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Verfihrerische.Vanille

Eine tropische Orchidee

schenkt uns Gaumenfreuden,
Verzickung pur durch zauber-

haften Duft uAd dazu
medizinisghe"Wirkung.

Der wiirzige, schwere Duft verlangt gera-
dezu danach, in sinnlichen Parfims zu
gldnzen. Das Aroma der «schwarzen Blu-
me» half schon den mexikanischen Indi-
anerinnen, ihre Manner zu verfiihren.
Vanillin, der Duftstoff der Vanille, ist che-
misch mit den Pheromonen, den so
genannten Sexuallockstoffen, verwandt.
Zudem soll die Vanille Gladiatorenkrafte
schenken, denn sie vertreibt Furcht und
Midigkeit und starkt das Herz. Die zeit-
genossische Homoopathie vertraut Vanil-
le als Hirntonikum und auch als Aphrodi-
siakum. In der Medizin unterstitzen die
antiseptischen Eigenschaften der Schote
Medikamente gegen chronische Bronchi-
tis und hartndckige Katarrhe. Als Didtmit-
tel wird sie momentan untersucht: Mog-
licherweise kann sie die Serotoninaus-
schittung beeinflussen, und Serotonin,
das auch als «Gliickshormon» bezeichnet
wird, beeinflusst den Appetit.

Eine kleine Biographie
Lange bevor ein Europder nur einen
Hauch der «Freude fur viele Sinne» erha-
schen konnte, wurde sie von Bewohnern
der Kistenwalder im tropischen Amerika
ausgiebig verwendet. Die Friichte geben
ihre pastenartige Substanz mit den fei-
nen, schwarzen Samenkornern und
damit das lukullische Aroma erst preis,
wenn sie reif sind und am Stock platzen.
Daher missen die goldgelben Fruchtkap-
seln pinktlich, namlich kurz vor dem
Platzen, gepfliickt werden.

Vanille wird schon in einer Chronik des
Aztekenherrschers Itzcoatl erwahnt. Der
verlangte, nachdem er ein anderes Volk
unterworfen hatte, einen Teil des Tributs
in Vanille. Kakao, mit Vanille gewiirzt,
war fir die Azteken ein Lebenselixier.
Montezuma soll ein wahrhaft furstliches
Verlangen danach an den Tag gelegt
haben: man erzahlt, er habe 50 Tassen
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taglich verputzt! Die Spanier dann nann-
ten «ihre» Entdeckung Vanilla, was «klei-
ne Schote» bedeutet. Der Eroberer Cortez
soll als erster Europder den dickflissigen
Schokoladenschaum gekostet haben. Zur
Freude am bitteren Trunk gesellte sich
die anregende Wirkung der Vanille, die
auch Cortez auffiel: Ein einziger Becher
genigte, und ein Kampfer behielt seine
Frische den ganzen Tag lang!

Die Spanier fihrten das Gewirz in Euro-
pa ein. Vanille, nach dem Safran das
zweitteuerste Gewdirz der Welt, war
jedoch eine Raritat. Fir das «gemeine
Volk» blieb sie ein Traum, der allenfalls
in Kolonialwarenldden bestaunt und
beschnuppert werden konnte. Die einfa-
chen Leute wussten sich jedoch zu hel-
fen: Knoblauch, von unbestreitbar heil-
kraftiger Wirkung und soviel billiger,
wurde schlicht zur «Vanille des kleinen
Mannes» umbenannt. Phantasie ver-
suisst eben das Leben!

Vanila und Chocolati

Die innige Verbindung zwischen Vanille
und ihrem Gefahrten Kakao schlagt sich
in einer reizenden mexikanischen Uber-
lieferung nieder: Einst lebten das bild-
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hiibsche Madchen Vanila und der Jing-
ling Chocolati, die sich gar sehr lieb hat-
ten. Das stiess allerdings einem Zauberer
sauer auf, der das Gliick ebenso wie die
Liebe verabscheute. Beim Anblick des
Paares kochte er vor Zorn Gber und ver-
wandelte den jungen Mann in einen
Baum, die Geliebte in eine Orchidee. Wie
die Botanik heute noch beweist, blieben
sie unzertrennlich: Die Pflanze um-
schlingt den Baum Chocolati genauso,
wie es die beiden Menschenkinder
taten. Der Zauberer aber erreichte sein
Ziel nicht: Alle, die die Friichte des Bau-
mes und der Orchidee pfliickten und sich
einen Trank bereiteten, vertrieben damit
Bitternis und Angst aus ihren Herzen und
machten sich frei fir die Liebe.

Mexiko - und damit die spanischen Herr-
scher - blieb der bedeutendste Produ-
zent weltweit. Erst mit dem Ende der
spanischen Feudalherrschaft und Mexi-
kos Unabhangigkeit verloren die Spanier
ihr Vanillemonopol. Obwohl jeder, der
eine Orchidee ausser Landes brachte,
sein Leben wagte, gelangten Stecklinge
auf unergrindlicher Route in die Gdrten
von Antwerpen und Paris. Dort gediehen
die geraubten Pflanzen so qut, dass Hol-
lander und Franzosen Ableger in ihre
Kolonien auf Java bzw. La Réunion brach-
ten. Im tropischen Girtel aber fehlte die
«fliegende Hilfe», die die Vanille
befruchtet: die in Mexiko heimischen
Bienen, die zusammen mit Kolibris und
Schmetterlingen fir die Bestaubung
sorgten. Zwei auffallend unterschiedliche
Entdecker fanden die menschliche
Losung: Charles Morren, ein belgischer
Botaniker, entwickelte die kinstliche
Bestaubung der Vanillebliten 1836. Ein
12-jahriger kreolischer Sklave, Edmond
Albuis, bewies 1841 auf La Réunion sei-
ne geschickte Hand: Er brachte nur mit
Hilfe eines feinen Bambussplitters Pollen
durch das natirliche Trennhdutchen auf
den Stempel in der Blite.




