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Geschaftsbericht 2007

EINE REISE IN DIE FASZINIERENDE WELT
DER GEWURZE

SEIT UBER 160 JAHREN WIDMET SICH LINDT
& SPRUNGLI AUSSCHLIESSLICH IHRER KERN-
KOMPETENZ: DER KOMPROMISSLOSEN
HERSTELLUNG VON PREMIUM-SCHOKOLADE
VON HERAUSRAGENDER QUALITAT. DIESE
HOHE ANFORDERUNG AN SICH SELBST
BEDARF DER KONTROLLE UBER JEDEN EINZEL-
NEN, NOCH SO GERINGFUGIG ERSCHEINEN-
DEN SCHRITT DES GESAMTEN PRODUK-
TIONSPROZESSES — VON DER AUSWAHL DER
HOCHWERTIGSTEN ROHSTOFFE UBER DIE
VERARBEITUNG UND VEREDLUNG DER SCHO-
KOLADE BIS HIN ZUM FERTIG VERPACKTEN,
EDLEN PRODUKT. UBER GENERATIONEN
HINWEG HABEN DIE MAITRES CHOCOLATIERS
VON LINDT IHR KNOW-HOW UND IHRE
LEIDENSCHAFT AUF DIESES EINE ZIEL KONZEN-
TRIERT UND DIE SCHOKOLADEHERSTELLUNG

ZU EINER REGELRECHTEN KUNST ERHOBEN.
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Auf der Suche nach der
perfekten Rezeptur

Die LINDT Maitres Chocolatiers
kennen die spezifischen Eigenschaften
der edelsten Kakaosorten aus den
besten Anbaugebieten und sie beherr-
schen die komplexesten Prozesse, um
ihren Kreationen den unverwechsel-
baren Schmelz zu verleihen. Diese
ganze Kompetenz gentigt aber noch
nicht, um ein perfektes Produkt zu
schaffen, das auch den Erwartungen
und Bedurfnissen der Konsumenten in
aller Welt entspricht. Eine der wichtigs-
ten Herausforderungen der LINDT
Maitres Chocolatiers ist deshalb die
permanente Suche nach neuen Trends
und verschiedensten Geschmackskom-
binationen, die sie in ihren Rezepturen
umsetzen kénnen, um den sich schnell
dndernden Konsumgewohnheiten
Rechnung zu tragen. Vielféltig und
manchmal verschlungen sind die Wege,
die eingeschlagen werden mussen.

Um die perfekte Rezeptur zu finden,
braucht es tief greifende Studien, aus-
giebige Tests und eine stdndige

Trendforschung. Der beinahe schon

wissenschaftlichen Auswertung all
dieser Erhebungen, im Zusammenspiel
mit der kreativen Meisterschaft der
Maitres Chocolatiers von LINDT, ist es
zu verdanken, dass Lindt & Springli
als einer der innovativsten Hersteller
der Schokoladebranche gilt und die
Erwartungen der Konsumentinnen
und Konsumenten immer von Neuem
befriedigt.

Das Konsumverhalten ist in den letzten
Jahren erheblich anspruchsvoller
geworden. Die Konsumenten sind
immer offener fur neue kulinarische
Erlebnisse und aussergewohnliche
Geschmacksrichtungen, die inzwischen
weit Uber den Trend nach immer
dunklerer Schokolade mit besonders
hohem Kakaogehalt oder reiner
Herkunftsbezeichnung hinaus gehen.
Auf der unermudlichen Suche nach
neuen geschmacklichen Héhepunkten
begeben sich die LINDT Maitres
Chocolatiers immer wieder auf ima-
gindre Reisen in eine Welt von Gewr-
zen, Duften und Aromen, die ihre
Phantasie und Kreativitat beflligeln und

schliesslich in einer neuen, vollendeten
Rezeptur gipfeln. Es braucht jedoch viel
Zeit, Meisterschaft und Erfindergeist,
aber auch viel Intuition und Fingerspit-
zengefuhl, um die perfekte Harmonie
zwischen den verschiedenen Ingredi-
enzen zu finden. Originelle Kombina-
tionen von Kakao und exotischen
Spezereien versprechen schliesslich aber
ungeahnte Genussperspektiven und
erschliessen neue Horizonte.

