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Vorwort

Genusspflanzen sind ein verfiihrerisches Thema. Dieses Buch bezieht sich hiu-
fig aus Quellen aus dem Internet. Das hat den Vorteil, dass die Leser jede
Information kostenlos und rasch selbst priifen und an der angegebenen Stelle
weiterlesen kénnen, v. a. wenn sie sich fiir den Kauf des E-Books entschieden
haben. Natiirlich muss jede Angabe aus dem Internet zunichst kritisch be-
trachtet werden: Herkunft der Seite, Autor und Intention sind zu iiberpriifen.
Andererseits gibt es inzwischen gerade tiber Drogen, Suchtstoffe, Genusspflan-
zen sehr viele qualitativ hochwertige Informationen, die in gedruckten Bii-
chern so nicht verfigbar sind. Auch die Hersteller der entsprechenden legalen
Produkte liefern heute hiufig objektive Informationen, etwa zur Kulturge-
schichte oder Herstellung. Hinzu kommen zahlreiche Artikel des Qualitits-
journalismus, die selbstrecherchierte Hintergrundinformationen bieten.

Trotzdem hat ein Buch zwei grof3e Vorteile: Es ist, einmal gedrucke, lan-
ge verflighbar und verschwindet nicht einfach wie manche Homepages. Au-
8erdem ermoglicht es tibergreifende Zusammenhinge herzustellen, etwa zwi-
schen botanischem, medizinischem und kulturgeschichtlichem Wissen, das
sonst nur sehr verstreut aufzufinden ist, oder iiber die Gemeinsamkeiten der
gesellschaftlichen Aufnahme von verschiedenen exotischen Substanzen, zu de-
nen im 17. Jahrhundert Kaffee, Tee, Kakao und Nikotin gehorten.

Heute stehen vorrangig die illegalen Genussmittel in der Diskussion. Diese
sind aber v. a. wegen der hohen Reinheit, mit der sie heute hergestellt werden,
gefihrlich. Die in den urspriinglichen Pflanzen vorliegende Menge wurde tiber
Jahrtausende fiir religiose, hedonistische aber auch medizinische Zwecke ver-
wendet. Damit beschiftigen sich auch nur drei von den dreizehn Kapiteln die-
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ses Buchs. Alle anderen Inhaltsstoffe der Genusspflanzen sind gesellschaftlich
akzeptiert, auch wenn sie ebenfalls zu Abhingigkeiten und Schiden fithren
kénnen. Darauf wird in den einzelnen Kapiteln deutlich hingewiesen.

Filderstadt, April 2018 Der Autor

Dieses Buch stellt Informationen bereit, die in dieser Zusammenstellung nur schwer
zuginglich sind. Die Nutzung dieser Informationen liegt auf$erhalb des Einflussbe-
reichs des Autors. Das Buch soll nicht zum strafbaren Genuss von Betiubungsmitteln
aufrufen oder verleiten. Strafbar mache sich nach §§ 29a, 30 und 30a des Betdubungs-
mittelgesetzes (BtMG) jede/r, der/die eine ,nicht geringe Menge® von folgenden, in
diesem Buch behandelten Substanzen vorhilt: Haschisch, Marihuana, Opium, Mor-
phin, Heroin, Kokain.

Die in diesem Buch enthaltenen Links auf Webseiten Dritter dienen nur der In-
formation. Der Autor tibernimmt fiir deren Inhalte keine Haftung, macht sich diese
nicht zu eigen, sondern verweist lediglich auf deren Stand zum Zeitpunke der Erst-
verdffentlichung.
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Einflihrung — Genusspflanzen und biogene
Drogen

GeniefSen war noch nie ein leichtes Spiel
Konstantin Wecker

Aufputschen und Entspannung, Rausch und Ekstase, Vergessen und Tran-
szendenz — viele Griinde gibt es, um Genussmittel zu konsumieren. Und
es gibt wohl kaum eine menschliche Kultur, die ohne sie ausgekommen ist.
Schon die Menschen der Steinzeit kannten die Wirkung von Hanf, Alkohol
und Schlafmohn sehr genau und nutzten sie fiir ihre Rituale. Getrocknete
Bliitenstinde des Hanfs wurden in Unterkwalmitz/Sachsen-Anhalt in einer
Ausgrabungsschicht, deren Alter auf 80.000 Jahre geschitzt wurde, gefunden
(Liptak et al. 2005). Schlafmohn erschien bereits in 5000 Jahre alten Keil-
schrifttexten der Assyrer, und Paracelsus war um 1500 nicht zuletzt wegen des
opiumbhaltigen Laudanums, das er verschwenderisch verschrieb, so beriihmt.
Auf der anderen Seite des Globus genossen die Kulturen der Anden nachweis-
lich seit etwa 6000 v. Chr. die Blitter des Kokastrauchs und die Olmeken um
1500 v. Chr. die Friichte des Kakaobaums. Nordamerikanische Vélker nutz-
ten lange vor Ankunft des Kolumbus die Wirkung des Nikotins aus Tabak in
ritualisierter Form (Abb. 1.1).

Und immer kamen diese Genuss- und Rauschmittel aus Pflanzen (bio-
gen), den sog. Genusspflanzen. Hunderte von Pflanzen auf allen Kontinen-
ten kdnnen eine Wirkung auf den menschlichen Geist entfalten, die sakraler
(heiliger), psychedelischer (bewusstseinserweiternder), halluzinogener (wahr-
nehmungsverindernder), therapeutischer (medizinischer) oder hedonistischer
(lusterweckender) Natur sind. Die Grenze zwischen Genussmitteln und Dro-

© Springer-Verlag GmbH Deutschland, ein Teil von Springer Nature 2018 1
T. Miedaner, Genusspflanzen, https://doi.org/10.1007/978-3-662-56602-2_1
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Abb. 1.1 Traditionelle Verwendung von Drogen. a Goldener Behélter zur Aufbe-
wahrung von Kalk (,poporo”), der als Zusatz zum Kauen von Kokablattern nétig
ist: 1.-7. Jh. n. Chr. Kolumbien (Metropolitan Museum of Art, New York, WIKIME-
DIA COMMONS: rosemanios); b blihende Tabakpflanze und rauchender Indianer:
Lobel, Plantarus seu stirpium Historia (1570; WIKIMEDIA COMMONS: Peter Isotalo,
aus: Gilman und Xun 2004); ¢ Emile Bernard, Die Haschischraucherin, 1900 (WIKIME-
DIA COMMONS: Musee d'Orsay, Paris)

gen (s. Box) ist flielend und kulturell bedingt. Wir bezeichnen heute die
legalen Mittel Alkohol, Tabak, Zucker, Kaffee, Tee und Kakao als Genussmit-
tel, wihrend die illegalen Stoffe Haschisch, Kokain und Opium als Drogen
stigmatisiert werden, obwohl ihr Konsum natiirlich auch Genuss sein kann
und umgekehrt Alkohol, Kaffee und Nikotin zweifelsfrei auch Drogen dar-

stellen.
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Der wandelbare Begriff der Droge

Seit dem Mittelalter verstand man unter Drogen Heilmittel oder stimulierende
Substanzen aus Pflanzen, Tieren oder Gesteinen (Arzneidrogen), teilweise auch
Gewdrze. Sie wurden in Drogerien gehandelt, den Begriff Drogerie gibt es noch
immer. Wahrscheinlich leitet sich das Wort vom niederlandischen ,, droge” (tro-
cken) ab. Die heutige Bedeutung von Droge als Rauschmittel erscheint erst in
den 1950er-Jahren unter amerikanischem Einfluss (,drug addiction”), entspre-
chend wird es als Rauschgift Gbersetzt. Damit wird das Verbot gerechtfertigt;
die gesellschaftlich erlaubten Mittel gelten aber, unabhéangig von ihrem Schadi-
gungsgrad, als Genussmittel.

Jatte (o. J.)

Die Definition einer Droge durch die Weltgesundheitsorganisation (WHO)
geht sogar noch weiter und bezeichnet als Droge alle Substanzen,

[...] die aufgrund ihrer chemischen Natur Strukeuren oder Funktionen im le-
benden Organismus verindern, wobei sich diese Verinderungen vor allem in
den Sinnesempfindungen, in der Stimmungslage, im Bewusstsein und ande-
ren psychischen Bereichen oder im Verhalten bemerkbar machen (Scheerer und
Vogt 1989).

Andere Definitionen verkniipfen mit dem Begriff der Droge zwingend
auch ein Abhingigkeitspotenzial. Fiir den unbestrittenen Hang des Men-
schen, Stoffe zu nutzen, die sein Bewusstsein beeinflussen (Abb. 1.1) nennt
Heimler (2006) drei Motive:

1. Rituelle Wahrnehmungsverinderung und Bewusstseinserweiterung,

2. Lust am Genuss,

3. Zielgerichtete Nutzung zur Leistungssteigerung und Wachheit oder Ent-
spannung und Beruhigung.

Auf jeden Fall hat ,,jede Gesellschaft die Drogen, die sie verdient® (Soziolo-
genweisheit), was auf die kulturelle Dimension hinweist.

Alle Genussmittel waren irgendwann einmal verboten, selbst Kaffee, Niko-
tin, Schokolade, Alkohol sowieso. Nicht immer aus gesundheitlichen Griin-
den, sondern hiufig wegen wirtschaftlicher Uberlegungen. Weil der letzte chi-
nesische Ming-Kaiser Huaizhun 1644 den Tabak verbot, kam es zur explo-
sionsartigen Verbreitung des Opiums. Umgekehrt galten frither viele, heute
als harte Drogen angesehene Stoffe wie etwa Morphium, Kokain und selbst
Heroin bis Anfang des 20. Jahrhunderts als Heilmittel und waren rezeptfrei
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erhiltlich. Verdiinntes Opium wurde — ganz legal — als Laudanum noch im
19. Jahrhundert so hiufig und unbedenklich geschluckt wie heute Aspirin.
Und 1886 braute ein amerikanischer Apotheker ein Erfrischungsgetrink aus
Kokain und Kola, das spiter weltberithmte Coca-Cola®, das heute keine der
beiden Drogen mehr enthilt.

Was allen Genussmitteln gemeinsam ist: Sie

e sind in ihrer urspriinglichen, pflanzlichen Form viel weniger gefdhrdend denn
als Reinsubstanz;

e waren bei indigenen Vélkern strengen sozialen und religiésen Kontrollen un-
terworfen;

e wurden bei ihrer Einfihrung in Europa haufig als Arzneimittel angesehen;

e begannen ihre Karriere meist beim Adel, sickerten zu den reichen Blrgern
durch, dann zu vermégenden Bauern und irgendwann schlieBlich zu allen
(vertikaler Imitationsprozess);

e erfullten bei ihrer breiten EinfUhrung immer eine wichtige gesellschaftliche
Funktion als Wachmacher (Tee, Kaffee, Kokain), Beruhigungsmittel (Alkohol,
Tabak, Haschisch, Opium), Nahrungsmittel (Zucker) (Tab. 1.1);

e fuhren immer mindestens zur Gewoéhnung, oft zur psychischen, manchmal
auch zur korperlichen Abhangigkeit;

e waren alle schon einmal in irgendeinem Kulturkreis verboten; Verbote fiihr-
ten aber nie zu einem Aufhéren des Gebrauchs, oft verlagerte er sich in die
Illegalitat (Prohibition) oder auf ein anderes Genussmittel;

e gelten heute alle mehr oder minder als gesundheitsschadlich.

Es ist also alles Kultur und viele Genussmittel haben eine Karriere von der ver-
botenen Substanz tiber die Nutzung durch eine kleine Elite bis zur allgemeinen
gesellschaftlichen Akzeptanz hinter sich. Auch die Unterscheidung zwischen
harten (Opium, Heroin, Kokain) und weichen Drogen (Hasch, Marihuana)
macht nur dann Sinn, wenn man sich darauf einstellt, dass die weichen Dro-
gen mittelfristig erlaubt sein werden. Verboten sind sie in Deutschland nach
dem Betiubungsmittelgesetz derzeit alle; aber der personliche Besitz von ein
paar Gramm Hasch wird heute nicht mehr strafrechtlich verfolgt.

Und auch legale Drogen konnen schidigen. Wihrend illegale Drogen der-
zeit rund 1000 Todesopfer im Jahr fordern, sterben an direkten und indirekten
Folgen des Rauchens 100.000-120.000 Menschen in Deutschland und an de-
nen des Alkohols noch einmal rund 74.000 Menschen — im Jahr (Anonym
2015b)! Und dariiber gibt es nicht einmal eine Debatte, nur der Suchtbericht
der Bundesregierung erinnert daran. Aber wer liest den schon? Letztlich ist es
eine rein gesellschaftliche Konvention, was legal und illegal ist — alle Genuss-
mittel kénnen schidigen, wenn sie tiber den Genuss hinaus genossen werden
und sie konnen alle zur Abhingigkeit fiihren.
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Tab. 1.1 Wirkung der pflanzlichen Genussmittel. (Nach Prentner 2010, erganzt)

Substanz(-gruppe) Wirkung

Alkohol Euphorisierend, beruhigend, angstlésend
Stimulanzien (z. B. Koffein)  Aufputschend, stimulierend

Opiate Euphorisierend, beruhigend, schmerzstillend
Kokain Euphorisierend, leistungssteigernd
Halluzinogene (z.B. LSD) Bewusstseinsverandernd

Cannabis Entspannend

Abhingigkeit (frither Sucht) wird definiert als ,ein zwanghaftes Angewie-
sen sein auf die Erfillung eines Bediirfnisses” (Prentner 2010). Dazu gehort
ein dringendes Verlangen nach dem jeweiligen Mittel, die Tendenz, die Do-
sis zu steigern und eine psychische, oft auch korperliche Abhingigkeit. Dabei
geniigt es schon, wenn sich beim Vermeiden der entsprechenden Genussmit-
tel Missbehagen oder Beschwerden einstellen. Wer also drgerlich wird, wenn
er sein Feierabendbierchen nicht erhilt, gilt medizinisch bereits als abhingig.
Bei starker Abhingigkeit kommen zu den direkten gesundheitlichen Schiden
durch die Substanz noch soziale Schiden, etwa die fortschreitende Vernach-
lassigung von Familie und Freunden sowie anderer Interessen, hinzu.

