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Das schwarze Gold der Erde

Pfeffer ist das wichtigste Gewürz der Küche und gilt völlig zu Recht als der König 
der Gewürze. Gewürze gelten als die Seele eines guten Gerichtes und erfordern ein 
Mindestmaß an Aufmerksamkeit. Pfeffer sollte auf keinen Fall nur auf seine Schär-
fe reduziert werden, denn ein kraftvoller Qualitätspfeffer mit Charakter kann bei 
richtiger Verwendung durchaus ein wahres Genusswunder sein. Diese Lektüre wird 
Sie dabei unterstützen, zukünftig Ihre(n) richtige(n) Pfeffer zu finden. Erfahren 
Sie hier, worauf es bei der Auswahl ankommt, auch ohne sich fundierte Kenntnis-
se aus der Sterneküche aneignen zu müssen.

Verschiedene Pfeffer
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Warum dieses Buch entstand

Als ich vor einiger Zeit „Das weiße Gold der Erde“ schrieb, ein Buch über die Natur-
salze und deren Geschichte, ermutigen mich meine Frau, Freunde und Geschäfts-
partner, als Gegenpart auch ein Buch über Pfeffer folgen zu lassen. Eigentlich eine 
logische Konsequenz, denn Salz und Pfeffer gehören unweigerlich zusammen. Ge-
legentlich wird Pfeffer gar als die bessere Hälfte des Salzes bezeichnet. Sie stehen 
als Duo vereint auf jedem Esstisch, werden meist in einem Atemzug genannt und 
bilden gemeinsam die würzende Basis jeder Küche. Historisch gesehen haben beide 
Produkte die Welt maßgeblich mitgeprägt und verändert. Beide Würzmittel wur-
den einst mit Gold und Edelsteinen aufgewogen und brachten denen, die sich die 
Handelsmonopole sichern konnten, Macht und Reichtum.

Seit mehr als 15 Jahren bin ich in kaufmännischer Tätigkeit bei verschiedenen Ge-
würzimporteuren und Händlern tätig. Natursalze und Pfefferspezialitäten sind 
mein Fachbereich und wurden so im wahrsten Sinne mein tägliches Brot. In all den 
Jahren durfte ich Gewürzplantagen und Farmen, Produzenten und Hersteller auf 
mehreren Kontinenten besuchen. Im Laufe der Zeit lernte ich zahlreiche Gewürz-
mühlen, Gewürzmanufakturen und Spitzenköche kennen und schätze den regel-
mäßigen Austausch mit echten Fachkennern.
Zuvor waren Pfeffer & Salz bereits die wichtigsten würzenden Zutaten in meiner 
20-jährigen aktiven Laufbahn als Koch. Aus den beiden Produkten entwickelte sich 
nach und nach eine Leidenschaft, die bis heute nichts an ihrer Faszination einge-
büßt hat. Mindestens so spannend wie die Gewürze selbst ist der Einfluss der Pfef-
fer auf unsere Geschichte, die mit dem Eroberungsfeldzug Alexander des Großen 
im Jahre 326 vor Christus richtig Fahrt aufnahm. Die Römer schließlich waren in 
der Antike an der Verschiffung und der Finanzierung der wertvollen Pfeffer be-
teiligt, wurden die größten Verbraucher und verbreiteten die Pfeffer und andere 
Gewürze in ganz Europa. Pfeffer stieg zum König der Gewürze auf. Auf den nach-
folgenden Seiten betrachte ich, zugegebenermaßen sehr oberflächlich, die wich-
tigsten Daten der Pfeffergeschichte, vornehmlich aus der Sichtweise Mitteleuropas. 
Eine lückenlose Pfefferhistorie würde gewiss mehrere Bücher füllen, aber selbst ein 
kurzer Streifzug durch die bewegende Geschichte ist äußerst spannend und bringt 
mich immer wieder zum Erstaunen.