Gewl(irze machen
Weltgeschichte

Die Welt der Gewdirze fuihrt nicht nur
die LINDT Maitres Chocolatiers,
sondern auch jeden von uns auf eine
faszinierende Zeitreise. Gewdirze sind
eng mit der Kulturgeschichte der
Menschheit verbunden und libten Uber
Jahrtausende einen enormen wirt-
schaftlichen und damit auch poli-
tischen Einfluss auf die Weltgeschichte
aus. Gewdlrze waren lange Zeit ein
Statussymbol, bedeuteten Reichtum
und Macht, Aufstieg und Niedergang
manch einer Nation. Als Geschenk




waren sie ein Zeichen hoéchster
Wertschatzung. Um in den Besitz der
wertvollen Spezereien zu gelangen
und den lukrativen Handel zu kontrol-
lieren, wurden neue Welten entdeckt,
legenddre Handelswege erschlossen,
Kriege geftuihrt. Neben anderen,
zumeist orientalischen und fernost-
lichen, spater auch mittel- und stidame-
rikanischen Erzeugnissen wie Seide,
Tee, Porzellan, Silber, Gold und
Edelsteine rangierten Gewdirze unter
den begehrtesten und teuersten
Gutern. Sie gelangten nach monate-
langen, beschwerlichen und gefahr-
lichen Reisen auf dem Landweg und
spater auf dem Seeweg nach Europa.
Wegelagerer, Plinderungen und
rauberische Zolltribute trieben die
Endpreise der schon horrend kostspie-
ligen Gewdirze noch weiter in die
Hoéhe. Der Handel lohnte sich dennoch,
denn gewisse Spezereien brachten
mehr als das Hundertfache ihres
urspriinglichen Werts ein. Jahrhun-
dertelang bereicherten sich Kolonial-
méchte und Kaufleute an diesen

exotischen Gutern, die lange Zeit nur
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in den Ursprungslandern angebaut
werden konnten. Erst durch den
Schmuggel, dann durch den biotech-
nischen Fortschritt, die Industriali-
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hohen Beamten und Priester. In der
Nase der Mumie von Ramses Il. wurden
15 Korner schwarzen Pfeffers gefun-
den. Kleopatra soll stichtig nach Zimt

«Gewlirze sind eng mit der Kulturgeschichte der Menschheit

verbunden.»

sierung und die Modernisierung der
Transportwege verlor die wirtschaft-
liche Relevanz der Gewiirze nach und
nach an Bedeutung, wenngleich einige
von ihnen, wie beispielsweise Safran
und Vanille, auch heute noch zu
hoéchsten Preisen gehandelt werden.

Seit Urzeiten wurden Krauter und Ge-
wiirze fur die Verfeinerung und Kon-
servierung von Speisen, aber auch fiir
medizinische Zwecke, in der Kosmetik
und nicht zuletzt fir religiése Riten
eingesetzt. Schon vor sechs Jahrtausen-
den wurde in Mexiko der Anbau von
Chili nachgewiesen. Die alten Agypter
verwendeten Gewdrze nicht nur fir die
Veredlung von Speisen, sondern auch in
der Schénheitspflege und fur die
Einbalsamierung der Pharaonen, der

gewesen sein. Aufzeichnungen belegen,
dass vor Gber 3000 Jahren in China die
gesundheitliche Wirkung der Gewrze
bekannt war. Chinesische Wrdentra-
ger durften nicht vor den Kaiser treten,
ohne ihren Atem mit Gew(irznelken
erfrischt zu haben. Jahrhundertelang
beherrschten geschéaftstiichtige ara-
bische Kaufleute und die Phonizier, die
schon rund 1000 Jahre vor Christus
Handelszentren an verschiedenen Orten
im Mittelmeerraum griindeten, den
Gewdirzexport nach Europa. So lange
wie moglich wurde die Herkunft der
kostbaren Handelsware verschleiert,
der Verlauf der Handelswege geheim
gehalten und mit Schauergeschichten
ausgestattet, was die Preise nur noch
weiter in die Hohe trieb. Obwohl es
damals zwar noch keine international




zentralisierten Rohstoffborsen gab,
kann man diese Mechanismen schon
als erstes Anzeichen eines heute
geldufigen spekulativen Marktver-
haltens deuten.

Aufgrund der immer reger benutzten
Handelsrouten zu Wasser und zu Land
entwickelten sich die Handelsbezie-
hungen zwischen dem Morgen- und
dem Abendland schnell und intensivier-
ten sich weiter durch die Eroberungen
von Alexander dem Grossen. Die
berithmteste Karawanenstrasse, die
Seidenstrasse, fihrte von China tber
Persien und den Nahen Osten zum
Mittelmeer oder von Indien nach
Norden tiber den Hindukusch, das
Pamirgebirge und den Kaukasus nach
Konstantinopel. Die ersten Seewege
verbanden Sudindien und die ara-
bischen Lander. So gelangten nicht nur
Gewirze und andere begehrte Luxus-
guter nach Europa; es fand auch ein
fruchtbarer Austausch von geistigen
und kulturellen Werten statt, der das
Verstdndnis fur die verschiedenen Sitten

und Gebrauche der Volker forderte.