Das Hauptproblem in der modernen Industriegesellschaft ist, dass uns heu-
te praktisch simtliche Substanzen der ganzen Welt zur Verfiigung stehen. Sie
werden gesellschaftlich nur noch durch Polizei und Staatsanwalt kontrolliert,
wenn sie illegal sind, und kaum noch innerhalb der Familie oder der Religion.
Bei den indigenen Vélkern dagegen wurden die entsprechenden Genussmit-
tel nur unter strenger Kontrolle von Schamanen und Heilern verabreicht, die
sich oft jahrelang auf ihr Wirken vorbereiten mussten.

Die wirksamen Inhaltsstoffe der Pflanzen sind heute aufgeklirt und hiufig
in reiner Form zu erhalten, sie wirken dann um ein Vielfaches stirker als die
urspriingliche Substanz. So kann das Rauchen von Marihuana noch als relativ
harmlos gelten, wihrend die Einnahme von konzentriertem Haschischél sehr
gefihrlich ist. Wihrend Morphin als natiirliches Opiat schon sehr wirksam
ist, kénnen synthetische Opiate eine 100- bis 10.000fach so hohe Wirkung
entfalten. Auflerdem haben die Genusspflanzen nie nur einen wirksamen In-
haltsstoff, sondern bestehen immer aus komplexen Stoffgemischen, wobei die
Hauptsubstanz im Gemisch nicht nur schwicher wirke als die isolierte Rein-
substanz, sondern oft durch Begleitstoffe entscheidend veridndert wird. So ist
das Kauen von Kokablittern, wie es die Andenbewohner praktizieren, harm-
los, wihrend das reine Kokain schon nach wenigen Malen des Genusses zu

einer starken psychischen Abhingigkeit fiihrt (Kokainhunger).
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Tab. 1.2 Konsum von pflanzenbasierten Genussmitteln in Deutschland 2012 (in Millio-
nen Einwohner). (Anonym 2015b)

Stoff Einstufung Anzahl Erwach-  Anzahl Jugendli-
sene (Millionen)  che (Millionen)
Alkohol Gesamt 46,993
- riskant? 9,333
- abhangig 2,235
Tabak Raucher 19,849 1,776
— >20 Zigaretten/Tag 5,718
Cannabis 2,958 0,681
Kokain 0,526 0,030
Heroin 0,131
Crack 0,066

a>24g reiner Alkohol je Tag, das entspricht etwa 600 ml Bier

Der Fachverband Sucht e. V. versucht, das Ausmafl des Genusses von le-
galen und illegalen Stoffen zu erfassen (Tab. 1.2). Danach trinken von den
65,7 Mio. Erwachsenen in Deutschland 71,5 % Alkohol und es rauchen
30,2 %. Bei den illegalen Genussmitteln steht Cannabis vorn, gefolgt von
Kokain. Die noch gefihrlicheren Mittel Heroin und Crack werden nur von
einer kleinen Zahl an Erwachsenen eingenommen.

Die Gefahren von legalen Genussmitteln werden von der Bevélkerung hiu-
fig nach dem Motto Was erlaubt ist, kann nicht ganz so schlimm sein! unter-
schitzt. Das ist aber falsch. Ein von der franzdsischen Regierung in Auftrag ge-
gebener Bericht einer Expertenkommission um den Pharmazieprofessor Ber-
nard Roquer ordnete die Gefahren von Drogen nach dem Stand der Literatur
in drei Risikogruppen (Balmer 1998). Danach zihlen Opiate, Kokain, aber
auch Alkohol zu den gefihrlichsten Mitteln. In die mittlere Kategorie fillt
von den pflanzlichen Drogen der Tabak. Als mit am geringsten Risiko behaf-
tet gelten die Cannabisprodukte Haschisch und Marihuana. Diese Sichtweise
unterstiitzen auch andere Experten (s. Abb. 6.3). Der Bericht betont, dass alle
betrachteten Substanzen den Dopaminstoffwechsel im Gehirn beeinflussen.
Dopamin ist ein Botenstoff, der auch fiir Lustgefithle beim Essen, Trinken
oder beim Sex verantwortlich ist. Dies erklart, warum sie alle suchtgefihrdend
sind, denn von diesem Kick will man immer noch mehr.

Zuriick zu den PFLANZEN, die uns Geniisse, aber auch Abhingigkeiten
liefern. Nicht alle sind so gefihrlich, dass sie Tote fordern. Kaffee, Tee und
Kakao, exotische Gewiirze und tropische Duftpflanzen bereiten uns unbestrit-
tenen und meist harmlosen Genuss. In diesem Buch stehen, im Gegensatz zu
anderen Biichern iiber Genussmittel, immer die Pflanzen im Vordergrund, die
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diese gesuchten Stoffe produzieren, ihre Botanik, ihre Herkunft und ihr An-
bau. Die Wirkung und Kulturgeschichte ihrer Inhaltsstoffe kommen nicht zu
kurz, sowie, wenn erforderlich, die Folgen des Missbrauchs.

Warum produzieren Pflanzen solche Stoffe? Sie tun es nicht, um uns gliick-
lich, wach oder high zu machen. Drogen sind in der Mehrzahl Abwehrstof-
fe gegen Schidlinge. So bringt Kokain auch das Nervensystem der Insekten
durcheinander und Tabak wurde frither als Insektenvernichtungsmittel einge-
setzt.

Ein Wort zur Auswahl: Im Buch behandelt werden erstens nur Genuss-
pflanzen, die auch in unserem heutigen Kulturkreis bekannt sind und, legal
oder illegal, verwendet werden. Deswegen fehlen Hexensalben des Mittelal-
ters, Guarand und Maté, die Aufputschmittel Stidamerikas, oder Betel und
Khat, die (bei uns legalen) Rauschmittel des Orients. Auch fremdartige, bei
uns kaum verwendete Genussmittel wie Psylocibin, das aus Pilzen stammt,
Ayahuasca, ein Drogenmix aus mehreren Dschungelpflanzen, und Mescalin
aus dem Peyote-Kakrtus fehlen. Zweitens miissen die Geniisse mehr oder we-
niger direkt aus pflanzlichen Rohstoffen gewonnen werden. Deshalb fehlt bei-
spielsweise das Lysergsiurediethylamid (LSD), das zwar vom Mutterkornpilz
stammt, aber nur durch chemische Aufbereitung zur Droge wird (halb-syn-
thetisch) und Heroin aus Schlafmohn wird aus demselben Grund nur kurz
gestreift.

Pflanzen liefern uns also nicht nur Nahrungsmittel, das zeigt dieses Buch
eindringlich, sondern auch Mittel zum Genuss, sei er harmlos oder gefihrlich,
erlaubt oder verboten. Er ist ein wesentlicher Bestandteil der menschlichen
Kultur von Anfang an und Pflanzen waren seine Wegbereiter.
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Getreide und Hopfen - Bier, Schnaps, Whisky

Ein TrinkgefifS, sobald es leer — macht keine rechte Freude mebr.
Wilhelm Busch

Wer das Wort Getreide hort, denkt zuerst an Brot, Brétchen und Miisli.
Das konnen zwar auch Geniisse sein, doch niemand wird Getreide deshalb
als Genusspflanze bezeichnen. Aber aus demselben Getreide wird auch Bier,

Schnaps, Wodka und Whisky hergestellt. Und da sind wir dann schon im
Bereich geistiger Geniisse.

2.1 Herkunft und Botanik der Getreide

Alle unsere Getreidearten, mit Ausnahme von Mais und Triticale, stammen
aus Stidwestasien (Tab. 2.1). In diesem sog. Fruchtbaren Halbmond, der die
heutigen Staaten Israel, Paldstina, Jordanien, Syrien, siidliche Tiirkei, Iran und
Irak umfasst, begannen die Menschen vor rund 12.000 Jahren Landwirtschaft
zu betreiben. Sie siedelten in kleinen Dérfern, lebten zunichst von der Jagd
und dem Sammeln von Wildpflanzen, darunter auch Wildgetreide. Sie be-
saen schon Sicheln, Marser, Steinpistillen, Handmiihlen und flache Schalen
zum Entspelzen und Mahlen des Getreides. Daraus entwickelten sich dann die
frithesten Formen der Landwirtschaft und die ersten Kulturpflanzen. Die al-
ten Weizenarten Einkorn und Emmer sowie Gerste gehoren zu den frithesten
planmifig angebauten Getreidearten.

Interessanterweise stammen die frithesten Funde von Getreidearten, Lein,
Erbsen und Linsen alle von benachbarten Fundstellen. Offensichtlich wurden
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Tab. 2.1 Herkunft und Alter des Anbaus bestimmter Getreide in Deutschland. (Mieda-

ner 2014)

T. Miedaner

Kulturpflanze

Botanischer Name

Herkunft

Erster Nachweis
in Deutschland

Gerste

Weizenarten:
Einkorn
Emmer

Hartweizen
Weichweizen
Dinkel

Hordeum vulgare

Triticum monococcum

T. turgidum ssp.
dicoccum

T. turgidum ssp. durum
T. aestivum ssp. aestivum
T. aestivum ssp. spelta

Stdwestasien

Stdwestasien
Stdwestasien

Mittelmeerraum
Sudwestasien

Sudwestasien,
Mitteleuropa

5600-5500 v. Chr.

5600-5500 v. Chr.
5600-5500 v. Chr.

4400-3400 v. Chr.
4400-3400 v. Chr.
1100-800 v. Chr.

Hafer Avena sativa Stdwestasien 1300-800 v. Chr.
Roggen Secale cereale Stdwestasien Etwa 500 v. Chr
Mais Zea mays Mittelamerika 16. Jh.
Triticale x Triticosecale Mittel-, Osteu- 1986

ropa

sie tatsichlich im selben Zeitraum kultiviert und gemeinsam weitergegeben.
Die entsprechenden Wildpflanzen wurden bereits Jahrtausende vorher gesam-
melt, waren also den dortigen Bewohnern schon lange bekannt. So fanden
sich bei Ausgrabungen in Israel an der Fundstelle Ohalo II am See Geneza-
reth (etwa 21.000 v. Chr. cal.) Spuren der Wildformen von Emmer, Gerste,
Linsen und Erbsen. Wildgetreide wichst in Stidwestasien heute noch in klei-
nen Bestinden an Waldrindern, Waldlichtungen und Wegrindern. Es wurde
Jahrtausende lang gesammelt, bis einige Volker dazu tibergingen, Wildgetrei-
de planmiflig auf Feldern anzubauen und die besten Formen zu selektieren,
was liber mehr als 1000 Jahre hinweg zur Entstehung unserer Getreideformen
fiihrte (Abb. 2.1).

Aus diesen Kernzonen verbreitete sich die Technik der Landwirtschaft tiber
Zypern und Anatolien nach Stideuropa, dann durch die Bandkeramiker auch
nach Mitteleuropa. Sie brachten Gerste, Einkorn und Emmer mit, die anderen
Getreidearten kamen danach. Nacktweizen findet sich erst rund 1000 Jahre
spiter erstmals in den Seeufersiedlungen am Bodensee und in der Schweiz.
Hafer und Dinkel als Spezialweizen kamen erst Jahrtausende spiter nach Mit-
teleuropa, Roggen sogar erst mit den Slawen. Und Mais ist ein absoluter Neu-
ankéommling, der zwar von Kolumbus mitgebracht wurde, aber zuerst in der
Tiirkei angebaut wurde, bevor er nach Siid- und ins siidliche Mitteleuropa
kam. Triticale schliefSlich ist das einzige von Menschen erzeugte Getreide, eine
Kreuzung aus Weizen und Roggen, daher ist auch sein lateinischer Name ent-
sprechend zusammengesetzt aus Triticum (Weizen) und Secale (Roggen).
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Abb. 2.1 Die wichtigsten Getreidearten Weizen, Roggen, Triticale und Gerste als Ah-
ren und Kérnerproben

2.2 Inhaltsstoffe und Verwendung der Getreide

Das Korn besteht im Prinzip aus drei Bestandteilen: Keimling, Mehlkdrper
(Endosperm) und Schale (Abb. 2.2). Die Schale enthilt wiederum mehrere
Schichten: Die dufleren Samenbhiillen (Oberhaut, Frucht- und Samenschale)
und die innere Aleuronschicht. Wihrend die dufleren Schichten besonders
ballaststoff- und mineralreich sind, enthilt die Aleuronschicht die meisten B-
Vitamine und Spurenelemente sowie Eiweif3.

