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Ernährung & Genuss

Das Gewürz
mit dem betörenden Aroma
Von der Spitzengastronomie entdeckt, macht die
Tonkabohne seit kurzem Furore in allen Küchen. Ein

neues, raffiniertes Aroma? Bei näherem Hinsehen
1 handelt es sich um ein altes Gewürz - mit einem

gewissen Handicap.

Vor einiger Zeit ass ich in einem renom-
mierten Restaurant im vorarlbergischen
Dornbirn Tonkabohneneis. Ich hatte nie

zuvor etwas von Tonkabohnen gehört,

geschweige davon gegessen. Das Aroma

mit seinen vielen Nuancen zog mich

sofort in seinen Bann: Ein Hauch von

Vanille, Butterkaramell, Mandeln und

Mokka, vielleicht sogar parfümiertem
Tabak, gemischt mit einem zarten Duft

nach trockenem Heu und Süssholz.

Und wie das so ist: Kaum hat man ein

zuvor unbekanntes Wort kennengelernt,
hört man es plötzlich überall. Tonkaboh-

nenparfait, Gebrannte oder Englische

Creme, Birnenkuchen, Makronen, Apriko-

senkompott oder Kirschdesserts mit
Tonkabohnen.

Immer häufiger findet man auch pikante
Gerichte mit Tonkabohnen. Steinbutt und

Hummer, Rotkraut und Auberginen, Kar-

toffelpüree und Kürbissuppe werden
«tonkisiert».
Die Wiederentdeckung des Gewürzes

nimmt der mit drei Michelin-Sternen und

19,5 Gault-Millau-Punkten dekorierte
Koch Dieter Müller für sich in Anspruch.
Französische Köche und Schweizer Cho-

colatiers verwenden das aparte Aroma
besonders gern. Eine italienische Torna-

tensauce, aromatisiert mit wenig abge-
riebener Tonkabohne, soll himmlisch
schmecken. In Venezuela experimentie-
ren begeisterte Spitzenköche neuerdings
wieder mit dem einheimischen Gewürz.
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Nach dem Aufsam-
mein werden die hat-

ten, holzigen Früchte
(durch Aufschlagen
mit Steinen) geöffnet
und die Samen an
der Sonne getrocknet



Selbst in New Yorker Restaurants wird
mit Tonkabohne gewürzt, wie die «New
York Post» berichtet, obwohl die Bohne

auf der roten Liste der US-Food and Drug
Administration steht.

Ein Baum aus dem Regenwald
Die Tonkabohne ist der Same eines bis

zu 30 Meter hohen Baumes, der in sei-

ner Heimat Tonka-, Tonco- oder Tonga-
bäum heisst, noch öfter aber Kumaru
oder Coumarou genannt wird (botanisch

Dipteryx oder Coumarouna odorata).
Der zu den Schmetterlingsblütlern gehö-
rende, langsam wachsende Baum mit
seinem dunkel- bis orangeroten Holz ist

im nördlichen Teil von Südamerika zu

Hause, in den tropischen Regenwäldern
rund um die Flüsse Amazonas und Orino-

co, entlang der Atlantikküste von Guyana
und auf den karibischen Inseln. Heute
sind Venezuela und Nigeria die Haupt-
Produzenten von Tonkabohnen.
Sind die Früchte reif, fallen sie vom
Baum und werden aufgesammelt. Die in

der Form mangoähnlichen Früchte

haben eine lederartige Haut und wenig
geschmackloses Fruchtfleisch. Im Innern

bergen sie einen einzelnen, zwischen
drei und fünf Zentimeter langen und

etwa 1 Zentimeter breiten, mandelför-

migen Samen, die Tonkabohne. Nach

der Ernte wird sie mehrere Monate ge-
trocknet und hat dann die typisch runze-
lige, schwarz-bräunliche Haut.

Heilmittel und Wunschbohne

Eingeborene Indianerstämme Nordbrasi-

liens, Venezuelas und Columbiens ver-
wendeten Coumarou-Extrakte aus den

Bohnen oder der Rinde gegen Übelkeit,

Husten, Ohrenweh, Asthma, Krämpfe
und als (Herz-) Stärkungsmittel.
In Guyana tragen die Eingeborenen Ton-

kabohnen-Ketten um den Hals, einer-
seits als Schutz-Amulett gegen Krank-

heiten, andererseits wegen des Wohlge-

ruchs. Die Tonkabohne gilt auch als

Wunschbohne und Glücksbringer; im
Portemonnaie verspricht sie Geldsegen -
vielleicht, weil die Samen bis in die 40er
Jahre des letzten Jahrhunderts legales
Zahlungsmittel der Eingeborenen in

Venezuela waren.

Pfeife, Parfüm und Räucherwerk
Aus den Bohnen wird ein gelb-orange-
farbiges Öl extrahiert, das zum Aromati-
sieren von Pfeifentabak eingesetzt wird.
Von Giorgio Armani bis Yves Rocher sind

hochwertige Tonkabohnen-Extrakte bei

den Parfümherstellern sehr beliebt.
Der schmeichelnde, balsamische Tonka-

Geruch wird auch geschätzt als Räucher-

werk oder in Duftpotpourris. Kleine Men-

gen der Bohnen wirken harmonisierend,
stimmungsaufhellend und beruhigend.