Von den antiken Kulturen

bis ins Kolonialzeitalter

Die Hochkulturen des klassischen
Altertums, der Griechen und Rémer,
waren ganz versessen nach exotischen
Gewdlirzen, die als Zeichen des Wohl-
stands galten. Alexander der Grosse
brachte von seinen Feldzligen aus
Persien und Indien Pfeffer und Zimt
mit. Nelken und Muskatnuss waren im
alten Rom so kostbar, dass sich nur die
reichsten und vornehmsten Patrizier-
héduser diesen Luxus erlauben konnten.
Der verschwenderische und kapriziése
romische Kaiser Nero soll, wahnsinnig
vor Trauer Uber den Tod seiner Gemah-
lin Poppaea, die gesamten Zimtvorrdte
der Stadt verbrannt haben. Ein enormes
Vermogen ging in Flammen auf.

Uber die Alpen gelangte die Kunde

von erlesenen und edlen Spezereien im
Laufe der Expansion des Romischen
Reichs nach Norden. Es waren aber
Benediktinermdnche, die im 8. und 9.
Jahrhundert Krauter und Gewtirze —
natirlich nicht zum Genuss, sondern zu
medizinischen Zwecken — der Bevolke-

rung in West- und Mitteleuropa néher
brachten. Bis dahin jedoch konnten
christliche Kaufleute im direkten
Warentausch mit dem Orient und dem
Fernen Osten, der von muslimischen
Handlern beherrscht wurde, nicht
konkurrieren: Die Araber waren die
Herren der Gewdrze. Erst die Kreuzzlige
beendeten diese Dominanz: Mit der
Einnahme von Jerusalem und dem Sieg
Uber die Araber wurde auch ihr Mono-
pol im Guterverkehr gebrochen. Ein
erster Hohepunkt im europdischen
Gewdrzhandel wurde durch den Auf-
stieg der Stadtstaaten Venedig und
Genua erzielt. Durch die intensiven, im
grosseren Rahmen organisierten
Geschédftsbeziehungen mit dem Orient
und mit Asien wurden exotische
Gewdirze aus Fernost zum kostbarsten
Handelsartikel ihrer Zeit. Die regie-
renden Gremien profitierten dank
Zollen, Abgaben und Steuern aller Art
genauso wie die méchtigen Kaufmanns-
familien vom lukrativen Geschaft.
Wichtigste Umschlagplatze jener
Epoche waren Konstantinopel und
Alexandria. Grosse Karawanen wie




diejenigen, die durch den jungen Marco
Polo in die Weltgeschichte eingegangen
sind, wurden organisiert und es dauerte
oft Jahre, bis die Kaufleute mit ihrer
kostbaren Fracht die Heimat wieder
erreichten — wenn sie nicht unterwegs
ihr Leben liessen.

Der florierende Handel verleitete viele
Scharlatane dazu, die teuren Gewdiirze
mit Schiesspulver zu strecken, um

das Gewicht und damit den Gewinn zu
erhohen oder mit Duftstoffen zu
versetzen, um die Minderwertigkeit der
angebotenen Ware zu vertuschen.

Erschliessung neuer Welten
Das Geschéaft mit den Gewdiirzen war
aber zu profitabel, um nicht auch die
Gier anderer Lander zu wecken, die
nach Wegen suchten, nicht nur vom
gewinntrachtigen Warenverkehr,
sondern auch vom Anbau vor Ort zu
profitieren. Die vielen Kriege um
politische Macht in Europa hatten
manch eine Regierung finanziell aus-

gelaugt und man suchte nach neuen
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Quellen, die Staatskassen zu fullen. Es
begann die Zeit der grossen spanischen
und portugiesischen Eroberungsexpedi-
tionen. Der Vorwand war, wie auch bei
den blutigen Kreuzziigen, die Christia-
nisierung der «Heiden»; die wahre
Absicht dahinter war aber die Erschlies-
sung neuer Welten, um den Anspri-
chen als Weltmacht zu gentigen und
gleichzeitig von den erhofften lokalen
Reichtiimern zu profitieren. Nebst Gold,
Silber und kostenlosen Arbeitskraften
zdhlten die teuren und héchst lukrativen
Gewdrze zu den begehrtesten Finanz-
quellen. So lief Ende des 15. Jahrhun-
derts ein erbittertes Wettrennen
zwischen den beiden grossen Seefahrer-
nationen Portugal und Spanien an.

Die Zeit des Kolonialimperialismus war
angebrochen.

Vor diesem Hintergrund stand das
Projekt des geburtigen Genuesen
Christoph Kolumbus, westwarts nach
Indien zu segeln und neue Territorien
und Reichtimer flr Spanien zu be-
anspruchen, unter einem guten Stern.
Kénigin Isabella von Spanien liess
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sich von seinen Visionen Uberzeugen
und stellte ihm im Jahr 1492 eine kleine
Flotte, bestehend aus drei Schiffen, zur
Verftigung. Kolumbus hat zwar weder
Indien noch die legendédren «Gewdrzin-
seln» gefunden, hat aber immerhin

den Seeweg zu wertvollen Gewlirzen wie
Piment, Chili und Vanille ge6ffnet.
Merkwurdigerweise hat er sich fur den
Kakao, mit dem er ebenfalls in Beriih-
rung kam und der spater eine besonde-
re wirtschaftliche und gesellschaftliche
Bedeutung erlangen sollte, nicht
interessiert. Dieser wurde erst im Jahr
1528 von Hernando Cortes nach
Spanien gebracht.