Wurzelanlage

Nahrgewebe Keimling | B-Vitamine®
(3-15%) Vitamin E
Spurenelemente**
Blattanlage  Fette

Scutellum/ Keimblatt

= ~_ Mehlkérper ~ Kohlenhydrate

(65-90%) |__EiweiR
Aleuronschicht
[ Ballaststoffe
Sk B-Vitamine*

Frucht- und Samenschale | (7.50%) il N,

Haarschopf

* Thiamin, Niacin, Riboflavin, Pantothensaure
** Eisen, Zink, lod, Kupfer, Mangan, Selen

Abb. 2.2 Aufbau (prozentuale Anteile) und wesentliche Inhaltsstoffe eines Weizen-
korns. (WIKIMEDIA COMMONS: Alfred, erganzt)
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Der Keimling ist ebenfalls ernihrungsphysiologisch wertvoll, er hat die
héchsten Fettgehalte sowie B-Vitamine, Vitamin E und Spurenelemente. Der
Mehlkérper schliefflich macht den grofiten Teil des Korns aus und stellt das
Energiereservoir dar. Er enthilt v. a. Stirke, also hochverkettete Kohlenhydra-
te, die fir den Keimling die wesentlichen Reservestoffe darstellen, und EiweifS.
Bei der Keimung wird die Stirke durch korneigene Enzyme (Amylasen) in
einzelne Zuckerbestandteile gespalten, erst diese kdnnen vom Keimling ge-
nutzt werden. Die Inhaltsstoffe der einzelnen Getreidearten sind sehr dhnlich.
Die Kérner bestehen v. a. aus Stirke (etwa 70 %), dazu kommen Eiweif$ (6—
16 %), Fett (2—7 %) und Mineralstoffe (2-5 %). Es finden sich Vitamine
und Spurenelemente. Die Schalenanteile sind die wesentlichen Ballaststof-
fe. Die Zusammensetzung der Kérner hidngt aber auch von der Getreideart,
der Witterung und Diingung ab. So enthilt Hafer besonders viel Fette und
Mineralstoffe, Weizen hat hohe und Mais besonders geringe Eiweifigehalte.
Bei Einkorn, Emmer, Gerste und Hafer kommen noch die Spelzen hinzu,
das sind feste Bestandteile, die das Korn einhiillen und schiitzen und auch
beim Mihdrusch das Korn nicht freigegeben wird (Spelzgetreide); sie sind
jedoch fiir den Menschen ungeniefSbar und miissen vor der Verwendung
entfernt werden. Im Gegensatz dazu sind Brotweizen, Roggen und Triticale
Nacktgetreide; die Spelzen fallen beim Drusch von allein ab, geerntet wird
das verzehrfertige Korn. Frither wurde Getreide v. a. als dickfliissiger Brei ge-
gessen, vermischt mit Wasser oder Milch. Frei geschobene Brote, wie wir sie
heute backen, sind zwar seit etwa 6000 Jahren bekannt, waren aber immer
nur einer reichen Minderheit oder besonderen Festtagen vorbehalten. Heute
hat sich die Palette der angebauten Getreide stark vereinfacht (Tab. 2.2).

Tab. 2.2 Anbauflache (DESTATIS 2017) und Verwendung von Getreide in Deutschland
(eigene Schatzung)

Getreide Anbauflache Hauptsachliche Verwendung

(ha)
Gerste, Winter 1.229.000 Futter (100 %)
Gerste, Sommer 340.000 Braugerste: Bier, Whisky (100 %)
Weichweizen 3.135.000 Brot (40 %), Futter (50 %), Schnaps (Korn)
Hartweizen Etwa 10.000 Nudeln (100 %)
Roggen 538.000 Brot (17 %), Futter (60 %), Bioenergie (20 %),

Schnaps

Mais? 430.000 Futter (75 %), Lebensmittel (7 %)
Hafer 116.000 Fruhstucksprodukte, Flocken, Futter
Triticale 391.000 Futter (80 %), Bioenergie (20 %), Schnaps

@Nur Kérnermais
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Im Wesentlichen werden in Deutschland Weichweizen, Gerste und Mais
angebaut, mit weitem Abstand folgt Roggen, danach Triticale; Hafer wurde
zur Nischenkultur. Der grofite Teil des Getreides wird als Futter verwendet,
um die Unmengen von Fleisch zu erzeugen, die heute verzehrt werden. Ein
anderer, nicht unwesentlicher Teil dient der Energiegewinnung (Biogas und
Bioethanol).

2.3 Alkohol - ,etwas Feines”

Alle Zivilisationen, mit Ausnahme der Inkas, die Kartoffeln kultivierten, be-
ruhten auf dem Anbau von Getreide: Gerste bei den Sumerern, Emmer bei
den Agyptem, Roggen bei den Slawen, Hart- und Weichweizen bei den Ro-
mern, Gerste und Weizen in Nordchina, Reis im tropischen Asien, Mais in
Mittel- und Siidamerika, Hirsen in Afrika und Weizen und Hirsen in Indi-
en. Und aus all diesen Getreidearten kann man auch Alkohol herstellen, denn
sie enthalten Stirke, die, zu Zucker umgewandelt, die Basis der alkoholischen
Girung ist.

Alkohol ist der Schmierstoff der gesamten westlichen Zivilisation und
schon in einer der frithesten Kultstitten der Menschheit, in Gobekli Tepe im
siidostlichen Anatolien, wurde vor rund 11.500 Jahren (vielleicht) ein bier-
dhnliches Getrink hergestellt. Zumindest fand man in mehreren bis zu 1601
fassenden Steingefiflen Kalziumoxalat, das beim Einweichen, Zerstampfen
und bei der Fermentation von Getreide entsteht (Dietrich et al. 2012); und
das, obwohl die Landwirtschaft damals noch gar nicht erfunden war. Alkohol
ist, neben Wasser und Tee, das weltweit am meisten konsumierte Getrink
und Bier ist das dlteste davon. Dazu passt, dass in zwei Steingefiflen aus dem
anatolischen Kortik Tepe aus dem 10. Jahrtausend v. Chr. Weinsdure gefun-
den wurde, die bei der Vergirung von Wein entsteht und aus der McGovern
(2009) eine frithe Weinbereitung postulierte.

Nachgewiesen sind solche alkoholischen Herstellungsprozesse anhand ihrer
Produkte aber erst viel spiter. So haben die Chinesen vor 9000 Jahren aus Reis,
Honig und Friichten Alkohol hergestellt und vor 7400 Jahren produzierte
man im Kaukasus und Nordiran Wein aus Trauben. Alkohol begleitete den
Menschen wihrend seiner ganzen neueren Geschichte.

Das Prinzip seiner Herstellung ist einfach. Alkohol ist ein Stoffwechselpro-
dukt von Mikroorganismen, das durch Girung entsteht, wenn Hefen Zucker
abbauen und dabei Ethanol, den einzig trinkbaren Alkohol, und Kohlendioxid
produzieren. Bevorzugte Hefe war von Anfang an die Bierhefe, Saccharomyces
cerevisiae, deren lateinischer Name sich von Zucker (saccharum), Pilz (myces)
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und Bier (cerevisia) ableitet. Diese Hefen kommen tiberall wild vor und verga-
ren jede zuckerhaltige Fliissigkeit. Die Alkoholgehalte frither Getrinke waren
deutlich geringer als heute, da die Wildhefen schon relativ bald die Umwand-
lung von Zucker in Alkohol einstellen und wir heute hochgeziichtete Stimme
verwenden, die deutlich hohere Alkoholgehalte erreichen.

Der Begriff Alkohol

stammt aus dem Arabischen ,al-kuhl” und wurde von Paracelsus als etwas Feines
Ubersetzt. Heute meint man damit Ethanol (Summenformel: C;HsOH), den man
zu Recht die alteste Droge der Welt nennen kann (nach Brunold o.J.).

Die Lust auf Alkohol ist jedoch nur fiir den Menschen und ein paar Affenarten
charakeeristisch, was wahrscheinlich auf eine einzige Genverinderung zurtick-
zufithren ist. Durch eine Mutation des adh4-Gens entstand ein Enzym, das
Ethanol bis zu 40mal schneller abbaut als normal, was fiir uns den Alkohol
tiberhaupt erst vertriglich macht.

Vielleicht wurden Pflanzen nur domestiziert, um jederzeit grofle Mengen
Alkohol herstellen zu kénnen? Diese Diskussion brachte der Miinchner Evo-
lutionsbiologe Josef Reichholf (2008) auf und die Funde von Gébekli Tepe
konnten ihm Recht geben. Die Vergirung kam danach nicht durch die wilden
Hefen aus der Bickerei in Gang, wo das Bier wie bisher vermutet quasi ne-
benher erfunden wurde, sondern durch Kauen des Getreidebreis mit mensch-
lichem Speichel, dhnlich wie es manche indigenen Vélker in Amazonien mit
anderen Pflanzen heute noch machen. Durch die Speichelenzyme wird die
Stirke aufgeschlossen, der entstehende Zucker ist leichter der Vergirung zu-
ginglich.

Die Kunst der Herstellung reinen Alkohols durch Destillation ist eine viel
spitere Geschichte. Erste Berichte tiber einfache Destillationsgerite stammen
aus dem Jahr 400 n. Chr. von einem griechischen Alchimisten aus Agypten.
Die Araber iibernahmen die Destillation fiir die Herstellung von Alkohol
fur medizinische Zwecke. Sie nutzten seine Desinfektionswirkung. Abu Bakr
Mohammad Ibn Zakariya al-Razi (etwa 865-925) wird oft in diesem Zusam-
menhang genannt. Mit dem Beginn der Kreuzziige kam im 11. Jahrhundert
die Technik nach Italien. Aus derselben Zeit stammen auch erste Hinweise
auf eine Destillation von Wein, etwa aus Salerno. Eine solche destillatorische
Trennung wurde im Frithmittelalter wohl auch schon in China durchgefiihrt.
Im weiteren Verlauf nahmen sich die Alchemisten der Brennerei an, sie hiite-
ten das Wissen aus Wein brennendes Wasser (,aqua ardens®) zu machen als
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Abb. 2.3 Alkoholverbrauch je Kopf (Alter > 15 Jahre) und Jahr in Liter reinen Alkohols,
Schatzung 2015. (WHO 2016)

Geheimnis. Sie glaubten, damit die Lebenskraft (,spiritus®) selbst isoliert zu
haben. Daher kommt heute noch unser Wort Spirituosen. Sie lernten, durch
wiederholtes Destillieren Alkohol in hoheren Konzentrationen herzustellen;
das ,aqua vitae“ (Wasser des Lebens) war gefunden. Daher kommt heute noch
die Bezeichnung ,,Eau de vie“ im Franzosischen und ,Akvavit im Skandina-
vischen.

Heute sind nach einem Bericht der Weltgesundheitsorganisation (WHO)
die Linder mit dem héchsten Alkoholverbrauch (>121 reiner Alkohol pro
Kopf) vor allem in Osteuropa zu finden (Abb. 2.3).

Dabei entsprechen 101 Alkohol bei Bier mit etwa 6 % Alkohol etwa 1651,
bei Wein mit etwa 12 % Alkohol etwa 851, bei Wodka mit etwa 40 % etwa
251. In Deutschland liegen wir mit 10,61 noch im oberen Mittelfeld. Am Ende
der Skala stehen streng muslimische Linder wie Saudi-Arabien, Bangladesch,
Kuwait, Libyen, Mauretanien und Pakistan.

2.4 Flussiges Brot — Die Geschichte des Biers

Bier als das am einfachsten herzustellende alkoholische Getrink begleitete den
Menschen iiber Jahrtausende. Wenn man Getreidebrei ein paar Stunden in der
Wirme stehen ldsst, fangt er nach kurzer Zeit an zu giren. Auch das Milzen
von Getreide, d. h. das Ankeimen in feuchter Umgebung, kénnte per Zufall
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entdeckt worden sein, denn die steinzeitlichen Getreidelager waren wohl sel-
ten vollig wasserdicht. Bei der Keimung des Getreides werden Enzyme aktiv,
die die Stirke in Zucker spalten und dieser ist dann die Basis fiir die Hefen,
die die alkoholische Girung durchfiihren.

Die iltesten gesicherten Uberreste von Bier stammen aus der Zeit von 3500
bis 2900 v. Chr. aus Godin Tepe im heutigen Westiran. Aus einer dhnlichen
Zeit stammen Funde aus Hierakonpolis in Oberigypten (etwa 3400 v. Chr.).
Um 2000 v. Chr. wurden in Keilschrift erste Aufzeichnungen tiber Bierrezep-
te in Tontafeln geritzt. Die Babylonier kannten schon eine ganze Reihe von
Biersorten aus Emmer, Gerste und Getreidegemischen. Das Ganze gab es dann
noch in verschiedenen Qualititen, als Diinnbier, feines weifSes Bier, rotes Bier,
Schwarzbier und Prima-Bier, einer Art Premiumbier. Sie exportierten diese
Spezialititen bis nach Agypten.