Der Stoff, aus dem das Aroma kommt
Tonkabohnen enthalten Cumarin, einen
natürlich vorkommenden sekundären

Pflanzenstoff, den u.a. auch viele Gräser,

Echter Steinklee, Waldmeister, Weichsel-

kirschen, Datteln und Zimtkassie (China-

zimtbaum) beinhalten.
Cumarin ist der Stoff, der frischem Heu

und getrocknetem Waldmeister seinen

eigentümlichen, angenehm würzigen
Geruch verleiht. Seinen Namen hat er

von der spanischen Bezeichnung der

Tonkabohne (Coumarou), aus der er
1820 erstmals isoliert wurde. Cumarin

liegt in der Pflanze an Glykose gebunden
vor und wird erst beim Welken oder
Trocknen durch Abspaltung des Zuckers

frei, was sich äusserlich an kleinen, weis-
sen Kristallen zeigt. Eine andere Metho-
de, das Cumarin freizusetzen, ist das Ein-

legen in Rum, wobei sich durch Fermen-

tierung die Cumarin-Kristalle auf der
Oberfläche bilden.
Cumarin und verwandte Wirkstoffe wer-
den heute meist synthetisch hergestellt
und dann auch in der Medizin als Blut-

Peruanische Halskette
aus den nach Vanille
duftenden Tonkaboh-

nen, Stachelschwein-
stacheln, Gummi-
baumsamen und feu-
erroten Samen eines
Baumes mit Namen
Ormosia (necklace
tree).
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Auf älteren Internet-

Seiten werden die

neueren Erkenntnisse

für Tonkabohnen als

Gewürz oftmals noch

nicht berücksichtigt.

Tonkabohnen-Rezepte

im Internet u.a.unter

www.chefkoch.de

www.rhusmann.de/

rezepte/tonkabohne.

htm

www.papillesetpupil-

les.blogspot.com

Birnen-Gratin mit
Tonkabohne; Rezept
siehe rechte Spalte.

Verdünnungsmittel und zur Behandlung

von Ödemen eingesetzt.

Das Handicap
Cumarin stand lange unter dem Ver-

dacht, leberschädigend und krebserre-

gend zu sein. Diese Wirkung von synthe-
tischem Cumarin trat im Tierversuch

nur bei übermässiger Dosierung und lan-

ger Verabreichung auf. Trotzdem wurde
die Verwendung von Tonkabohnen in

Lebensmitteln verboten, in Deutschland

z.B. zwischen 1970 und 1991. Inzwi-
sehen ist das Verbot wieder aufgehoben.
Die European Food Safety Authority
(EFSA) und nationale Behörden stellen

fest, dass bei einem täglichen Verzehr

von 0,1 Milligramm Cumarin pro Kilo Kör-

pergewicht auch für besonders empfind-
liehe Verbraucher bei lebenslangem
Cumarinverzehr kein gesundheitliches
Risiko besteht. In der deutschen Aro-

menverordnung sind für Lebensmittel

mit 2 mg/kg vorsorglich Höchstmengen

festgelegt. Für Karamell-Süsswaren,
alkoholische Getränke und Kaugummi
bestehen mit bis zu 50 mg/kg Sonderre-

gelungen. Dabei darf kein chemisch rei-

nes Cumarin verwendet werden, son-
dem nur pflanzliches.

Das Gewürz
Die Renaissance des faszinierenden Ge-

würzes hat also auch mit der Erkenntnis

zu tun, dass das gesundheitliche Risiko

beim Menschen durch den Verzehr von
Tonkabohnen als sehr gering einzuschät-

zen ist - zumal Rezepte damit ja nicht

täglich auf dem Speiseplan stehen. We-

gen des kräftigen Aromas wird man sie

ohnehin nur sparsam verwenden. Eine

Tonkabohne wiegt etwa fünf Gramm,
der Cumaringehalt beträgt meist zwi-
sehen einem und drei Prozent.

Für Desserts auf Sahne- oder Milchbasis

lässt man die ganzen Bohnen ca. 10

Minuten mitkochen und über Nacht zie-

hen (pro Liter Süssspeise rechnet man
mit einer bis zwei Bohnen). Für ein stär-

keres Aroma werden die harten Tonka-

bohnen am besten auf einer Muskat-

nussreibe gerieben (Dosierung zwischen

einem Teelöffel und einem Esslöffel).

Wo bekommt man Tonkabohnen?
In der Schweiz, in Deutschland und

Österreich kann man sie ausschliesslich

in Apotheken kaufen (Sie müssen even-
tuell ein wenig hartnäckig sein und sie

bestellen). In Frankreich findet man
«fèves de tonka», oft in Gläschen abge-

packt, in ausgesuchten (grossstädti-
sehen) Gewürzfachgeschäften (epicerie).
Ganze Tonkabohnen und -pulver findet

man unter der Marke «Le comptoir colo-

niai» in grossen Warenhäusern wie Prin-

temps und Galeries Lafayette. (Bei Be-

zugsquellen im Internet findet sich aus

rechtlichen Gründen häufig der Hinweis

«kein Lebensmittel».)

Rezept für ein schnelles Dessert
Zwei geschälte und vom Kerngehäuse
befreite Birnen in feine Scheiben schnei-

den und in eine ausgebutterte feuerfeste
Form legen. Zwei Eigelb und 80 Gramm

Rohrzucker schlagen, 2 dl (200 ml) flüs-

sigen Schlagrahm und eine halbe fein

geriebene Tonkabohne zufügen. Die Mi-

schung über die Birnen giessen und im

vorgeheizten Backofen (Oberhitze, Grill)
5 bis 10 Minuten goldgelb überbacken.

Lauwarm geniessen. • Ingrid zehnder

Im Internet kann man Tonkabohnen u.a.

bei folgenden Adressen bestellen:

www.naturaroma.ch (Rubrik Räuchern)

www.spicezeit.de
www.gewuerzwunderland.de
www.vitanatura.de

www.goutetnature.com
www.bienmanger.com
www.dockdesepices.com/
www.scents-of-earth.com/tonka.html

22 Gesundheits-Nachrichten 12/07


	Das Gewürz mit dem betörenden Aroma