Im zweiten Teil des Buches stehen die Pfeffer selbst im Mittelpunkt. Ich möch-
te Ihnen einen guten Überblick über die enorme Artenvielfalt und Bandbreite 
der echten und unechten Pfeffer geben. Genaue Beschreibungen sowie zahlreiche 
Tipps und Anwendungen sollen Ihnen helfen, Ihren Alltag künftig genussvoller zu 
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gestalten. Ich möchte also im wahren Sinne mehr Pfeffer in Ihr Leben bringen. Im 
Idealfall sehen Sie die kleinen Scharfmacher in Zukunft mit anderen Augen. Viel-
leicht denken Sie bei der nächsten Verwendung Ihrer Pfeffermühle an die großen 
Abenteurer und Entdecker, die sich im Namen des Pfeffers in unbekannte Welten 
begeben und ihr Leben aufs Spiel gesetzt haben. Heute brauchen Sie bei einer Pfef-
ferexpedition keinerlei Risiken mehr einzugehen, sieht man mal vom brennenden 
Gefühl im Mundraum ab, welches das in den kleinen Beeren enthaltene Piperin 
bewirken kann. Auch müssen Sie nicht mehr selbst dorthin reisen, wo der Pfef-
fer wächst. Gefahrlos können Sie über den Internethandel von zu Hause aus oder 
in einem gut sortierten Feinkostgeschäft oder Gewürzladen auf Entdeckungsrei-
se gehen. Falls der Pfefferfunke überspringt, empfehle ich den Besuch eines Ge-
würz- oder Pfefferseminars. Gewürzmanufakturen, Kochschulen und Restaurants 
machen hier attraktive Angebote, manche davon können sogar online vom heimi-
schen Sofa aus besucht werden.
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Einleitung

Die Welt der Pfeffer und Gewürze in Deutschland und Europa hat sich etwa seit 
dem Millennium-Jahr 2000 grundlegend verändert. Nie war die Auswahl an Gewür-
zen größer, das Sortiment an Pfeffern breiter. Neue Gewürzmanufakturen schie-
ßen quasi wie Pilze aus dem Boden, Kochshows und Kochsendungen kämpfen auf 
allen Kanälen um die besten Einschaltquoten. Kaum eine Woche vergeht, in der 
nicht irgendwo ein möglichst exotisches Gewürz oder eine geheimnisvoll klingende 
Würzmischung als der neue Star der Kochszene gehuldigt wird. Sterneköche wer-
den inzwischen verehrt wie Popstars. All die neue Gewürzmagie hat die Anzahl an 
Gewürzen in der heimischen Küche binnen 20 bis 25 Jahren regelrecht explodie-
ren lassen. Doch so sehr sich das Sortiment an würzenden Zutaten auch verändert 
haben mag, an Pfeffer führt nach wie vor kein Weg vorbei. Der Scharfmacher ist 
und bleibt das beliebteste und meistverwendete Gewürz in den Küchen der Welt.

Bereits seit Jahrtausenden macht man sich im südostasiatischen Raum die wür-
zende wie heilende Eigenschaft des Pfeffers zunutze. Alte Schriften beweisen, dass 
im südlichen Indien bereits vor mehr als 4.000 Jahren Pfefferfrüchte als Gewürz 
Verwendung fanden. Über alte Karawanenhandelswege kam der Pfeffer in der An-
tike nach Europa und wurde mit Gold und Edelsteinen aufgewogen. Pfeffer galt 
lange vor dem Öl als das schwarze Gold der Erde und hatte in verschiedenen Epo-
chen zeitweise den Status einer eigenen Währung. Viele Gewürze waren über Jahr-
hunderte vornehmlich dem Hoch- und Geldadel vorbehalten, was angesichts teils 
horrender Preise durchaus selbsterklärend war. Sowohl in den ursprünglichen An-
baugebieten als auch in den Handelsketten tobten teilweise erbitterte Kriege und 
blutige Kämpfe um Monopolismus und Vormachtstellungen. Auch ging es darum, 
die Verbreitung der begehrten Gewürze in andere Länder und Regionen mit aller 
Macht zu verhindern. Gelegentlich wurden schon mal ganze Ladungen Gewürze 
über Bord gekippt, verbrannt oder ein ganzes Handelsschiff kurzerhand komplett 
versenkt, um die Preise hochzuhalten oder um sich Vorteile gegenüber Mitbewer-
bern zu verschaffen.