Einen hochst wichtigen Sieg fur die
Portugiesen erzielte im Jahr 1498 Vasco
da Gama, der den Seeweg um das

Kap der Guten Hoffnung nach Indien
entdeckte und damit den Beginn der
hochsten Blitezeit des Gewirzhandels
einldutete. Er landete mit seinen Schiffen
an der Malabarkiste in Westindien

und kam voll beladen mit Gew(irzen
zuriick. Der Zugang zu einigen der
wertvollsten Spezereien, wie beispiels-




weise dem Pfeffer, war gesichert und die
bedeutendsten Anbaugebiete exotischer
Gewdrze in portugiesischem Besitz.
Lissabon erlangte einen bisher nicht
gekannten Wohlstand und blieb fast ein
Jahrhundert lang die unangefochtene
Metropole des Gewtirzmarkts. Die
Portugiesen fanden schliesslich die
sagenumwobenen «Gewdrzinseln», die
Molukken (eine indonesische Inselgruppe
zwischen Sulawesi und Neuginea), und
errichteten dort im Jahre 1512 einen
Stutzpunkt. Die geografische Position
dieses Gewinn versprechenden Gewdirz-
paradieses wurde streng geheim
gehalten. Zur Irrefiihrung der Konkur-
renz wurden sogar falsche Karten in
Umlauf gebracht.

Erste organisierte
Handelsgesellschaften

Die Hollander waren die ersten, die den
Portugiesen diese absolute Vorherr-
schaft im Handel mit Gewlrzen nach
und nach streitig machten. Grund
daftir war der Entschluss Philips II., Kénig
von Spanien und Portugal und zugleich
Herrscher tber die Niederlande, den
Zugang zum Hafen von Lissabon fir die
aufstandischen Holldnder zu sperren:
Gewlrze wurden noch teurer und
knapper. Als Antwort auf diese Blocka-
de organisierten die Holldnder im Jahr
1594 eine erfolgreiche Expedition nach
Ostindien, erreichten die immer noch
geheimnisvollen «Gewdrzinseln», die
allerdings erst 1663 in ihren Besitz
kamen, konnten aber immerhin am
profitablen Geschaft teilhaben. Um die
méchtigen Konkurrenten aus Portugal
und Spanien aus dem Markt zu drén-
gen, schlossen sich 17 ehrgeizige
holldndische Handler zusammen und
griindeten im Jahr 1602 die berihmte



V.O.C. (Vereinigte Ostindische Com-
pagnie), die vom niederlandischen
Staatenbund weitreichende Befugnisse,
namentlich fir den Anbau und Handel
von Gewdlrzen, erhielt. Es dauerte nicht
lange und die Portugiesen verloren in
zum Teil blutigen Auseinanderset-
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wahrend des Kriegs mit Napoleon
zwischen 1796 und 1806 in englischen
Besitz. Auch wenn inzwischen manche
der begehrten Spezereien nicht mehr
nur in exklusiven Anbaugebieten zu
finden waren, so war der wirtschaft-
liche Nutzen aus dem immer noch

«Die Nachfrage nach erlesenen Gewdirzen ist heute immer
noch ebenso hoch wie in der Vergangenheit.»

zungen weite Teile ihrer Kolonien und
damit ihre Anbaugebiete an die
Holldnder, die fortan mit eiserner Hand
und nicht selten mit rlicksichtsloser
Gewalt Giber Anbau, Ernte und Handel
herrschten. Um die Gewdirzpreise noch
weiter zu steigern und eine bessere
Kontrolle Giber den streng Giberwachten
Export auszutiben, verbrannten sie
ganze Plantagen und konzentrierten
den Anbau auf wenige Regionen oder
Inseln, was vielen Einheimischen die
Existenzgrundlage raubte. Der Schmug-
gel wurde brutal geahndet und zu-
weilen mit dem Tod bestraft. Das streng
gehltete Monopol begann aber ab
1770 zu bréckeln, als es den Franzosen
im Auftrag des franzosischen Stadt-
halters von Mauritius gelang, Samen
und Schosslinge von Nelken und Mus-
katnussbdumen zu rauben und auf
ihren Besitzungen im Indischen Ozean
erfolgreich anzubauen. Ahnlich verhielt
es sich auch mit Ingwer. Nichtsdesto-
trotz dauerte das weltweite Gewdirz-
monopol der V.O.C. rund 200 Jahre.