Die damaligen Biere konnen in keiner Weise mit modernen Bieren ver-
glichen werden. Sie waren triib, warm und voller Hefe- und Getreidereste.
Vielleicht stammt daher auch das gefliigelte Wort vom , fliissigen Brot“, denn
nahrhaft waren sie allemal. Um sie zu trinken, benutzten die Menschen ein
Trinkrohrchen wie wir heute einen Strohhalm. Kénig Hammurabis (1728—
1686 v. Chr.) legte in seinen Gesetzen auch eine erste Schankordnung nieder.
Bier war ein Teil der Bezahlung und je nach Ranghéhe gab es 2—5 | Bier taglich.
Dies zeigt die grof3e soziale Bedeutung des Biers fiir die damalige Gesellschaft.
In dgyptischen Grabinschriften findet sich eine detaillierte Darstellung der
Bierherstellung:

Um Bier zu brauen, nimmt man Gerste oder eine andere Getreideart, feuchtet
sie an oder gribt sie auch ein, damit sie zu keimen beginnt. Dann wird Getreide
gemahlen und unter Zusatz von Sauerteig zu Brot geformt. Die Brote bickt man
ein wenig — so, dass nur die duflerste Kruste brotartig wird. Das Innere muss
roh bleiben. Dann werden die Brote in Stiicke geschnitten, in einen groflen
Topf getan und mit Wasser begossen. So ldsst man sie einen Tag stehen. Am
nichsten Tag wird die Fliissigkeit durch ein Sieb in einen anderen Topf gegeben,
wobei die aufgeweichten Brotstiicke auf dem Sieb mit den Hinden geknetet
werden. Das weifSlich schiumende Getrink, das so entsteht, hat einen bitteren
Geschmack. Es muss gleich nach der Bereitung getrunken werden, weil es sich
nicht aufbewahren ldsst und, wenn man es in verschlossene Gefif3e fiille, diese
zersprengt. Um es noch bitterer zu machen, gibt man Rettich oder Wolfsbohne
hinzu (Lohberg und Lohberg o.].).

Die Braukunst des Vorderen Orients erreichte Europa spitestens zur Kelten-
zeit. Der ilteste Nachweis des Brauens in Deutschland stammt nimlich aus
der Zeit um 800 v. Chr. Bei Kulmbach wurden Bieramphoren der frithen Hall-
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stattzeit gefunden. Aus den ersten Jahrhunderten nach Christus stammt ein
Bierverlegerstein und in Gribern im bayrischen Straubing fand sich der éltes-
te Bierkrug der Welt aus dem 6. Jahrhundert.

Tacitus berichtet in seiner Germania, dass die Germanen gerne Bier tran-
ken. Sie konnten wohl Hunger und Kilte ertragen, ,nicht aber den Durst®.
Personlich hielt er das Bier fiir scheufSlich: ,,Ein Saft aus Gerste oder Weizen,
ein Gebriu, das eine gewisse Ahnlichkeit mit schlechtem Weine hat“ (Loh-
berg und Lohberg 0.J.). Damals mischten die Germanen Myrte, Eschenlaub
und Eichenrinde in den Sud, um das Bier haltbarer zu machen. Diese Stoffe
schmeckten nicht gerade edel, hatten aber antibiotische Eigenschaften. Sogar
Pilze und Blaubeeren dienten diesem Zweck. Da man aber auch in den Resten
romischer Landhiuser (,,villae rustica®) Gefifle mit Bierresten fand, kann es
so schlecht nicht gewesen sein.

Nach dem Untergang des Rémisches Reichs und der Christianisierung
Deutschlands tibernahmen die Ménche das Brauen, zumindest in den Ge-
genden, in denen kein Weinanbau moglich war. So wurde in dem Benedik-
tinerkloster Weihenstephan angeblich schon im 9. Jahrhundert Bier gebraut;
1040 erhielten die Ménche eine gewerbliche Zulassung vom Bischof Engil-
bert von Freising. Nach einigen Chronisten standen den Ménchen 51 Bier
am Tag zu, in einer Verordnung des Dekans Ekkehart I. aus St. Gallen wa-
ren es ebenfalls ,fiinf Zumessungen Bier®. Und aus dem Wort Zumessung
entwickelte sich in Bayern dann das Maf$, das noch heute einen Liter umfasst.

Bier war damals in viel stirkerem Maf$§ Nahrungsmittel, als wir uns das heu-
te vorstellen konnen; einmal, weil Alkohol desinfiziert und vor Krankheiten
schiitzt (s. Box), zum anderen, weil das Bier damals eine Vielzahl von Nihr-
stoffen enthielt, die wir heute durch Filtrieren und Pasteurisieren entfernen.
Beim Fermentieren von Zucker produziert die Hefe nimlich auch B-Vitamine
wie Folsdure, Nikotinsiure, Thiamin und Riboflavin. Bei der damaligen ein-
tonigen Erndhrung des einfachen Volks war Bier damit tatsichlich flissiges
Brot, das die Menschen mit Fliissigkeit, Kalorien und essenziellen Vitaminen
versorgte.

Alkohol als Gesundheitsgetrank

Die Erfindung der Landwirtschaft brachte nicht nur Gutes. Sie ermdéglichte
eine so dichte Besiedlung wie noch nie zuvor in der Geschichte der Mensch-
heit. Dadurch wurde die Versorgung mit sauberem Wasser zum Problem. Schon
der griechische Arzt Hippokrates warnte davor, Wasser zu trinken, das nicht
aus Quellen oder tiefen Brunnen komme. Die bakteriellen Erkrankungen Ruhr,
Cholera und Typhus werden leicht Gber schmutziges Wasser Ubertragen. Eine
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verheerende Cholera-Epidemie plagte noch 1892 Hamburg. Da war ein alkoholi-
siertes Getrank geradezu Gesundheitsnahrung. Die Weine waren den reicheren
Schichten vorbehalten, aber Bier war Volksgetrank. Es wurde oft mit Wasser ver-
dunnt (Dunnbier). Mehr als 2 % Alkohol durfte es kaum gehabt haben und damit
konnte man dann ungefahrdet und relativ niichtern seinen Durst l6schen. Diese
jahrtausendelange Gewo6hnung der europaischen Volker an Bier und Wein mag
der Grund sein, warum sie ein wesentlich effizienteres Enzym zum Alkoholab-
bau (Alkoholdehydrogenase) haben als die asiatischen Volker, die das Problem
des schmutzigen Trinkwassers vorrangig durch das Abkochen des Wassers zur
Teebereitung |6sten.

Auch Moénche reicherten ihr Bier mit abenteuerlichen Zutaten an: Wermut,
Hirse, Fenchel und Wacholder, Nelken, Salbei, Schafgarbe und Kirschbliiten,
Eichen-, Kiefer- und Birkenrinde, Schlangenkraut, Ochsengalle und Kien-
rufl. Bis schlieSlich der Hopfen entdeckt wurde. Er machte Bier durch seine
Bitterstoffe so haltbar, dass man es immerhin einige Zeit im Keller lagern
konnte. Und das war die Grundlage des beriihmten bayerischen Reinheits-
gebots von 1516, nach dem Bier nur Gerste, Hopfen und Wasser enthalten
diirfe. Die Entwicklung der Stidte setzte dem Braumonopol der Ménche ein
Ende. Schon vorher war das Hausbrauen, das eine der vielfiltigen Aufgaben
der Hausfrau war, allgemein tiblich, aber jetzt professionalisierte sich das Ge-
werbe (Abb. 2.4).

Im 19. Jahrhundert erreichte schlieflich die Industrialisierung auch die
Brauwirtschaft (Deutscher Brauer-Bund o. J.). Es entstanden Dampfbier-
brauereien, die Dampfmaschinen einsetzten. Und die erste Dampflok, die
1835 von Niirnberg nach Fiirth fuhr, transportierte Bier als Frachtgut. Die
Einfithrung der Heif$luft-Darre (1807) und die erste Kiltemaschine von Carl
von Linde (1873 und 1876) waren weitere Fortschritte. Jetzt konnte Malz
mit definierter Qualitdt hergestellt, endlich unabhingig von den Auflentem-
peraturen gebraut und das Bier lange gelagert werden. Und schliefflich wurde
durch den Filtrierapparat des Lorenz Adalbert Enzingers (1878) erstmals kla-
res Bier produziert. Als dann ab 1880 fliissige Kohlensiure als Druckmittel
zum Bierausschank zugesetzt wurde, schmeckte das Bier seither auch dann,
wenn es aus groflen Fissern gezapft wurde, nicht mehr schal, sondern es
kam frisch und schiumend aus dem Hahn. Die Rolle der Mikroorganismen
bei der Girung entdeckte Louis Pasteur um 1860. Seine Forschungen be-
grindeten die moderne Brauwissenschaft. Als der Dine Christian Hansen
herausfand, wie sich Hefe im Labor auf kiinstlichen Nihrmedien kultivieren
lisst, entstanden erstmals Reinzuchthefen standardisierter Qualitit.
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Abb. 2.4 Der Bierbreuwer (Bierbrauer): Mittelalterliche Braukunst aus Jost Ammans
Standebuch von 1568. (WIKIMEDIA COMMONS)

Auflerhalb Deutschlands wird Bier aus allen méglichen anderen Getreiden
und Getreidemischungen hergestellt, in den USA oft mit Anteilen von Mais,
in Afrika aus Hirse, in China auch aus Reis.

2.5 Hopfen und Malz - Gott erhalt’s

Die Wichtigkeit der Gerste fiir das Bier darf nicht dariiber hinwegtiuschen,
dass eine zweite Genusspflanze nétig ist, um gutes Bier herzustellen: Hopfen.
Er produziert erst den leicht bitteren Geschmack, der das Bier zum Bier macht.
Doch er diente frither auch der besseren Haltbarkeit, weil er keimtotend wirkt.
Und positive gesundheitliche Wirkungen hat er auch noch: Hopfen beru-
higt und besinftigt. Gefunden wurden diese segensreichen Wirkungen des
Hopfens fiir das Bier vielleicht schon im 10. Jahrhundert, spitestens aber im
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12. Jahrhundert von Ménchen. Sie beruhen auf einem Gemisch aus Hopfen-
olen, Bitter- und Gerbstoffen.

2.5.1 Botanik und Herkunft

Hopfen (Humulus lupulus L.) gehort botanisch zu den Hanfgewichsen (Can-
nabinaceae) und ist damit weitliufig mit Hanf verwandt (s. Kap. 5). Er ist
tiberall in Europa, Nordamerika und Ostasien als Wildpflanze heimisch und
lebt natiirlicherweise als Schlingpflanze (Abb. 2.5). Er klettert dort in rechts-
drehenden Ranken an Biumen in eine Hohe von bis zu 12 m. Es ist allerdings
wissenschaftlich nicht klar, ob er eine urspriingliche europidische Art ist oder
aus dem Osten kam.

Die Geschichte seiner Inkulturnahme (Domestikation) ist unbekannt.
Neuere molekulare Arbeiten (Murakami et al. 2006) zeigen, dass europii-
scher Hopfen von Portugal bis zum Altaigebirge eine einheitliche Gruppe mit
relativ geringen genetischen Unterschieden darstellt; nur Hopfen aus dem
Kaukasus zeigt deutlich grofere Unterschiede. Dies deutet auf eine rasche
und relativ junge Ausbreitung der Pflanze. Es ist wahrscheinlich, dass sich
Hopfen nach der letzten Eiszeit von der Kaukasusregion aus natiirlicherweise
tiber ganz Eurasien verbreitet hat, dhnlich wie dies bei vielen europiischen
Biumen und der Weinrebe der Fall war. Sie tiberlebten die letzte Eiszeit nichr,
besiedelten dann aber von einem siidlichen Refugium ausgehend vor 7000—
900 Jahren, je nach Art, den europiischen Kontinent erneut.

Hopfen ist zweigeschlechtlich, Mannchen und Weibchen sitzen auf zwei
getrennten Pflanzen. Beide kann man nur im blithenden Zustand sicher un-
terscheiden (Abb. 2.5). Dann erscheint beim Mann eine grofle Anzahl von
Rispen, die sich aus vielen kleinen, rein minnlichen Bliiten zusammenset-
zen. Wenn sie sich offnen, platzen die Staubbeutel auf und der Pollen wird
vom Wind tiber grofe Entfernungen verweht. Als duflere sichtbare Folge der
Befruchtung vergroflert sich die weibliche Dolde. Dadurch wird zwar ihr Ge-
wicht hoher, dafiir leidet aber ihr Brauwert. Sie fihrt die Produktion der wert-
vollen Inhaltsstoffe, v.a. der Lupulone, stark herunter. Deshalb werden nur
weibliche Hopfenpflanzen angebaut (Abb. 2.5).

In den heute geschlossenen Hopfenanbaugebieten Mitteleuropas, Tettnang
am Bodensee, der Hallertau, der Region um Spalt in Mittelfranken, im Elbe-
Saale-Gebiet und im Gebiet um Saaz in Tschechien, ziehen seit Jahrhunderten
die Bauern mit ihrer ganzen Verwandtschaft im Frithjahr los, um tiberall in der
Gemarkung wilde Hopfenpflanzen auszurotten, weil sie zur Hilfte ménnliche
Pflanzen darstellen. Die Rodung des miannlichen Hopfens bis zum 15. Juni ist
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Abb. 2.5 a Dolden wilden weiblichen Hopfens, gefunden im schwabischen Neckartal,
b Blitenstande mannlichen Hopfens und ¢ kommerzieller Hopfenanbau in der Hal-
lertau, bei dem die Schlingpflanze Hopfen an meterhohen Gerusten gezogen wird.
(WIKIMEDIA COMMONS: Holledauer)

in deutschen Hopfenbaugemeinden sogar gesetzliche Pflicht. So gibt es heute
von manchen traditionellen Sorten keine Miannchen mehr.