Kleinarbeit

In Freiheit schlingt sich die Kletterorchi-
dee mit 10 bis 12 Meter langen Lianen
am Baum hoch. In Kulturen wird sie etwa
zwei Meter hoch gehalten, damit einfa-
cher geerntet werden kann. Hat sich die
Pflanze hochgerankt, sterben ihre
Bodenwurzeln ab, denn jetzt ist sie fahig,
nur iber die Tropenluft zu gedeihen.
Nach drei Jahren tragt sie erstmals Frich-
te. Bei der kinstlichen Bestaubung der
Vanille werden die dusseren Blitenorga-
ne mit einem feinen Dorn durchbohrt
und der Blitenstaub auf die Narbe
gebracht - und zwar innerhalb weniger
Morgenstunden. Nach etwa acht Mona-
ten entwickeln sich die bis zu 30 Zenti-
meter langen Fruchtkapseln. Fiir den ide-
alen Erntetermin gibt die Pflanze selbst
das Signal: die Schoten beginnen sich
gelb zu verfarben. Das betdrende Aroma
jedoch zeigt sich erst nach der Fermen-
tierung. Durch die Trocknungs- und Fer-
mentierungsprozesse werden die Friich-
te schwarz, die Schoten schrumpfen,
werden weich und weisen eine fettige
Oberflache auf. Nach einigen Wochen
des Nachtrocknens sind sie zu den
bekannten Vanillestangen geworden,
die gebindelt und in mit Wachspapier
ausgelegten Holzkisten versandt wer-
den. Heute werden Hochleistungsofen
zum Trocknen benutzt - aber immer
noch muss die Vanille vor dem Versand
eine «Expertenriechprobe» bestehen.
Anfang des 20. Jahrhunderts verlagerte
sich das Produktionszentrum fur «Bour-
bon-Vanille» von der Insel La Réunion,
die friher Ile Bourbon hiess, nach Mada-
gaskar. Mit der ansehnlichen Produktion
von jahrlich 1000 Tonnen ist Madagaskar
nun die fiihrende Vanilleinsel, gefolgt
von Indonesien. In vielen Anbaulandern
ist die eingebirgerte Zuchtpflanze
jedoch noch immer unerschwinglich. So
reist die uberragende Mehrzahl der
Schoten ins Ausland.

Vielfaltiger Inhalt
Das naturliche Vanillin sorgt firs Haupt-
aroma. Es ist in unterschiedlichen Sorten
individuell ausgepragt, bei guter Qualitat
betragt der Gehalt etwa zwei Prozent.
Die Vanillefrucht birgt jedoch noch eini-
ges mehr: weitere Aromastoffe, Wachse,
Harz, Zucker-, Schleim- und Gerbstoffe,
Ole und Zellulose. Das machte sie nicht
nur bei Leckermaulern, sondern auch bei
Getrankeherstellern, Kosmetik- und
Pharmaindustrie beliebt, wodurch bald
Produktionsengpdsse entstanden. Also
versuchten kreative Wissenschaftler,
einen Ersatzstoff aufzuspiren. Deutsche
Chemiker destillierten 1874 als erste
synthetisches Vanillin aus der Rinde
gewisser Nadelbdume, spdter aus einem
atherischen Ol der Gewiirznelke. Seit
auch aus bei der Zellstoffproduktion an-
fallender Sulfitlauge gunstiges Vanillin
hergestellt werden kann, ist der Duft in
allen Nasen. Neunzig Prozent des Welt-
bedarfs wird heute vom synthetischen
Vanillin gedeckt. Aber Vanille und Vanil-
lin sind nicht das Gleiche. Feinschme-
ckern fehlt bei der Kopie mit ihrem zu
eindeutigen, zu intensiven, leicht bitte-
ren Geschmack jene ideale Aromahar-
monie, die einzig das Original aufweist.
Die Gourmets sollten also wissen, was
sie kaufen. Bourbon-Vanille wird am
hochsten bewertet und am meisten
gehandelt. Sie stammt aus Madagaskar,
La Réunion, von den Komoren, den Sey-
chellen und Mauritius. Tahiti-Vanille
kommt aus Tahiti, Indonesien und Java.
Auch in der Urheimat Mexiko wird noch
echte Vanille produziert. Vanille fehlt sel-
ten in Backwaren, Eisspezialitdten und
allerlei Desserttraumen. Sie passt zu
Gemiise mit stsslicher Note ebenso wie
zu Fisch, Gefligel, Lamm und Kalbfleisch.
Man findet sie in Sirup, Likéren, Bier,
Rum und Whisky: Uberall 1adt Vanille
sanft zum Schwadrmen ein.

« Katja Chmelik

1/05 Gesundheits-Nachrichten 25




	Verführerische Vanille