Ausgebootet wurden die Hollander
schliesslich von der aufstrebenden
Kolonialmacht England, dem letzten
wichtigen Akteur in der wechselhaften
und oft blutigen Geschichte der
Gewdrze. Die niederldndischen Territo-
rien auf den «Gewdirzinseln» gelangten

grossen Bedarf an Gewtirzen erheblich.
London wurde einer der bedeutendsten
Umschlagplatze fir Gewtirze und ist es
noch heute. Fast zeitgleich mit den
Holldandern griindeten auch die Briten
ihre eigene Handelsgesellschaft, die
East India Company. Draufgéngerische
Seefahrer wie der beriihmte Frei-
beuter und Vizeadmiral Francis Drake
(1540-1596) oder spéter der Entdecker
vieler pazifischer Inseln, James Cook
(1728-1779), wurden im Hinblick

auf satte Gewinne mit exotischen Han-
delswaren unterstutzt.

Juwelen jeder Rezeptur

Heute sind die Uber Jahrhunderte hart
umkdmpften Gewiirzmonopole
gefallen, die Zahl und die Grosse der
weltweiten Anbaugebiete ist unaufhor-
lich gewachsen und technologische
Entwicklungen haben die Warenflisse
im Weltverkehr verbessert und be-
schleunigt. Die Nachfrage nach
erlesenen Gewdrzen ist jedoch immer
noch ebenso hoch wie in der Vergan-
genheit — mit dem einzigen Unter-
schied, dass auch die delikatesten
Geschmacksjuwelen nicht mehr nur die
obersten Schichten der Gesellschaft
erfreuen, sondern nun allen Menschen
zugénglich sind. Wie seit Urzeiten
bereichern und verfeinern die verschie-
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densten Gewlrze unsere Speisen,
insbesondere Schokolade- und Ge-
backspezialitdten, finden als betérende
Duftnoten in der Korperpflege und
Parfimindustrie ihren Platz und nicht
zuletzt lindern manche von ihnen in
aufgebriihter Form vielerlei kleinen
physischen und psychischen Schmerz.
Sie kommen meist von weit her, tragen
den stissen Geschmack der Tropen

in sich und verleiten uns zum Trdumen
und Geniessen. lhren ultimativen
Hohepunkt finden sie aber in der
harmonischen Verbindung mit den
edelsten Kakaosorten, von den LINDT
Maitres Chocolatiers mit Sorgfalt und
Leidenschaft verarbeitet zu héchstem
Schokoladegenuss.

Viele Gewiirze werden seit Jahrhun-
derten oder aber auch erst in neuester
Zeit besonders stark mit der Welt der
Schokolade in Verbindung gebracht. Es
seien an dieser Stelle nur einige Bei-
spiele genannt.

Vanille

Der Name dieser lianenartigen tropi-
schen Kletterorchidee kommt aus dem
spanischen «vainilla». Es ist die einzige
Orchideenart, die als Nutzpflanze
Verwendung findet und die schon vor
tiber 3000 Jahren von den Urkultur-
volkern in Mesoamerika angebaut
wurde. Die Azteken bedienten sich
ihres sinnlich-verfuhrerischen und
gleichzeitig geheimnisvoll-delikaten
Geschmacks, um das berihmte Kakao-
getrank «Xocoatl» zu verfeinern. Die
«Konigin der Gewiirze» gelangte als
eines der wenigen, daflr aber der
wertvollsten Gewdrze, die den Spaniern
zufielen, im Zuge der Conquista nach
Europa und wurde bald zum unver-
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zichtbaren Luxusgut der gehobenen
Gesellschaft. Die englische Konigin
Elisabeth I. soll sich geweigert haben,
irgendetwas zu trinken oder zu essen,
das nicht nach Vanille schmeckte.
Kardinal Richelieu wird nachgesagt, mit
Hilfe von Vanilleduftkiigelchen die
Damen am Hofe Ludwigs XIII. betort
zu haben. 300 Jahre lang waren die
Spanier weltweit die einzigen Vanille-
produzenten und verteidigten dieses
profitable Handelsmonopol mit allen
Mitteln. Schmuggel wurde mit dem Tod
bestraft. Nach Mexikos Unabhéngigkeit
(1810) gelangten schliesslich Stecklinge
dieser einzigartigen Urpflanze in die
Hénde der Hollander und Franzosen
und wurden in ihre Kolonien nach Java
und auf die Insel La Réunion (damals
Tle Bourbon) exportiert. Mangels einzig
in Mexiko einheimischer natdrlicher
Bestduber trugen die Pflanzen zunéchst
jedoch keine Friichte. Als Wegbereiter
zum weltweiten Anbau gilt der bel-
gische Botaniker Charles Morren, der
1838 die Methode fiir die kiinstliche
Befruchtung im Gewdéchshaus verof-
fentlichte. Der definitive Durchbruch