Kultivierter Hopfen wird an Drahtgestellen gezogen und erreicht immerhin
noch eine Hohe von etwa 7 m (Abb. 2.5). Zur Ernte Ende August bis Anfang
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September werden die Ranken tiber der Erde abgeschnitten. Von den aus-
schliefflich weiblichen Pflanzen werden die Hopfendolden (umgangssprach-
lich Zapfen), die weiblichen Bliiten, abgetrennt. Sie sind von Driisen bedeckt,
die ein aromatisches Harz ausscheiden. Da Hopfen mehrjihrig ist, treibt er im
Frithjahr aus dem Wurzelstock wieder aus und entwickelt neue Ranken. Die
Hopfenpflanze benétigt bis zu ihrer vollen Reife drei Jahre und produziert
dann 20 Jahre und linger die begehrten Dolden. Pro Pflanze erntet man rund
500 g trockenen Hopfen, das reicht fiir weit tiber 1001 Bier. Vermehrt wird
der Hopfen ungeschlechtlich durch Ableger. Wenn man sie ein wenig péappelt,

lassen sich aus einer Pflanze Hunderte von Nachkommen produzieren.

2.5.2 Inhaltsstoffe und Wirkung

Die Inhaltsstoffe des Hopfens sind sehr vielfiltig, seinen Brauwert bestim-
men die Bitterstoffe und #therischen Ole (Beer o0.].). Sie finden sich in den
Lupulindriisen der weiblichen Hopfendolden. Gerbstoffe, die von geringerer
Bedeutung sind, kommen v. a. in den Doldenblittern, Spindeln und Stielen
vor. Der relative Anteil der einzelnen Substanzen wird von der Hopfensor-
te bestimmt. Die Bitterstoffe betragen 15-22 % der Doldentrockensubstanz.
Dabei handelt es sich um eine Gruppe von Siuren, von denen v.a. die a-
Hopfenbittersiuren, auch Humulone genannt, und die 8-Hopfensiuren (Lu-
pulone), die selbst nicht bitter schmecken, wichtig sind. Diese Hopfensiuren
bilden etwa 50 % des Harzes der Lupulindriisen. Sie werden beim Kochen der
Bierwiirze wasserloslich und erzeugen den bitteren Geschmack. Sie sind aber
auch fiir Schaumbildung und Schaumbhaltevermogen wichtig und erhohen die
Haltbarkeit des Biers.

Atherische Ole sind zu 0,2—1,7 %, im Durchschnitt mit 0,8 %, in der ge-
trockneten Hopfendolde enthalten. Sie sind fiir das Hopfenaroma verantwort-
lich, das Voraussetzung fiir wohlschmeckende Biere ist. In den Hopfendlen
hat man bis heute tiber 300 chemische Verbindungen gefunden, wie etwa das
Mpyrcen, das Caryophyllen oder das Humulen. Je nach dem Mengenverhiltnis
dieser Stoffe kennt man myrcen- und humulenreiche Hopfensorten.

Die Gerbstofte des Hopfens (Tannine) machen etwa 4-6 % der Hopfen-
trockensubstanz aus und wirken ebenfalls konservierend. Sie sind auch fir
das Kldren des Biers wichtig, da sie sich wihrend der Wiirzekochung mit un-
erwiinschten Eiweif3stoffen verbinden und diese zum Ausflocken bringen.

Weiterhin enthilt das Hopfenharz Chalkone (Xanthohumol) und 0,5-
1,5 % Flavonoide. Das gelb gefirbte Xanthohumol, fiir das in menschlichen
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Zellkulturen eine Schutzwirkung gegen Krebs gefunden wurde, wird beim
Brauprozess jedoch weitestgehend in Isoxanthohumol umgewandelt.

Als Heilpflanze war Hopfen schon lange bekannt, Jahrhunderte bevor er ins
Bier geworfen wurde. So berichtet der Romer Plinius von ihm als Arzneimit-
tel mit antibakteriellen Eigenschaften. Seine Inhaltsstoffe regen Magen und
Darm an und Hopfentee ist ein bekanntes Beruhigungs- und Schlafmittel.
Auch wenn man die Hopfendolden ins Kopfkissen packt und darauf schlift,
sollen die itherischen Ole beruhigend wirken.

2.5.3 Kulturgeschichte des Hopfens

Der Beginn der Verwendung des Hopfens im Bier liegt im Dunkeln. Ur-
kundlich wurden Hopfengirten erstmals im Jahr 736 bei Kloster Geisenfeld
(Hallertau) erwihnt. Ob der Hopfen damals allerdings schon zum Brauen
eingesetzt wurde, ergibt sich daraus nicht. In der Chronik einer Benediktiner-
abtei aus der Picardie in Nordfrankreich wird im Jahr 822 eine Verbindung
zwischen Bier und Hopfen hergestellt. Abt Adalhard legt darin fest, dass der
Pfortner des Klosters vom eingehenden Malz und Hopfen je ein Zehntel er-
halten soll. Und wenn das nicht ausreiche, solle er sich woanders die fehlende
Menge besorgen, um ausreichend Bier zu brauen. Ob der Hopfen schon aus
Girten stammte oder einfach in der Natur wilder Hopfen gesammelt wurde,
berichtet die Quelle nicht. Fest steht jedenfalls, dass Hopfen ab dem 9. Jahr-
hundert, neben anderen Zutaten, dem Bier zugesetzt wird und 1150 berichtet
eine Chronik des Stifts Freising tiber den Besitz von Hopfengirten am Inn,
an der Salzach und in anderen Gebieten. Die hohe antibakterielle Wirksam-
keit des Hopfens diirfte sich aus dem tradierten Wissen der Volksmedizin auf
das Brauwesen tibertragen haben. So schreibt die frithe Medizinerin Hildegard
von Bingen in ihrer Physica, die um 1160 entstanden ist: ,Mit seiner Bitterkeit
hilt er gewisse Fiulnisse von den Getrinken fern, denen er beigegeben wird,
so dass sie um so haltbarer sind“ (Pinzl 2016). Urkundlich belegt ist, dass die
Hansestddte Norddeutschlands ab dem 13. Jahrhundert gehopftes Bier als ge-
suchte Ware exportierten.

Mit der fortschreitenden Entwicklung des klosterlichen und stidtischen
Brauwesens entwickelte sich im Hochmittelalter dann tiberall die Hopfenkul-
tur. Sie nahm innerhalb der mittelalterlichen Dreifelderwirtschaft eine Son-
derrolle ein, da Hopfen eine Dauerkultur ist. Deshalb erhielten Hopfenfelder
besondere Standorte, Plitze, die in vielen Fillen jahrhundertelang verwendet
wurden. In den Girten wurden lange Stangen gesetzt, an denen sich die Pflan-
zen emporwinden konnten. So entwickelten sich in den unterschiedlichen
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Gebieten sog. Landsorten, die sich durchaus in ihrem Aroma, das sie ans Bier
abgaben, unterscheiden. Der Tettnanger vom Bodensee und der tschechische
Saazer schmecken eher wiirzig, Steirer Hopfen riecht ein wenig nach Pinien
und der urspriingliche Hallertauer wird als blumig-wiirzig beschrieben.

Mildes Klima und leichtere Boden sind Voraussetzung fiir erfolgreichen
Hopfenanbau. Heute wichst er in Deutschland, dhnlich wie die Weinrebe, an
Stdhingen, wo die kiihle Luft im Friithjahr nach unten abgleitet, denn Hop-
fen ist spitfrostempfindlich. Allerdings konnte sich Hopfen erst durch das
Reinheitsgebot gegen eine Vielzahl anderer Bierzutaten behaupten. Dadurch
dnderte sich auch die Art der Bierherstellung. Weil der Hopfen das Bier halt-
barer machte, konnte die Obrigkeit ein Verbot der Bierherstellung im Sommer
erlassen. Hintergrund war die Brandgefahr in den damaligen Fachwerkstid-
ten, die durch das hiusliche Brauwesen geradezu angeheizt wurde. Jetzt durfte
zum letzten Mal im Mirz gebraut werden, das bertihmte starke Mirzenbier
war geboren, und der Hopfen samt den Eiskellern half, dass das Bier auch
im Sommer noch genief3bar war. Gleichzeitig konnte jetzt das nur im Winter
gebraute untergirige Bier haltbarer gemacht werden.

Ober- oder untergarig?

Bei der obergarigen Hefe schwimmt die Hefe im Sud oben, bei der untergari-
gen sinkt sie auf den Boden. Obergéarige Hefe benotigt bei der Garung hdhere
Temperaturen (15-20 °C) als untergérige (4-9 °C) und ist daher anfalliger fur Ver-
unreinigungen. Die Vergarung verlauft dafur jedoch wesentlich schneller und ist
auch ohne Kuhlung moéglich. Obergarige Biere sind Kolsch, Alt, Weizenbier, Ber-
liner WeiBe; typisch untergarige Biere sind Pils, Export, Marzen, Lager (Abb. 2.6).

Typisch war frither ein kleinflichiger Anbau von Hopfen fiir den lokalen Be-
darf. Erst mit dem zunehmenden Bierabsatz nach dem DreifSigjihrigen Krieg
wurde der Hopfenanbau gezielt gefordert. Es gab jetzt wieder mehr Menschen
und durch die Klimaverschlechterung (Kleine Eiszeit) wurde der Wein vie-
lerorts ungenief3bar. Ab etwa 1850 breitete sich der Anbau von Hopfen in
grofSem Stil aus, 1885 hatte die Anbaufliche ihre gréfSte Ausdehnung erreicht.
Bis Anfang der 1960er-Jahre wurde Hopfen als Rohstoft in den Brauereien nur
als getrocknete Dolden eingesetzt. Heute werden wegen der hoheren Haltbar-
keit und der leichteren Dosierbarkeit zu etwa zwei Drittel Hopfenpellets oder
Hopfenextrakte verwendet.

Bei den Sorten unterscheidet man prinzipiell Bitter- und Aromahopfen. Zu
ersteren zihlen berithmte Sorten aus der Hallertau (z. B. ,,Hallertauer Tau-
rus®), aber auch amerikanische Sorten (,Northern Brewer®, ,Nugget®). Aro-
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Abb. 2.6 In Deutschland gibt es immer noch eine groBe Vielzahl an Bierspezialitaten,
die aus unterschiedlichen Rohstoffen (Gerste, Emmer, Weizen), hellem und dunklem
Malz, mit unterschiedlichen Verfahren (ober-, untergérig) und durch unterschiedli-
che Braustatten (Grof3-, Kloster-, Spezialitatenbrauerei) hergestellt werden. Im Glas ein
untergariges Pils, dessen Herstellungsverfahren urspriinglich in Tschechien entwickelt
wurde

mahopfen haben, wie der Name schon sagt, ein groferes Spektrum an Aromen
als die Bitterhopfen, die sich im Brauprozess entfalten und ein sehr wiirziges,
geschmackvolles Bier entstehen lassen. Allerdings haben Aromahopfen einen
geringeren Gehalt an Bitterstoffen, die aber zum Brauprozess auch wichtig
sind. Dadurch braucht man entsprechend héhere Mengen, was das Bier deut-
lich verteuert. Deshalb mischen viele grof3e Brauereien die Aromahopfen nur
sehr zuriickhaltend ein. Sie verwenden dazu herkémmliche Aromahopfensor-
ten, wie die alten Landsorten ,,Hallertauer Mittelfrither®, ,Spalter®, , Tettnan-
ger®, ,Hersbrucker Spit“ und den tschechischen ,Saazer®, die allerdings sehr
empfindlich gegeniiber Pilzkrankheiten und Schidlingen sind.

Einen anderen Weg gehen die sog. Craft-Brauereien (s. Box), die sehr stark
auf Aromahopfen setzen, um ihrem Bier einen ganz eigenen Geschmack zu
verleihen. Deshalb werden seit 2013 in Tettnang und der Hallertau spezielle
Aromahopfensorten (,special flavor hops®) mit einem natiirlichen fruchtigen
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Geschmack angebaut (Anonym o. J.). Dabei vermittelt die Sorte ,,Mandarina
Bavaria®, wie der Name schon sagt, Mandarinen- und Orangennoten, ,Hiill
Melon® bringt siifliche Aromen ins Bier, die nach Honigmelone, Aprikose,
Erdbeere schmecken und der Name von ,Hallertau Blanc® soll an Sauvignon
Blanc erinnern. Diese bisher ungewéhnlichen Aromen kommen auf ganz na-
tiirliche Weise und in Ubereinstimmung mit dem Reinheitsgebot ins Bier,
ohne den typischen Biergenuss zu verfilschen. Und darauf legen die kleinen
Manufakturbrauereien groflen Wert.

~Crafts Breweries” oder die Ankunft der Mikrobrauereien

Die Mode kommt, wie so vieles, aus den USA. Teilten sich im Jahr 1979 nur
89 Brauereien den gigantischen US-Biermarkt unter sich auf, so wurden dort
bis 2015 genau 4269 Brauereien gezahlt, die meisten sind sog. Mikrobrauerei-
en, die der Marktmacht von Konzernen ihre Kreativitdt und ihren Sachverstand
entgegensetzen. Darin sind auch 1650 Pubs eingeschlossen, die nur fur den Ei-
genbedarf brauen. Inzwischen verbrauchen die Klein- und Kleinstbrauereien
rund ein Drittel der gesamten Braugerstenernte in den USA und wurden ge-
meinsam selbst zur Marktmacht. Fur sie werden eigene Aromahopfensorten mit
exotischen Geschmacksrichtungen gezulchtet.