Große geschichtliche Ereignisse brachten im Gewürzhandel immer wieder gravie-
rende Veränderungen mit sich und hatten maßgeblichen Einfluss auf die zur Ver-
fügung stehenden Pfeffer und anderen Gewürze. Und manche Jagd nach den be-
gehrten Gewürzen brachte im Umkehrschluss revolutionäre Veränderungen im 
Weltgeschehen. Indien und China waren in der Antike und im Mittelalter führen-
de Produzenten und wichtige Handelspartner Europas für die begehrten Würzmit-
tel. Als das Osmanische Reich im 15. Jahrhundert zur Weltmacht aufstieg, wurde 
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der Gewürzhandel nach Europa massiv gestört und alsbald mussten hohe Zölle auf 
die begehrten und eh schon sündhaft teuren Luxusgüter gezahlt werden. Portugal 
und Spanien, die damals führenden Seefahrernationen, versuchten, diese Proble-
matik zu umgehen, indem sie hofften, neue Wege nach Indien zu finden. Die Aus-
sicht auf enormen Reichtum und Macht war größer als die Angst vor dem Unbe-
kannten. Und so erlangten einige Seefahrer auf der Suche nach neuen Seerouten 
zu den Pfefferplantagen Indiens Weltruhm. Ihre Namen haben heute einen festen 
Platz in den Geschichtsbüchern.
Christoph Kolumbus’ Reise führte 1492 zur neuzeitlichen Entdeckung Amerika, 
sechs Jahre später fand der als großer Pfefferliebhaber bekannte Vasco da Gama 
schließlich den lang erhofften Seeweg um Afrika zum indischen Subkontinent. 
Auch bei der ersten Weltumseglung von Magellan zu Beginn des 16. Jahrhunderts 
war die Suche nach dem direkten Zugang zu den begehrten Gewürzplantagen Süd-
ostasiens eine der treibenden Kräfte. Die zu erwartenden hohen Profite aus dem 
Gewürzhandel gaben letztlich den Ausschlag für einige der größten Entdeckungs-
fahrten der Geschichte und waren zugleich der Beginn der weltweiten Kolonisie-
rung durch die europäischen Nationen. Gute Beobachtungsgabe, Pioniergeist, Ent-
deckerdrang, aber auch List, Stärke und Härte führten letztendlich zum Ziel. Meist 
war es die zu ihrer Zeit führende Weltmacht, die ab dem Spätmittelalter bis zur 
frühen Neuzeit den direkten Zugang zum schwarzen Gold hatte und die wichtigen 
Häfen und Seerouten kontrollierte. Diese galt es, um jeden Preis zu bewahren. Die 
eigenen Interessen wurden mit allen zur Verfügung stehenden Mitteln verteidigt. 
Das kleine Portugal sollte die nächsten 100 Jahre den gewinnträchtigen Gewürz-
handel beherrschen. Um das Jahr 1600 waren die Protestanten aus England und 
den Niederlanden der Auffassung, dass ein katholisches Gewürzmonopol Portu-
gals und Venedigs nicht besser sei als ein arabisches. Und so übernahmen die Nie-
derlande und Großbritannien bald die neue Führungsrolle auf den Weltmeeren 
und lösten Portugal als mächtigste Wirtschaftsnation ab. Zahlreiche europäische 
Kriege, die mehrheitlich auch Handelskriege um die begehrten Gewürze waren, 
wurden immer öfter bis weit über die europäischen Grenzen hinaus ausgetragen. 