wird Edmond Albius, einem schwarzen
Sklaven, zugeordnet, der 1841 auf einer
Plantage in La Réunion die kiinstliche
Befruchtung in nattirlicher Umgebung
mit einem feinen Bambusstdbchen
bewerkstelligte und daftr offenbar die
Freiheit erlangte, jedoch gleichzeitig
das definitive Ende des spanischen
Vanillemonopols besiegelte. Der Anbau
der wertvollsten und erlesensten
Vanille, der so genannten Bourbon-
vanille, breitete sich schnell auf weitere
franzosische Kolonialgebiete wie
Mauritius, die Komoren, Madagaskar,
wo dieser heute noch in grossem Stil
betrieben wird, und andere Regionen
der Welt aus. Bourbonvanille ist auf-
grund der extrem aufwéndigen, arbeits-
intensiven und komplizierten Anbau-
methoden bis heute — nach Safran - das
teuerste Gewlrz der Welt. Vier Jahre
braucht die Pflanze, bis sie Uberhaupt
Frichte tragt. Die Bluten existieren
einen einzigen Tag lang und kénnen nur
am Vormittag in minuziéser Handarbeit
bestaubt werden. Es dauert ungefdhr
ein Jahr von der Blltezeit bis zum

exportfertigen Produkt. Dieses kom-

plexe und raffinierte Gewdrz, das rund
35 verschiedene Duftstoffe auf kleins-
tem Raum vereint, wird nicht nur zur
Herstellung der kostbarsten Parfums
eingesetzt; es veredelt vor allem seit
Urzeiten unsere liebsten Speisen und
findet in der Verbindung mit den besten
Kakaobohnen in den feinen LINDT
Spezialitdten seine hochste Vollendung.

Zimt (Canehl, Cassia)

Vor etwa 5000 Jahren war Zimt unter
dem Namen Kwei in China schon
bekannt und gilt damit als eines der
adltesten und beliebtesten Gewdirze
Uberhaupt. Zur Zeit der Pharaonen
wurde die aromatische Rinde des
Zimtbaums, die damals so kostbar wie
Gold war, von arabischen und phéni-
zischen Kaufleuten in Agypten ein-
gefuihrt. Patrizierfamilien im antiken
Rom kamen ebenfalls schnell auf

den Geschmack und gaben ein Ver-
mogen fir das begehrte Gewdirz aus,
das als Statussymbol fiir Macht und
Reichtum galt. Es waren die Portugie-
sen, die im 16. Jahrhundert, im Zuge




ihrer Eroberungen in Ostindien, Canehl
aus Ceylon nach Europa brachten und
damit ein monopolistisches, hochst
eintragliches Geschaft ins Leben riefen,
bevor dieses von den Holldndern, dann
von den Engldndern Gbernommen
wurde. Erst nachdem auch auf Java
Zimtpflanzen kultiviert wurden, endete
jeglicher Monopolanspruch, was
gleichzeitig die Preise entsprechend
beeinflusste und Zimt langsam immer
erschwinglicher machte. Hauptanbau-
gebiete von Canehl sind auch heute
noch Sri Lanka und andere Inseln im
Indischen Ozean wie Madagaskar,
Mauritius und die Seychellen, wahrend
Cassia vorwiegend in Indonesien, China
und Vietnam angebaut und in Stangen-
form oder gemahlen verwendet wird.
Der Zimtbaum oder Zimtstrauch, je
nach Sorte, gehort zur Familie der
Lorbeergewdchse. Alle zwei Jahre zur
Monsunzeit werden seine zwei bis drei
Meter langen Schoésslinge geschnitten
und deren Rinde abgezogen. Diese wird
dann aufgerollt und zuerst im Schatten,
dann an der Sonne getrocknet. Wah-
rend Canehl einen stark aromatischen
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Duft hat und susslich schmeckt, hat
Cassia in der Regel einen zarteren und
etwas herben Geschmack und kommt
Uberwiegend gemahlen in den Handel.
Heute ist Zimt aus unserer Kiiche
praktisch nicht mehr wegzudenken, be-
sonders als eines der beliebtesten und
gebrduchlichsten Gewtirze fir Suss-
speisen. Ungezahlt sind die Kuchen-
und Gebackspezialitdten in Nord- und
Osteuropa, aus denen Zimt nicht
wegzudenken ist — vor allem wéhrend
der Weihnachtszeit in Form von
Lebkuchen aller Art, als typisches
Gewdrz fur den traditionellen Gluhwein
oder aber in harmonischen Schokolade-
rezepturen von LINDT.