Allerdings schmeckt Hopfen herb und das will nicht jeder. Die Grof3braue-
reien nehmen heute davon so wenig wie méglich. Es gibt Biere, die weniger
als zehn Bittereinheiten (BE) haben, das entspricht 10 mg/kg a-Bitterhop-
fensiure; auch Pilsbiere haben oft nicht mehr als 25 BE. Aus technischen
Griinden braucht man heute gar keinen Hopfen mehr, da die Biere unter ex-
trem hygienischen Bedingungen gebraut und sauerstofffrei abgefiillt werden.
Hopfen wird nur noch als Geschmackstriger zugesetzt. Und amerikanische
Grof3brauereien verwenden in ihrer Massenproduktion Hopfen nur noch in
homéopathischen Dosen, was zu geschmacksarmen, leicht alkoholischen Er-
frischungsgetrinken fiihrt. Dies hat auch den Vorteil, dass die Produktion
noch billiger wird. Denn obwohl man nur wenige Gramm Hopfen je Liter
Wiirze benétigt werden, ist Hopfen teuer. Und die neuen, fruchtigen Hopfen-
sorten werden als Premiumprodukt noch teurer verkauft. Um sich abzuheben,
erzeugen einige Mikrobrauereien Biere mit bis zu 100 BE. Dazu braucht man
bis zur fiinffachen Menge des Hopfens, sodass die Crafts-Biere dann richtig
teuer werden. Und doch ist es in den USA ein Megatrend.
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2.6 So wird Bier heute hergestellt ... und
getrunken

Ausgangsstoff zum Brauen ist nach wie vor die Gerste. Sie wird vom Milzer
angefeuchtet und bei Wirme zum Keimen gebracht (Abb. 2.7). Dabei wan-
delt sich wasserunlésliche Stirke in Malzzucker um. Um den Vorgang wieder
zu stoppen, wird die angekeimte Gerste, das Griinmalz, getrocknet und ge-
mahlen. Durch die Temperatur der Trocknung kann die Farbe des Malzes
bestimmt werden. Je hoher die Temperatur des Rostprozesses, desto dunkler
das Malz. Dies entscheidet spiter tiber die Bierfarbe von ganz hell (Miinch-
ner Helles) bis zum tiefen Schwarz (Schwarzbier). Das Malz wird mit Wasser
versetzt (Maische) und in groflen Bottichen aufgekocht, was zur Wiirze fithrt.
Sie wird durch Filtrieren von den unléslichen Riickstinden des Malzes befreit,
mit Hopfen versetzt und in der Wiirzpfanne erneut gekocht. Hopfenéle und
Bitterstoffe aus dem Hopfen werden herausgelost und bestimmen den Ge-
schmack des Biers, sie sind seine Seele, wie der Brauer sagt. Nach dem Kochen
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werden die Hopfenriickstinde abfiltriert, die gehopfte Wiirze gekiihlt und in
den Girtank gepumpt. Dort wird sie mit Reinzuchthefe versetzt. Innerhalb
von sechs bis acht Tagen wird der Malzzucker zu Alkohol und Kohlendioxid
vergoren. Bei 2°C durchliuft das Bier eine Nachgirung von vier bis sechs
Wochen in Stahltanks. Dies fithrt dazu, dass das Bier klar wird und sich das
Kohlendioxid in Kohlensiure umwandelt, die fiir den frischen Geschmack
sorgt. Nach einer weiteren Filtration kann das fertige Bier jetzt in Flaschen
oder Fisser abgefiillt werden.

Milzen und Brauen sind heute hochtechnisierte Prozesse, die von compute-
risierten Anlagen fast vollautomatisch gesteuert werden (Abb. 2.8). Die Gerste
mit ihrem bespelzten Korn ist besser zum Brauen geeignet als nacktkdrnige
Getreidearten wie Weizen oder Roggen. Denn die Spelze schiitzt Keimling
und Korn gegen mechanische Schiden wihrend der Malzbereitung und wirke
wie ein Filter beim Liutern der Maische. Heute werden spezielle Sorten der
Gerste geziichtet, die optimal fiir den Milz- und Brauprozess geeignet sind.
Dies ist auch nétig, weil durch die grof3technischen Verfahren der Bierherstel-
lung extreme Qualitdtsanspriiche an die Rohstoffe gestellt werden und, anders
als frither bei kleinen Brauereien, Mingel bei Gerste und Hopfen nicht mehr
ausgeglichen werden konnen.

Mit der industriellen Revolution in Mitteleuropa stieg der Bierkonsum zu-
nichst erheblich an. Durch die industrialisierte Herstellung (Dampftbierbraue-
rei) sanken die Preise und das Bier wurde in der Arbeiterschaft zum ,,sozialde-
mokratischen Saft“. Man trank Bier vornehmlich in Kneipen und verlagerte
damit den Alkoholkonsum in die Freizeit. Bier war, mit Ausnahme von Bay-
ern, kein Nahrungsmittel mehr, sondern wurde mehr und mehr zu einem
Genussmittel.

Abb. 2.8 Bei der Herstellung obergarigen Biers schwimmt die Hefe auf dem Sud (a),
das Nachgaren erfolgt in groBen Stahltanks (b). (WIKIMEDIA COMMONS: Picardin)
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Der Bierkonsum ist heute das groffe Sorgenkind der Brauer. Nach dem
Zweiten Weltkrieg stieg er gemeinsam mit dem Wirtschaftswunder steil an
und wuchs bis 1975 gegeniiber 1950 um fast das Vierfache. Damals entfiel
rund ein Viertel des gesamten Getrinkekonsums auf Bier. Seitdem sinkt der
Verbrauch. Am meisten Bier wird nach wie vor in Tschechien getrunken (1441
pro Kopfim Jahr 2014), gefolgt von Deutschland und Osterreich (104 1). Un-
ter den ersten zehn Lindern weltweit finden sich dann noch Irland, Estland,
Litauen, Polen, Australien, Venezuela und Finnland.

2.7 Die traurige Geschichte vom Branntwein

Trotz der Herkunft des Namens Branntwein vom mittelhochdeutschen , ge-
branter win“ versteht man darunter heute jede durch Destillation (Brennen)
hergestellte Spirituose mit einem Alkoholgehalt von mindestens 37,5 %. Der
speziell aus Wein gebrannte hochprozentige Alkohol heift heute dagegen
Weinbrand (s. Kap. 3). Schon aus Kostengriinden wurde in Deutschland
Branntwein aus Getreide hergestellt, meist aus dem billigen Roggen, spi-
ter auch aus Weizen. Korn (frither auch Kornbrand) wird wohl seit dem
15. Jahrhundert in Deutschland produziert. Seinen Namen hat er von seinem
Ausgangsprodukt, dem in der jeweiligen Region vorherrschenden Getrei-
de, das als Korn bezeichnet wurde. Ein Dekret des Magistrats der Stadt
Nordhausen in Thiiringen verbot 1545, Weizen oder (Gersten-)Malz fiir
die Herstellung von Branntwein zu verwenden. Wahrscheinlich wollten sich
damit die Bicker und Brauer gegen die Kornbrenner durchsetzen, deren
Nachfrage den Rohstoff verteuerte. Umgangssprachlich hief§ der Korn auch
Klarer oder Schnaps von dem niederdeutschen ,,snaps®, was urspriinglich ein
Mundvoll, ein schneller Schluck, bedeutete.

Die Herstellung von Korn hat sich bis heute kaum verindert. Das Getrei-
de wird grob geschrotet und in Wasser eingeweicht, das ist die Sauermaische.
Dieser wird Gerstenmalz zugesetzt, um eine Verzuckerung der Stirke zu er-
reichen, denn die Hefen kénnen die Stirke selbst nicht aufschlieflen. Diese
Stifmaische wird abgekiihlt und mit Hefe versetzt, durch den Girprozess bil-
det sich Alkohol. Das Ganze wird dann in einer Brennblase gebrannt, um
héhere Alkoholgehalte zu erzielen.

Da Alkohol bei einer niedrigeren Temperatur als Wasser (ab 78 °C) siedet,
treten der Alkoholdampf und weitere leichtfliichtige Komponenten wihrend
des Brennens zuerst als Gase aus. Sie kondensieren in den nachfolgenden kiih-
leren Rohren wieder zu fliissigem Alkohol. Zu Beginn hat der Rohbrand 27—
30 Vol.-%, im zweiten Durchlauf wird dann nur der Mittellauf verwendet und
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zum Feinbrand mit 60-72 Vol.-% Alkohol destilliert. Je hiufiger gebrannt
wird, umso hoher werden die Volumenprozente und umso reiner wird der
Alkohol. Das abschlieflende Destillat enthilt etwa 85 % Alkohol. Zur Ab-
rundung und Harmonisierung ihres Buketts werden teure Kornbrinde einige
Zeit in Eichenholzfissern gelagert. Sie werden anschlieffend mit Wasser, hiu-
fig Quellwasser, auf Trinkstirke herabgesetzt und in Flaschen abgefiillt.

Der Beginn der Moderne zeigt sich durch den stark gestiegenen Brannt-
weinkonsum der Unterschichten, am Ende des 19. und zu Beginn des 20. Jahr-
hunderts. Die Oberschicht trank Schnaps hoher Qualitit und hiufig in Mix-
getrinken, wihrend das Proletariat notgedrungen billigen ,,Fusel“ konsumier-
te, hiufig aus eigener Herstellung. Wenn nicht sorgfiltig genug gebrannt wird,
bilden sich neben dem Ethanol auch so genannte , Fusel6le®, das sind hoher-
wertige Alkohole, die zu Kopfweh und dem beriichtigten ,,Kater” am nichsten
Morgen fiihren.

Der Branntwein l6ste in den unteren Schichten weitgehend das zuvor weit-
verbreitete Bier ab (Brunold o. J.). Katastrophal wirkte sich dabei aus, dass
die alten Trinkgewohnheiten des relativ diinnen Biers mit 2—3 % Alkoholge-
halt in Menge und RegelmifSigkeit auf den Korn iibertragen wurden. Die-
ses Saufen fiihrte zu einer sozialen und gesundheitlichen Verwahrlosung, die
Friedrich Engels anprangerte: ,, Der Charakter des Rausches hat sich véllig ver-
dndert”. Und in einem Bericht aus dem Konigreich Hannover hief§ es 1839:
»Der Branntwein ist zu einem allgemeinen und tiglichen Getrinke geworden®
(Spode 1999). Schon im 18. Jahrhundert hatte der Konsum von Schnaps all-
mihlich zugenommen. Bis 1830 hatte er sich im Deutschen Bund auf rund
151 Reinalkohol je Kopf und Jahr gesteigert, das sind umgerechnet auf die
erwachsene Bevolkerung tiber 40 1 Branntwein! Durch die weite Verbreitung
der Kartoffel wurde die Schnapsproduktion noch billiger, die Preise sanken,
das Angebot stieg. Allein in Preuf8en arbeiteten 1831 fast 14.000 Brennereien,
meist Einmannbetriebe.

England hatte diese Entwicklung, wie auch die gesamte Industrialisierung,
bereits 100 Jahre frither mit der Gin-Epidemie erlebt, wie sie von Schivel-
busch (2005) beschrieben wird. Als Gin galt damals jede Art von billigem
Branntwein. Ausgelost durch eine kriftige Erhohung der Biersteuer 1694 ver-
zehnfachte sich der Pro-Kopf-Verbrauch an Gin bis 1750. Auch hier konsu-
mierten v. a. die sozialen Unterschichten in den Elendsquartieren der Stidte
den Schnaps. Ein erwachsener Londoner soll durchschnittlich 631 im Jahr ge-
trunken haben. Damit war der Schnaps ,ein Troster der Armen und das gute
Gewissen der Reichen®. Denn er bot, dhnlich wie spiter in Kontinentaleuropa,
eine Erklirung fiir das Massenelend, fiir eine Kindersterblichkeit von 75 %,
ohne die schrecklichen sozialen Verhiltnisse andern zu miissen. Tatsichlich
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gelang es dem englischen Staat durch Steuererhéhungen und Einfithrung von
Schanklizenzen den Verbrauch ab Mitte des 18. Jahrhunderts wieder deutlich
zu senken. Dafiir wiederholte sich das Phinomen in anderen Lindern. Nur
Lander mit der ungebrochenen Tradition, Wein oder Bier als Nahrungs- statt
als Genussmittel zu betrachten, wie Bayern in Deutschland oder Italien, blie-
ben verschont.

Jede Bewegung provoziert ihre Gegenbewegung. In den USA und Grofbri-
tannien, in Deutschland nur vereinzelt, organisierten sich die Abstinenzler,
die erstmals Alkoholmissbrauch als Krankheit erkannten. Thr Wirken fiihr-
te in den USA zum volligen Verbot von Alkohol, der Prohibition (1919—
1933), die aber eine Vielzahl von US-Biirgern in die Illegalitit und Krimi-
nalitit trieb, durch Hinterhofbrennereien Massenvergiftungen hervorrief und
die Mafia mithilfe von Alkoholschmuggel etablierte. Auch das Beispiel der
skandinavischen Linder, das auf die Abstinenzlerbewegungen des 19. Jahr-
hunderts zuriickgeht, zeigt, dass ein totales Alkoholverbot nicht durchsetzbar
ist.