Wieder und wieder verschoben sich die europäischen Kräfteverhältnisse, auch weil 
die Kriege Unsummen an Kapital verschlangen.
Zum Ende des 19. Jahrhunderts fielen die letzten Gewürzmonopole, Pfeffer und 
andere Gewürzpflanzen gelangten in alle Regionen unserer Erde. Mit nunmehr 
deutlich gestiegener Warenverfügbarkeit und, daraus resultierend, fallender Prei-
se wurde Pfeffer für die breite Bevölkerung erschwinglich. Pfeffer manifestierte 
sich als wichtigstes Gewürz und war ein nicht mehr wegzudenkender Bestandteil 
in den Küchen der Welt. Lange war das Angebot auf schwarzen und weißen Pfef-
fer in ganzer, geschroteter und gemahlener Form reduziert. In der zweiten Hälfte 
des 20. Jahrhunderts entdeckte man in Fachgeschäften dann gelegentlich grünen 



13

Jamaika Pfeffer / Piment mit antiker Pfeffermühle
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Pfeffer in Essiglake, später auch dessen getrocknete Variante, zusammen mit den 
rosa Beeren als farbliche Abrundung in bunten Pfeffermischungen. Gegen Ende 
des 20. Jahrhunderts und Beginn des 21. Jahrhunderts fand dann eine Art der 
Gewürzrevolution statt. Vor allem die gastronomische Elite der Sterneköche war 
mit dem vorhandenen Angebot an Gewürzen nicht zufrieden und suchte neue Be-
schaffungswege über internationale Gewürzhändler und Spezialisten für exoti-
sche Geschmacksvielfalt. Neue Gewürze wurden entdeckt, andere erlebten ihre Re-
naissance. Es war, als hätte eine Würzfee einer angestaubten Branche neues Leben 
eingehaucht. Eine nie gekannte Fülle an Gewürzen bereichert inzwischen unsere 
Märkte und eine enorme Vielzahl (echter und unechter) neuer Pfeffersorten war-
tet nur darauf, entdeckt zu werden. Der wahre Pfefferenthusiast kennt längst die 
enorme Bandbreite der feurigen Beeren, Kapseln und Früchte. Er verlangt gezielt 
nach einem Tellicherry, einem Kampot, einem Belém, einem Muntok oder vielleicht 
einem Bucay, um nur einige der zahlreichen Vertreter des echten Pfeffers zu nen-
nen. Und tatsächlich können die Unterschiede in Geschmack und Aromatik riesig 
sein. Lernen Sie die Unterschiede zwischen echten und unechten Pfeffern kennen 
und die enorme Bandbreite und Facetten an Aromen und Geschmäckern. Mögli-
cherweise hilft Ihnen die Lektüre, „Ihren“ Pfeffer zu finden oder in der Küche ein 
wenig zu experimentieren. Erfahren Sie mehr über die ursprüngliche Heimat des 
klassischen Pfeffers und wie sich die Pfefferpflanzen um den ganzen Globus ver-
teilen konnten. Was bedeuten die unterschiedlichen Namensbezeichnungen der 
Pfeffersorten und wie erkenne ich eine gute Qualität?

Ein großer Teil dieses Buch ist der spannenden Geschichte des Pfeffers gewidmet. 
Die kleinen Beeren waren mit ausschlaggebend für einige der größten Abenteuer 
der Menschheit. Erfahren Sie, wie die sich über Jahrhunderte erstreckenden, erbit-
terten Kämpfe um die Gewürzmonopole unsere Geschichte geprägt und die Welt 
beeinflusst hat. Es war gleichwohl ein Wettstreit um die besten Handelsrouten, 
um Macht, Einfluss und Reichtum. Mutige Seefahrer, furchtlose Abenteurer und 
wissbegierige Wissenschaftler mit einer gehörigen Portion Draufgängertum, Ent-
schlossenheit, (Neu-) Gier und Wagemut sollten die Welt nachhaltig verändern. Die 
zahllosen Entdeckungen und Eroberungen wurden mit aller Härte, mit viel List und 
Tücke geführt. Nicht jeder Eroberer hat sich dabei mit Ruhm bekleckert und vie-
le gescheiterte Expeditionen wurden mit zahlreichen Leben bezahlt. Die berühm-
testen Seefahrer schrieben Geschichte, die zahllosen anderen wurden vergessen.