Pfeffer

Der schwarze Pfeffer — oder «echter»
Pfeffer, der seinen Ursprung an der
Malabarkiste (der so genannten
Pfefferklste) in Sidwestindien hat — ist
eines der am langsten bekannten und bis
heute beliebtesten Gewdirze. Schon vor
Uber 3000 Jahren gelangte der Pfeffer,
der nicht nur als Gewtirz beliebt war,
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sondern auch zur Konservierung von
verderblichen Nahrungsmitteln diente,
Uber die Karawanenstrassen Zentral-
asiens nach Europa. Pfeffer war so
wertvoll, dass er friher mit Gold aufge-
wogen wurde. Der spottische Ausdruck
«Pfeffersack» fiir jemanden, der durch
den Pfefferhandel Macht und Reichtum
erlangte, entstand im Mittelalter im
Zusammenhang mit der Hanse und ist
zuweilen heute noch im Sprachgebrauch,
um in etwas abfélliger Art Geschéftsleu-
te zu bezeichnen, die nur auf Geld und
Macht bedacht sind. Mit der Entdeckung
des schnelleren und sichereren Seewegs
nach Indien im Jahr 1489 begannen die
Portugiesen als Erste, das kostbare Gut in
grossem Stil und mit enormem Profit
nach Europa zu exportieren. Wegen der
grossen wirtschaftlichen Bedeutung des
lukrativen Pfefferhandels ging das hart
umkampfte Monopol in den folgenden
Jahrhunderten von Hand zu Hand.
Heute wird die Kletterpflanze weltweit in
grossen Mengen angebaut und hat den
Luxuscharakter von friher verloren.
Dennoch hat Pfeffer niemals seine grosse

Bedeutung als eines der verbreitetsten




Gewlirze in den Kichen aller Lander und
Kontinente verloren. Uber 200000
Tonnen Pfeffer werden jahrlich geerntet.
Die geldufigsten Pfefferarten stammen
grundsétzlich von der gleichen Pflanze
und erhalten ihre «Farbe» aufgrund der
spezifischen Ernte- und Verarbeitungs-
methoden. Schwarzer und griiner Pfeffer
wird als unreife Friichte geerntet. Die
griine Farbe bleibt erhalten, indem die
K&rner in Salzwasser eingelegt oder
schnell bei hohen Temperaturen getrock-
net oder gefriergetrocknet werden.
Durch sofortiges Trocknen hingegen
werden die Pfefferkérner schrumpelig
und schwarz. Weiss ist reif geernteter
Pfeffer, der einige Tage im Wasser
eingeweicht wird, bis sich die Schale
ablost. Danach werden die Kérner
geschélt und getrocknet. Der seltene,
«echte» rote Pfeffer wird in vollreifem
Stadium gewonnen, ungeschélt in salzige
und saure Laken eingelegt und so
verkauft. Extrem selten ist getrockneter
roter Pfeffer. Rosa Pfeffer — auch
brasilianischer Pfeffer genannt — ist mit
dem schwarzen Pfeffer nicht verwandt,
findet aber aus optischen Griinden

oft Verwendung in klassischen Pfeffer-
mischungen. Um die Qualitat zu beur-
teilen, sind ein paar einfache Grund-
regeln zu befolgen: Das beste Bouquet
haben stets frisch gemahlene, grosse
Pfefferkorner. Je kleiner das Korn und je
feiner gemahlen, desto geringer sind
Qualitdt und Aroma.

Chili

Eigentlich ist die Bezeichnung «Chili»,
wie auch «Peperoni» oder «Pfefferoni»,
ein umgangssprachlicher Ausdruck fiir
Paprika, der auch unter dem Namen
«spanischer Pfeffer» oder «Teufelspfef-
fer» bekannt ist. Generell bezeichnet



man jedoch als Chili die scharfen bis
sehr scharfen Sorten dieser Gattung.
Als Ursprungsregionen von Chili gelten
Std- und Mittelamerika. Archéolo-
gische Funde in Mexiko belegen, dass
Chili bereits um 7000 vor Christus