Abb. 2.9 Hochprozentiger Alkohol und die jeweils verwendeten Getreidearten (von
links nach rechts): Doppelkorn aus Deutschland (Weizen), Wodka aus Russland (Tritica-
le), amerikanischer Rye-Whisky (Roggen) und schottischer Single-Malt-Whisky (Gerste)
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Heute wird Hochprozentiges aus allen Getreiden hergestellt (Abb. 2.9). In
Deutschland besteht der Korn oder Doppelkorn meist aus Weizen, seltener
aus Roggen, hiufig versetzt mit Gerstenmalz. Es diirften laut EU-Recht auch
Hafer und Buchweizen verwendet werden, aber das kommt kaum vor. In Ost-
europa wird Wodka ebenfalls meist aus Weizen gebrannt, z. T. aus Roggen,
Kartoffeln oder in selteneren Fillen aus Triticale. Das Wort Wodka ist {ibri-
gens, genau wie Whisky, eine Variante des indoeuropdischen Worts fiir Wasser.
Guter Wodka zeichnet sich durch seinen neutralen Geschmack und das Feh-
len jeglicher Fuseldle und kiinstlicher Aromen aus. Er kann deshalb beliebig
mit Cocktails vermischt werden. Die Herstellung unterscheidet sich nicht vom
Korn. Sowohl Polen als auch Russland reklamieren die Erfindung fiir sich. Da
jedoch schon im 14. Jahrhundert Wodka gebrannt wurde, ldsst sich der Ur-
sprung heute nicht mehr klidren. Urspriinglich war Wodka auch ein Mittel,
die hohen Roggeniiberschiisse Osteuropas zu verarbeiten. In beiden Lindern
machte Wodka zunehmend dem Bier Konkurrenz und wurde dort ,fast als ein
Getrianck gebraucht®, wie ein deutscher Reisender 1732 vermerkte.

2.8 Whisky oder Whiskey?

Auch der Ursprung des Whiskys (Schottland) oder Whiskey (Irland) ist un-
klar. Angeblich brannten schon die Kelten eine wasserklare Fliissigkeit, das
»aqua vitae“ oder ,uisge beatha® (Liining und Liining o. J.). Christliche Mon-
che, die im 5. Jahrhundert auf die Insel kamen, um die Kelten zum Chris-
tentum zu bekehren, entwickelten die Whiskyherstellung weiter, wie in Kon-
tinentaleuropa das Bier oder den Wein. Erstmals belegt wird dies erst 1494
durch schottische Steueraufzeichnungen. Danach kaufte der Benediktiner-
monch John Cor aus dem Kloster Lindores in der damaligen Hauptstadt Du-
mernline 62 kg Malz. Damit kann man rund 400 Flaschen Whisky herstellen.
Allmihlich entstanden auch private Destillen und irgendwann produzierte je-
der schottische Klan seinen eigenen Whisky.

Der wichtigste Rohstoft fiir die Herstellung von Whisky ist Getreide, meist
gemilzte Gerste. Vielerorts wird das Griinmalz zur Trocknung tiber Torffeu-
ern gerduchert, was dem Getrink seinen rauchigen Geschmack gibt. Single
Malt ist dabei ein Qualitdtskriterium. Der entsprechende Whisky darf aus-
schliefflich aus einer Brennerei stammen, muss unverschnitten und aus ge-
milzter Gerste hergestellt sein. In Amerika hatten die Schotten und Iren Pro-
bleme, diesen Qualititsstandard aufrechtzuerhalten. Sie verwendeten auch an-
dere Getreidearten und so entstand Rye (aus Roggen), Grain (aus Weizen,
ungemilzter Gerste, Hafer und/oder Roggen), sowie Bourbon (iiberwiegend
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aus Mais) und Corn (praktisch nur aus Mais). Da es an der Ostkiiste auch kei-
nen Torf gab, wurden die Fisser ausgekohlt, um das gewohnte Raucharoma
zu erzeugen. Ende des 18. Jahrhunderts entstanden dann in den USA reine
Whiskybrennereien, die nur Gerste nutzten.

Prinzipiell wird Whisky zunichst wie Bier hergestellt. Dies soll am Beispiel
eines schottischen Whiskys gezeigt werden (nach Fink o.].): Es beginnt mit
dem Milzen der Gerste. Dadurch wird die Stirke zu Malzzucker umgesetzt,
nach einigen Tagen wird das Malz getrocknet und grob vermahlen. Es wird
mit heiflem Wasser tibergossen und mit Hefe versetzt, danach beginnt der
Girprozess. Dadurch entsteht quasi ein Bier, aber ohne Hopfen oder sonstige
Zusitze. Es wird zweimal auf Destillationsblasen aus Kupfer, den ,,pot stills®,
gebrannt. Die erste Brennblase, die ,,wash still“, brennt den Alkohol auf etwa
20-25 % Alkohol, in der zweiten Brennblase, der ,spirit still“, entsteht ein
Alkoholgehalt von 65 bis 70 %. Eine dritte Brennblase erzeugt Alkohol mit
tiber 75 % Alkoholgehalt, der als besonders rein gilt und mit Wasser wieder auf
Trinkstirke herunterverdiinnt wird. Der so entstandene Whisky schmeckt zu-
nichst nur nach Alkohol, dhnlich wie Wodka. Ein Single-Malt wird erst dann
zum Whisky, wenn er noch schwerere Ole und Fette sowie leichte Ester und
andere Geschmacksstoffe aus der ersten Brennblase enthilt. Auch die Hitze,
mit der gebrannt wird, trigt zum Charakter des Whiskys bei.

Die Reifung findet dann in Fissern aus Eichenholz statt, die dem Alkohol
weitere Geschmacksstoffe hinzuftigen, bevor der Whisky nach frithestens drei
Jahren auf Flaschen gezogen wird. Je hochwertiger der Whisky, umso linger
reift er. Schottischer Whisky muss mindestens drei Jahre und einen Tag im
Fass bleiben, so will es das Gesetz. Giinstige Blends reifen kaum mehr als
diesen Mindestzeitraum. Hochwertige Whiskys lagern in der Regel 10 Jah-
re, Spitzenprodukte 12-21 Jahre. Whisky wird mit jedem Reifejahr weicher
im Geschmack. Inzwischen wird aus Whisky, gleich wie er geschrieben wird,
eine wahre Wissenschaft gemacht. Es befinden sich stindig mehr als geschitzte
3000 Whiskysorten auf dem Weltmarke.

2.9 Droge Alkohol und Missbrauch

Alkohol hat unzweifelhaft die gesamte Geschichte der westlichen Zivilisati-
on geprigt. Egal, ob als Bier fiir die einfachen Leute, als Wein fiir den Adel
oder als Branntwein fiir die Arbeiter, Alkohol war immer allgegenwirtig. Es
gibt Kulturforscher, die sagen, ohne Alkohol funktioniere die ganze westli-
che Zivilisation nicht, bis heute. Vordergriindig wegen der Verunreinigung
des Wassers bis ins 19. Jahrhundert, das gefihrliche Krankheitserreger ent-
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hielt, aber auch, weil die Menschen den Rausch oder die Betaubung durch
Alkohol suchten oder brauchten. Deshalb gehort Alkohol zu den Genussmit-
teln, die gesellschaftlich akzeptiert sind. Und der Staat verdient kriftig daran:
Im Jahr 2016 hat er nach Angaben des Bundesfinanzministers 18,4 Mrd. €
Steuern mit Genussmitteln eingenommen, davon entfielen 2,1 Mrd. € auf
die Branntweinsteuer und 0,7 Mrd. € auf die Biersteuer. Wihrend aber nur
26 % der Erwachsenen rauchen, trinken 84 % zumindest gelegentlich Alko-
hol (Anonym 2017).

Immer noch nicht ganz geklirt ist die Frage, was eigentlich beim Alkohol-
rausch im Kérper passiert. Wihrend THC aus Cannabis oder Morphin aus
Schlafmohn an spezielle Rezeptoren auf der Oberfliche von Hirn- und Ner-
venzellen andocken, wirkt Alkohol offenbar unspezifisch (Beiner 2014). Er
lagert sich an eine Vielzahl verschiedener Rezeptoren an und beeinflusst jeden
Rezeptortyp auf andere Weise. Alkohol bringt damit eine ganze Reihe jener
tiber 100 Botenstoffsysteme in Unordnung, mit deren Hilfe die Gehirnzellen
untereinander kommunizieren. Deshalb gentigen bei Opiaten bereits kleinste
Dosen fiir den Flash, fiir einen Alkoholrausch braucht es ziemlich viel. Ein
Botenstoff, der besonders sensibel auf Alkohol reagiert, ist die y-Aminobut-
tersdure, kurz GABA. Diese Substanz fungiert im Gehirn als Bremssignal und
lasst die Aktivitit von Nervenzellen erlahmen. Beruhigung stellt sich ein. Alko-
hol, der sich an bestimmte GABA-Rezeptoren auf der Zelloberfliche anlagert,
verstirkt diese Beruhigungswirkung. Daher kann Schnaps wie ein Tranquilizer
wirken. Womédglich ist das GABA-System der Grund dafiir, weshalb Alkohol
die Angst nimmt.

Aber Alkohol wirkt noch wesentlich komplexer (Borgeest 1993). Er blo-
ckiert zusdtzlich einen der Glutamatrezeptortypen und schwicht dadurch den
erregenden Effekt des Glutamats ab. Bei chronischen Trinkern werden die
Glutamatrezeptoren stindig von Alkoholmolekiilen lahmgelegt und deshalb
erhoht der Korper die Zahl der Rezeptoren. Wird der Alkohol dann abgesetzt,
sind zu viele Glutamatrezeptoren aktiv und es kommt zu einer Uberreizung
des Nervensystems. Ein solcher Mechanismus konnte einige Entzugserschei-
nungen erkliren. Ahnlich wie in die Funktion von GABA und Glutamat
greift Alkohol auch in die Wechselwirkung der Botenstoffe ein, die fiir Schlaf
und Stimmungslagen sowie fiir das Wecksystem des Gehirns verantwortlich
sind. Zudem regt er die Produktion korpereigener Opiate an, morphinihnli-
cher Substanzen, die ein Gefiihl von Gliick auslosen. Bei Alkoholabhingigen
scheint dieses Hoch im Hirn besonders ausgeprigt zu sein. Und schliefSlich
wird das korpereigene Belohnungssystem angesprochen, das in verschiede-
nen Hirnregionen fiir Wohlgefiihl sorgt, ein weiterer Grund, warum man so
schlecht wieder vom Alkohol loskommt.
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Laut dem Epidemiologischen Suchtsurvey von 2015 (Anonym 2017) gibt
es in Deutschland 7,8 Mio. Menschen im Alter von 1864 Jahren, die Alkohol
in gesundheitlich riskanter Menge trinken. Dazu kommen 210.000 Ju-
gendliche im Alter von 12-17 Jahren. Etwa 1,8 Mio. Menschen davon
gelten als alkoholabhingig. Davon unterziehen sich nur etwa 10 % einer The-
rapie. Als Folge sterben jedes Jahr in Deutschland mindestens 74.000 Men-
schen an den direkten und indirekten Folgen ihres Alkoholmissbrauchs (DHS
2017); 3500 Menschen sind es, zum Vergleich, jihrlich im Straflenverkehr.
Die Kosten, die der Volkswirtschaft durch Alkohol entstehen, belaufen
sich auf 26,7 Mrd. €, davon sind allein 7,4 Mrd. € direkte Kosten fiir das
Gesundheitssystem. Die Folgen tibermifSigen Alkoholkonsums sind gut do-
kumentiert. Alkohol schidigt eine Vielzahl von Organen und zihlt zu den
hiufigsten Ursachen fiir Leberzirrhose (Abb. 2.10). Aber auch Herz, Magen,
Diinndarm, Nerven und v. a. das Gehirn sind betroffen.

Das Tiickische am Alkohol ist, dass der Ubergang vom Genuss- zum Sucht-
mittel flieffend verliuft. Wer kann einem schon das Feierabendbier oder ein
Glas Rotwein zum Abend verbieten? Allmihlich wird das zur Gewohnbheit,
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der Konsum steigt und man kommt davon nicht mehr los. Beim Entzug geht
es dann zunichst darum, die kérperliche Abhingigkeit mithilfe von Medi-
kamenten zu beenden. Eine langfristige Heilung ist aber nur moglich, wenn
der grof3e psychische Drang zum Alkoholkonsum tiberwunden wird, der noch
lange tiber den kérperlichen Entzug hinaus spiirbar ist (Suchtdruck). Unzwei-
felhaft schidlich ist Alkohol in der Schwangerschaft. Fiir alkoholgeschidigte
Ungeborene gibt es inzwischen einen eigenen Begriff: fetale Alkoholspektrum-
storungen. Sie fiihren bei starkem Alkoholkonsum der Schwangeren zu irre-
parablen kérperlichen und geistigen Schiden des Kindes.
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Weinrebe - der Reiz des Lebens

Wo aber der Wein feblt, stirbt der Reiz des Lebens.
Euripides (480—407 v. Chr.), griechischer Tragodiendichter

Der Wein war in allen bekannten westlichen Hochkulturen seit den Sume-
rern ein beliebtes Genussmittel. Er wird zusammen mit (Oliven-)Ol und
(Weizen-)Brot in den iltesten literarischen Werken erwihnt, den Epen Ho-
mers ebenso wie in der Bibel und im noch viel lteren Gilgamesch-Epos. Mal
war er ein Getrink der Gotter, hdufig ein Vorrecht der Priester und Adligen,
gelegentlich tranken ihn auch einfache Leute, immer aber wurde er wertge-
schitzt. Dafiir spricht auch, dass sein Erzeuger, die Weinrebe, zu den iltesten
Kulturpflanzen der Welt gehort.

