweſen 4642 Rheiniſche Gulden ; dafür hat er meinen Herren gute
Pfand geſetzt. Auf das haben meine Herren Pfeffer kauft , an dem Pfeffer
iſt verloren worden 10 Pfund , 6 Schilling , 28 Pfennige . “

Schließlich müſſen wir hier noch der Pflanze gedenken, welche man we⸗

gen des ſcharf beißenden Geſchmacks ihrer Früchte den ſpaniſchen oder auch
den Cayennepfeffer genannt hat ( Paprika bei den Ungarn ) , obgleich ſie im

Uebrigen nicht die geringſte Aehnlichkeit mit dem Pfeffer hat . Sie gehört

kiälneht.
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vielmehr zu der Familie der kartoffelartigen Pflanzen oder Solanacéen , zu
der Gattung Capsicum , und iſt nahe verwandt jenen glänzend purpurrothen

Früchten , die unter dem Namen der Liebesäpfel in Südeuropa allgemein be⸗

kannt ſind und dort eins der verbreitetſten Tafelgemüſe abgeben . Noch kein

Reiſender hat dieſe Pflanze , obgleich ſie in allen fünf Erdtheilen kultivirt

wird , in wildem Zuſtande aufgefunden , und es iſt ſchwer zu entſcheiden , ob

ſie der alten oder der neuen Welt angehört . Die Europäer lernten ſie zuerſt
im ſechszehnten Jahrhundert kennen , als Alfonſo Daveiro ſie nach der

Entdeckung von Benin nach Portugal brachte . Ihre zu einem feinen röth⸗

lichen Pulver zerriebenen Früchte übertrafen an Geſchmack und Schärfe bei

weitem den indiſchen Pfeffer und wurden auch auf dem Londoner Markt

doppelt ſo theuer bezahlt . Weil aber die Könige von Portugal befürchteten ,

daß durch dieſes neue Gewürz die großen Maſſen ſchwarzen Pfeffers , die ſie

jährlich aus Calcutta erhielten , im Preiſe gedrückt werden möchten König

Sebaſtian hatte beiſpielsweiſe im Jahr 1573 mit dem Augsburger Ge⸗

ſchlechter Konrad Roth einen Lieferungsvertrag auf indiſchen Pfeffer für

1,300,000 Scudi geſchloſſen ) , ſo wandten ſie alle Energie auf, um jene

Quelle zu verſtopfen ; ſo mußte unter andern der gelehrte königliche Leibarzt

Garzias a Huerta in einem beſondern Werke dieſen neuen Pfeffer auf Koſten

des indiſchen herabſetzen , wofür er reichere Gunſt bei ſeinem Gebieter gefun⸗

den haben mag, als das arme Ober⸗Collegium medicum in Berlin mit ſei⸗

nem unſeligen Gutachten über den Cayennepfeffer bei unſerm großen Könige .

Im Jahre 1782 war nämlich in Berlin ein lebhafter Streit zwiſchen den

Weineſſig⸗ und Fruchteſſig⸗Fabrikanten ausgebrochen . Jene beſchuldigten

dieſe nachtheiliger Zuſätze in ihren Fabrikaten , und dieſe behaupteten , eben ſo

geſunde und kräftige Weineſſige zu bereiten , als jene. Beide Parteien trugen

ihre Streitigkeiten dem Könige unmittelbar vor. Friedrich trug dem Ober⸗

Collegio medico auf, zu unterſuchen , ob die Fruchteſſig⸗Fabrikanten wirklich

ihre Fabrikate mit ſchädlichen Dingen vermiſchten . Das Ober⸗Collegium
medicum berichtete : „es habe ſich bei der Unterſuchung ergeben , daß gedachte

Fabrikanten ſämmtlich ihre Eſſige aus unſchädlichen Ingredienzien bereiten ,

einen ausgenommen , der ein wenig ſpaniſchen Pfeffer hinzugemiſcht ,

welches ihm ernſtlich verwieſen , und ihm der Eid abgenommen ſei, ſich dieſer

Zumiſchung nie wieder zu bedienen . “ Auf dieſen Bericht erging folgende

merkwürdige wenig bekannte Kabinetsordre an das General⸗Direktorium und

Ober⸗Collegium medicum , deren Aufbewahrung wir Hufeland verdanken .

„Bei denen in der Original - Anlage , von Sr . Königlichen Majeſtät von



Preußen , Unſerm allergnädigſten Herrn , dem Ober - Collegio medico angezeig⸗
ten Ingredienzien der Wein⸗ und Fruchteſſige , wollen Höchſtdieſelben Dero

General - Directorio und demſelben hiermit nicht verhalten , daß dergleichen

Eſſigfabrikanten , ſobald ſie nur keine der Geſundheit ſchädliche Sachen dazu

gebrauchen , in dem Debit derſelben nicht chikanirt , ſondern ihnen ſolcher,

auf dem bisherigen Fuß, nachgelaſſen bleiben ſoll ; in mehrerem Betracht es

nur Thorheit iſt , den ſpaniſchen Pfeffer als der Geſundheit ſchädlich an⸗

zugeben ; da er bei verſchiedenen Speiſen gebraucht und ohne Schaden ge⸗

geſſen wird ; auch ehe der indianiſche ins Land gekommen , man ſich

deſſelben ohne Beſorgniß für die menſchliche Geſundheit bedienet hat ; wor⸗

nach ſich alſo ſowohl gedachtes General⸗Directorium als Ober⸗Collegium
medicum achten wird . Potsdam , den 2. Mai 1782. Friedrich . “

Wir wollen hoffen , daß das Ober⸗Collegium medicum dieſe Allerhöchſte

Entſcheidung mit ehrfurchtsvollem Schweigen hingenommen und ſich damit

getröſtet haben werde , daß es nicht die Felder der Pflanzengeſchichte und der

Fiſchkunde waren ( wir erinnern hier an den von Friedrich dem Großen im

Glaziſchen erwähnten neuen Fiſch) , auf denen der Heldenkönig den Kranz der

Unſterblichkeit ernten ſollte .

SD

Ein Volk zum andern .

Mit beſonderer Beziehung auf England und Deutſchland .

Von

Friedrich Althaus .

In der alten Welt , ſo ſagen wir uns gern, lebte jedes Volk ausſchließ⸗
lich für ſich, ſchroff und abſtoßend , ja feindſelig gegen andere Völker .

In der neuen Zeit , ſagen wir uns gern, beſteht eine Gemeinſamkeit der
Völker .

Iſt das in Wahrheit der Fall oder iſt die gegenſeitige Anerkennung der
Völker eine Zukunftshoffnung ?
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