als Nutzpflanze diente. Genauso wie
Vanille, spielte auch Chili bei den
mesoamerikanischen Urvolkern eine
grosse Rolle im kulinarischen und
rituellen Bereich, und wie Vanille ist
auch Chili eng mit dem Kakao ver-
bunden. Als die Chronisten der spa-
nischen Eroberer berichteten, dass der
Aztekenkdnig Moctezuma Il. grosse
Mengen des mit Chili und Vanille
gewlrzten Kakaogetranks «Xocoatl»
aus goldenen Bechern konsumierte,
waren sie sicher ausschliesslich am
edlen Metall interessiert und konnten
sich wohl kaum vorstellen, dass diese
beiden Gewlirze, mit denen schon
Kolumbus in Kontakt gekommen war,
spater eine so bedeutende wirtschaft-
liche Rolle fur ihr Land spielen wiirden.
Heute zahlt man tausende verschie-
dener gezlichteter und wild wachsender
Arten von Chili, von denen viele auch
in feuchtheissen Regionen des Mittel-
meerraums bestens gedeihen und in der
mediterranen Kiiche frisch, getrocknet
oder gemahlen Verwendung finden. Je
nach Sorte tragen die zur Familie der
Nachtschattengewdchse gehdrenden
Strauchpflanzen Friichte in allen
Grossen, Formen und Farben und
unterscheiden sich zum Teil erheblich in
Bezug auf ihre Schérfe. In den Samen
der Frichte, die falschlicherweise meist
als Schoten bezeichnet werden, obwohl
es sich dabei botanisch gesehen um
eigentliche Beeren handelt, ist eine
besonders hohe Konzentration an
Scharfstoffen vorzufinden. Die speziell
scharfen Varietdten werden vorwie-
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gend in warmen Regionen konsumiert,
da die durch den Wirkstoff Capsaicin
verursachte Hitzeempfindung die
Schweissbildung fordert, was wiederum
die Kérpertemperatur senkt. Eine der
mildesten Sorten sind die ab etwa 1950
in Ungarn geziichteten slissen oder
milden Paprika, die fast kein Capsaicin
enthalten; 1000-mal scharfer sind die
feurigen Tepin und der Habanero-Chili.
Es gibt kaum eine Kultur, die die
beeindruckende Vielfalt von mildem bis
heissscharfem Paprika nicht in ihre
Ktche aufgenommen hat. Eine der
genussreichsten Spezialitdten offenbart
sich aber in der Rezeptur der LINDT
EXCELLENCE «Chili»-Schokoladetafel,
in der auserlesenste Kakaosorten und
raffiniert scharfer Chili in bestem
Einklang harmonieren.

Ingwer

Als eines der dltesten bekannten
Gewdirze der Tropen und vermutlich
eines der ersten Gewdirze, das im
Mittelmeerraum noch vor der Griindung
des Romischen Reichs wahrscheinlich
von den Phéniziern eingefuhrt wurde,
ist Ingwer seit Urzeiten nicht nur zum
Wiirzen von Speisen, sondern auch als
Heilmittel bekannt. Seine Vorzlige und
Eigenschaften finden schriftliche
Erwédhnung in dltesten chinesischen
Aufzeichnungen und altindischen
Sanskritschriften. Kein Geringerer als
Konfuzius soll seine Speisen schon mit
Ingwer gewdirzt haben. Die Urheimat
der scharfen Knolle ist bis heute un-
gewiss; man geht aber davon aus, dass
sich der Anbau dieses schilfartigen
Gewdéchses tber China nach Indien,
Std- und Zentralasien nach Ostafrika
ausbreitete. Die Spanier exportierten
die Pflanze, die von den Arabern im
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13. Jahrhundert in Ostafrika angebaut
wurde, in ihre karibischen und mittel-
amerikanischen Kolonialgebiete und
fuhrten das Gewdrz dann nach entspre-
chender Verarbeitung mit satten
Gewinnen wieder nach Spanien ein.
Seit dem 12. Jahrhundert figuriert
Ingwer in den meisten Arzneibiichern
und wurde im Mittelalter gegen die Pest
eingesetzt. Gleichzeitig wurde er aber
auch beispielsweise in der Bierbrauerei
verwendet. Wahrend der indischen
Kolonialherrschaft brachten die Engléan-
der Ingwer in ihre Heimat und machten
daraus ein bis heute besonders im
angelsachsischen Raum beliebtes Ge-
trdnk namens Ginger Ale. Um zu gedei-
hen, braucht die Pflanze, aus deren
neuverzweigten, blanchierten, getrock-
neten und geschalten Wurzelknollen
das scharfe Gewdurz entsteht, ein
feuchttropisches Klima mit reichlichen
Regenfillen. Der so gewonnene Ingwer
wird ganz, geschnitten, in Scheiben,
gemahlen und sogar kandiert in der
Kiche verwendet, wobei langes Kochen
die Schérfe erheblich steigert. Unter den
rund 85 verschiedenen Sorten ist der
Ingwer aus Jamaika in unseren Breiten-
graden am beliebtesten. Seine Eigen-
schaften sind aber nicht nur zum
Wiirzen von erlesenen Haupt- und
Stissspeisen beliebt, sondern auch in der
ayurvedischen Medizin als Allheilmittel
bekannt. Sogar die westliche Schulmedi-
zin anerkennt die magenfreundliche,
krampflésende und verdauungsfordern-
de Wirkung von Ingwertee. Und auch
wenn vermeintliche aphrodisierende
Effekte nicht wissenschaftlich nachge-
wiesen sind, so kann doch eine insge-
samt positive Wirkung auf die allgemei-
ne psychische Verfassung zumindest
vermutet werden.
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