Auf jeden Fall ist die Geschichte des Pfeffers eine spannende Reise um die Welt 
und ein sehr interessanter Rückblick in unsere Historie.
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Die Geschichte des Pfeffers

Bereits seit Jahrtausenden macht man sich im südostasiatischen Raum die wür-
zende wie heilende Eigenschaft des Pfeffers zunutze. Als ursprüngliche Heimat der 
Pflanze gilt der indische Bundesstaat Kerala, ganz im Südwesten des Landes gele-
gen. Die berühmte Malabarküste erstreckt sich über eine Länge von rund 650 km 
von der Südspitze Indiens bis an die Grenze des Nachbar-Bundesstaates Karnata-
ka im Norden. Gelegentlich wird die Region auch, durchaus passend, Pfefferküste 
genannt (nicht zu verwechseln mit dem ebenfalls so bezeichneten Küstengebiet 
der heutigen Staaten Liberia und Sierra Leone in Westafrika. Namensgeber wa-
ren in diesem Fall die dort wachsenden Paradieskörner, die im Mittelalter lange 
als scharfe Alternative zum sündhaft teuren echten Pfeffer verwendet wurden). 
In Kerala herrscht ganzjährig ein feucht-heißes Klima mit regelmäßig einsetzen-
dem Monsunregen, fruchtbarer Erde und üppiger Vegetation. Neben zahlreichen 
Palmenarten wachsen hier Teakhölzer und andere wertvolle Holzarten sowie Kaf-
fee, Tee und zahlreiche Gewürze von überdurchschnittlicher Qualität. Das be-
kannteste Gewürz sind die Früchte des Pfefferstrauches, eine sich verholzende 
Kletterpflanze ähnlich der Weinrebe, die an Pfählen oder Bäumen emporwächst 
und Höhen von fast 15 Meter erreichen kann. In kultivierten Plantagen hält man 
die Höhe der Pflanzen zur besseren Bearbeitung in der Regel bei etwa drei bis vier 
Metern. Die tannengrünen und herzförmigen Blätter sind unverwechselbar. Aus 
unscheinbaren, gelbgrünen Blüten wachsen innerhalb von circa acht bis neun Mo-
naten (je nach Reifegrad/Erntezeitpunkt) an Rispen kugelförmige Beerenfrüchte. 
Im unreifen Zustand sind diese grün, werden dann gelb und orange und mit Errei-
chen der vollen Reife schließlich rot. Idealer Lebensraum für Pfefferpflanzen sind 
sandige bis lehmige Böden. Die Pflanze mag Wärme, aber keine direkte Sonnen-
einstrahlung. Die besten Qualitäten erzielen die Bauern in etwas höher gelegenen 
Regionen oberhalb von 500 bis 1.600 Metern. Das dicht bewaldete und hügelige 
Küstenhinterland von Kerala mit seinen bis zu 2.600 Meter hohen Gipfeln weist 
genau diese optimalen Bedingungen auf.
Seit wann genau die Pfefferbeeren in Indien Verwendung finden, kann nur vermu-
tet werden. Erste schriftliche Aufzeichnungen aus altindischen Schriften mit kon-
kreten Hinweisen sind rund 4.000 Jahre alt. Möglicherweise wurden die scharfen 
Beeren bereits viel länger zum Würzen von Speisen verwendet. Das Wissen dar-
über kann nur über eifriges Experimentieren in Selbstversuchen erlernt worden 
sein – zum Glück ist der Mensch von Natur aus neugierig. Durchaus möglich, dass 
der Gebrauch der Pfefferbeeren ursprünglich tatsächlich einem anderen Zweck 
diente, nämlich einem medizinischen. Das im Pfeffer enthaltene Piperin wirkt 
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antiseptisch und entzündungshemmend. Die Liste der Anwendungsmöglichkei-
ten zur möglichen Verbesserung der Gesundheit ist lang, von Appetitlosigkeit bis 
Zahnschmerzen. Die unterschiedlichen Pfefferarten sind fester Bestandteil der 
ayurvedischen Medizin. Seit jeher ist schwarzer Pfeffer ein traditionelles indisches 
Hausmittel gegen zahlreiche Symptome grippaler Infekte von Halsschmerzen bis 
Fieber. Kubeben-Pfeffer hilft bei Kopfschmerzen, Schnupfen und Atemwegserkran-
kungen und wurde 2016 in Deutschland zur Heilpflanze des Jahres gekürt. Zudem 
hat Pfeffer genau wie Salz auch eine konservierende Funktion, bis zur Erfindung 
des Kühlschrankes eine überlebenswichtige Eigenschaft zur Haltbarmachung von 
Lebensmitteln. Ihm wird zudem sogar eine aphrodisierende Wirkung nachgesagt, 
denn Piperin regt die Durchblutung an. Pfeffer weckte schon früh Begehren und 
war bald über die Grenzen Indiens hinaus bekannt.
1.200 vor Christus war der Pfeffer bereits bis Ägypten vorgedrungen. Es ist be-
kannt, dass ägyptische Pharaonen Gewürz-Scouts in die arabische Welt und zum 
Horn von Afrika entsandten. Als im Jahr 1213 vor Christus der altägyptische Kö-
nig Ramses II. verstarb, steckte man der einbalsamierten Mumie Pfefferkörner in 
die Nasenlöcher. Ramses regierte unglaubliche 66 Jahre und während seiner Re-
gierungszeit erfuhr Ägypten wirtschaftlich und kulturell seinen Höhepunkt. Of-
fensichtlich gab es zu der Zeit bereits direkte oder indirekte Handelsbeziehungen 
zwischen Ägypten und Indien.
Etwa 600 vor Christus betrieb das chinesische Reich bereits regen Handel mit In-
dien und tauschte Seide und andere Waren gegen Gewürze. Rund 100 Jahre später 
tauchte der erste indische Pfeffer in Griechenland auf. Persische Händler trans-
portierten den Pfeffer auf Eseln und Kamelen zu den Handelsplätzen der Phöni-
zier am Mittelmeer. Ab dem 6. Jahrhundert vor Christus entstand ein Gewirr von 
Pfaden und Wegen entlang zweier Hauptrouten, die China und Europa verbanden. 
Karawanenzüge, bestehend aus Kaufleuten, Abenteurern und Söldnern, brachten 
die Objekte der Begierde in die großen Hafenstädte im südöstlichen Mittelmeer-
raum. Sie nahmen den gefährlichen und langen Weg über Persien und Indien bis 
nach China auf sich, um ertragreichen Handel in beide Richtungen zu betreiben. 
Im weit verzweigten Netz alter Handelsrouten, das den Mittelmeerraum mit Zen-
tral- und Ostasien verband und später als Seidenstraße bekannt wurde, kamen 
aus östlicher Richtung vor allem die namensgebende Seide sowie Gewürze und 
Porzellan nach Europa. In China und Indien fand man vor allem Gefallen an Glas, 
Gold und Edelsteinen aus Europa. Die Karawanen waren häufig Ziel von Räuber-
banden, denn die Aussicht auf reiche Beute war groß. Auch mussten die Karawa-
nen große Trockensavannen und wüstenähnliche Regionen mit wenig Aussicht auf 
Wasser durchqueren. Die klimatischen Bedingungen waren sehr hart, mit extre-
mer Hitze im Sommer und teils arktischer Kälte in den Wintermonaten. Die we-
nigsten Händler legten die kompletten Wege zurück, sondern begrenzten sich auf 