3.1 Herkunft und Botanik

Die Reben (Vitis) sind eine weitverzweigte Sippe mit rund 60 Arten. Aber
nur eine Art hat es weltweit geschafft, uns Wein zu liefern: Vitis vinifera L.
mit dem Beinamen , Die Edle“ oder auch die ,,Europderrebe® (ssp. vinifera).
Wortlich tibersetzt heifSt der lateinische Name die Wein hervorbringende Le-
benspflanze. Thre wilde Verwandte (ssp. sylvestre) lebt heute in einer riesigen
Region von Portugal im Westen bis Tadschikistan und den Himalaya-Rand-
hohen im Osten. Im Siiden findet man sie bis Tunesien, im Norden bis nach
Stiddeutschland. Hier steht sie allerdings auf der Roten Liste, kommt aber
noch im Oberrheingraben vor (Abb. 3.1). Die Wildart ist eine verholzende
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Abb. 3.1 Wildrebe auf der Ketscher Rheininsel (WIKIMEDIA COMMONS: AnRo0002)
und kultivierte Rebe im schwabischen Remstal

Kletterpflanze, die sich an feuchtigkeitsliebenden Standorten findet und an
Biumen zwischen 5 und 40 m hoch wichst.

Die Weinrebe gehort zu den iltesten, heute noch lebenden europiischen
Bliitenpflanzen. Die frithesten Samenfunde von rebenihnlichen Schlingpflan-
zen aus Siidengland und Nordeuropa sind 60—80 Mio. Jahre alt. Wihrend
den Eiszeiten starb die Wilde Rebe, wie viele andere mehrjihrige Arten, in
Mitteleuropa jedoch aus, Reste erhielten sich in Stidfrankreich, Italien, auf
dem Balkan und im Kaukasus. Von dort besiedelte sie in der letzten Wir-
meperiode den Kontinent. Ab etwa 5000 v. Chr. kommt die Wildrebe dann
wieder in Mitteleuropa vor und breitet sich aus. Durch den Klimasturz ab et-
wa 800 v. Chr. verschwindet sie dann wieder aus den meisten Regionen und
erhilt sich bei uns nur im warmen Oberrheinklima an feuchten Stellen (Au-
wilder). Die Friichte der Weinrebe sind botanisch korrekt die Weinbeeren.
Weintrauben heiflen die Fruchtstinde, die am Kamm (Henkel) hingen.

Die Herkunft der kultivierten Weinrebe wird im Osten, in der Tiirkei oder
im Kaukasusgebiet vermutet (Abb. 3.2), wobei die Rolle der Kaukasusrebe
(V. vinifera ssp. caucasica) nicht klar ist. Hier gibt es auch eine sehr grofie ge-
netische Vielfalt, rund 500 Formen dieser Pflanze sind dort bekannt. Fine
eigene, davon unabhingige Entstehung der Kulturrebe in Westeuropa ist aus
heutiger Sicht unwahrscheinlich, auch wenn einige Studien ein zweites Ent-
stehungszentrum auf der iberischen Halbinsel vermuten. In der Tiirkei findet
sich die Wilde Weinrebe in einer riesigen Region, von den Kiisten des Schwar-
zen Meeres und des Mittelmeeres bis ins siiddstliche Anatolien, siidlich des
Vansees und Urmiasees.
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Abb. 3.2 Abstammung und Verwandte der Rebe. (stark veréandert, nach WIKIMEDIA
COMMONS: Kuebi)

Es gibt fiir die Reben weltweit noch zwei weitere Herkunftsgebiete
(Abb. 3.2): Ostasien und Amerika, vom siidlichen Kanada bis nach Bolivien.
Hier finden sich jeweils rund 35 eigene Arten mit genauso vielen verschiede-
nen Eigenschaften; keine davon wurde jedoch kultiviert. Die Abb. 3.2 zeigt
einen Ausschnitt aus dieser Vielfalt, die heute fiir ziichterische Zwecke genutzt
wird (Krankheitsresistenzen, Frostresistenz).

3.2 Kulturgeschichte des Weinbaus

Weinbau hingt eng mit der Entwicklung frither menschlicher Kulturen zu-
sammen. Nicht umsonst verbindet heute noch das franzésisch-englische Wort
fir Weinbau, ,viticulture®, beide Begriffe, Wein und Kultur. Der Wein wurde
von allen frithen Vélkern als Getrink der Gétter angesehen. Aus Georgien und
der angrenzenden Tiirkei wurden Kerne kultivierter Reben auf etwa 8000—
10.000 v. Chr. datiert. Damit liegt die Inkulturnahme (Domestikation) der
Weinrebe im selben Zeithorizont wie diejenige des Getreides in Siidwestasien.
Ob die Leute damals schon Wein kelterten, ist nicht bekannt. Allerdings fingt
Traubensaft schon nach wenigen Stunden Stehenlassen mit einer Spontangi-
rung an, weil die reifenden Trauben bereits auf dem Stock von einer Unzahl
von Hefen besiedelt werden und der in den Beeren vorhandene freie Zucker
geradezu zur alkoholischen Girung einlidt. Die bislang iltesten Kriige mit
Weinresten wurden von der University of Pennsylvania (o. J.) in Hajji Firuz
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Tepe/Iran im Zagros-Gebirge gefunden; sie sind 70007400 Jahre alt. In Ge-
orgien wurde bereits um 6000 v. Chr. Wein bereitet (s. Box).

Am Anfang der Weinbereitung

Schon vor 8000 Jahren wurde in Georgien Wein in groBe, bauchige TongefaBe
gefullt, sog. ,qvevri”, die mit Bienenwachs beschichtet und in die Erde einge-
senkt wurden, sodass nur ein Sttick des Halses herausschaute. Die WeiB- wie die
Rotweine werden dort noch heute nach dem Pressen mitsamt Schale, Kernen
und Stielen spontan vergoren, was ihnen einen kraftigen Geschmack und bei
Rotweinen einen tief violetten, bei WeiBweinen einen orangenen Farbton ver-
leiht. Immer ist der Wein véllig durchgegoren, ohne verbleibenden Restzucker
(HabekuB 2016).

Der Weinbau breitete sich im gesamten Siidwestasien aus; bereits die dltesten
schriftlichen Zeugnisse berichten davon. So wurde der Sagenheld der Sume-
rer, Gilgamesch, in den Genuss von Brot und Wein eingefithrt und damit
erst zum Menschen. Das Schriftzeichen der Sumerer fiir das Leben war ein
Weinblatt. Das nachfolgende antike Persien war in der ganzen damaligen Welt
berithmt fiir seine Weine. Die iltesten Berichte aus Agypten stammen aus dem
Jahr 3500 v. Chr. (Abb. 3.3). Wein war hier, im Gegensatz zum Alltagsgetrink
Bier, das Getrink der Oberschicht und damit von hohem Prestige. Urspriing-
lich wurde der Wein wohl aus dem heutigen syrisch-palistinensischen Raum
eingefiihrt. Das erste private Weingut Agyptens wird durch das Grab des Met-
jen belegt, eines hohen Beamten in der vierten Dynastie (2620-2500 v. Chr.).

In Europa waren die Minoer wohl die Ersten, die um 1700 v. Chr. auf Kre-
ta Edelreben kultivierten, kurz darauf finden sie sich auch auf dem Festland.
In Griechenland unterschied man weiflen, schwarzen und bernsteinfarbenen
Wein. Er konnte trocken, halbtrocken oder siifs sein. Der meiste Wein stamm-
te aus lokalem Anbau, aber auch damals gab es schon bevorzugte Weinanbau-
gebiete, von denen jedes eine eigene Amphorenform hatte. In Griechenland
wurde Wein tiblicherweise im Verhiltnis von fiinf Teilen Wasser und zwei Tei-
len Wein gemischt. Alles andere galt als barbarisch und bereits eine Mischung
von 1:1 galt als unmiflig und wurde ,akratos“ (unvermischt) genannt.

Der griechische Schriftsteller Theophrastos (um 371-288/285 v. Chr.) war
Schiiler des Aristoteles und machte die ersten botanischen Beobachtungen
im Zusammenhang mit der Weinrebe. So leitete er in seinem Werk Natur-
geschichte der Gewidchse bereits Zusammenhinge zwischen Rebsorten, Klima
und Boden her und berichtete auch, dass niedrige Ernteertrige eine hohe
Weinqualitit ergeben. Die Griechen exportierten ihren Wein in den gesam-
ten Mittelmeerraum. So wurde er beispielsweise ausgehend von der fiir ihren



3 Weinrebe - der Reiz des Lebens 43

Abb. 3.3 a Die Art der Weinbereitung in Agypten zeigt dieser Maler in der Grabkam-
mer eines Unbekannten (TT261) aus Theben; es beginnt mit der Lese (erste Zeile), dann
folgt die Kellerarbeit tiber das Stampfen der Trauben mit den FiBen bis zum Abfullen
in Krlige (zweite Zeile) und der Weintransport bis zum adligen GenieBer (dritte Zeile;
WIKIMEDIA COMMONS: The Yorck Project). An diesen Arbeiten hat sich bis ins Mittel-
alter hinein nicht viel gedndert, wie die Abbildung aus dem Psalter von 1180 zeigt (b).
Hier geht es um die Arbeit im Weinberg im Marz (linke Tafel) sowie die Weinernte im
September (rechte Tafel; WIKIMEDIA COMMONS: Den Haag, Kénigliche Bibliothek)
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Wein berithmten Insel Chios nach Agypten und in Gebiete des heutigen Russ-
lands transportiert. Griechische Kolonisten verbreiteten im 7./6. Jahrhundert
v. Chr. die Weinrebe und das Wissen um ihre komplizierte Kultur im ganzen
Mittelmeerraum bis hin nach Portugal.

Die Rémer iibernahmen nicht nur den Weinanbau, sondern auch die re-
ligiose Bedeutung des Weins; Bacchus hief§ ihr dafiir zustindiger Gott. Der
Bacchus-Kult fiihrte jedoch zu derart dekadenten Auswiichsen, dass er ver-
boten wurde und erst auf Druck des Volkes von Julius Cisar wieder erlaubt
wurde. Hier war die Religion dann nur noch Vorwand fiir Genuss, Leiden-
schaft und Trunkenheit. Mit den rémischen Eroberungen breitete sich der
Weinbau dann endgiiltig flichendeckend in Spanien, Gallien und Nordafrika
aus, spiter auch in Germanien an Rhein und Mosel. Fiir sie war er ein zunichst
wichtiges Exportgut, mit dem sie die Importe von Getreide bezahlten. Des-
halb bemiihte man sich iiberall im Rémischen Reich selbst Wein anzubauen.
Es entstand eine erste Fachliteratur, Rebsorten werden genannt und unter-
schiedliche Erziehungsformen der Reben ausprobiert. Dies war die Grundlage
fur eine regelrechte Industrialisierung der Weinproduktion auf einem Niveau,
das erst im 19. Jahrhundert iibertroffen werden sollte.

3.3 Deutscher Wein

Auf dem Gebiet des heutigen Deutschlands war der Wein schon den Kelten
vor 2500 Jahren bekannt. In ihren prunkvollen Fiirstengribern fanden sich
nicht nur gefiillte Weinamphoren, sondern auch Becher, Kannen, Trinkgefif3e
bis hin zu den riesigen Kratern, die bis zu 11001 fassen konnten und in denen
der Wein mit Wasser gemischt wurde. Die keltischen Fiirsten importierten
den Wein aus Siidfrankreich und Italien. Ob sie damals schon selbst Wein
anbauten, ist archidologisch nicht belegt.

Im heutigen Deutschland legten nach Schumann (o. J.) die Rémer Reban-
lagen zuerst am Rhein und seinen Nebenfliissen an, besonders Kaiser Probus
(276282 n. Chr.) forderte sie. So sind viele archiologische Funde bekannt,
die mit Wein in Bezichung stehen, etwa Gefifle mit Traubenkernen und ein-
schligigen Inschriften (,,bibas multos annos, vivamus, da vinum®, frei tiber-
setzt: Mogest du (noch) viele Jahre trinken, lasst uns das Leben genieflen,
schenk Wein ein), die sich als Grabbeigaben fanden, Hacken und Winzer-
messer (Sesel), Weinfisser und schlieSlich ein ganzer rémischer Weinberg an
der Ahr (Blaich 2000a). Dieser war an den Uberresten der typisch rémischen
Rebkultur (Kammererziehung) zu erkennen. Durch die Dichtung Mosella des
Ausonius (310-393 n. Chr.) ist auch der romische Weinbau an der Mosel gut
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Tab. 3.1 Zweitausend Jahre Weinbau in Deutschland. (Nach Blaich 2000a, 2008)

Jahr Vorgang Anbauflache
(ha)

Um 100 Rémer bringen Weinanbau an Mosel und Ahr ?

Ab 700 Christianisierung, Frankenkoénige férdern Anbau ?

Bis 1500 Mildes Klima, unsichere Handelswege 300.000
1500-1850 Klima wird schlechter, Kriege 150.000
1850-2000 Krankheiten, Insekten aus Nordamerika 100.000
1900-1950 Qualitatsweinoffensive, zwei Weltkriege 50.000

Ab 1950 Modernisierung, Technisierung, héhere Qualitdten  100.000

belegt. Er schrieb sehr sachkundig von 371 Weinbergen. Und nicht zuletzt
kommen deutsche Worte wie Winzer, Most und Keller direkt aus rémischen
Begriffen. Das lateinische Wort ,,vinum® (Wein) stammt allerdings von einem
Wort, das in Stidwestasien in den verschiedensten alten Sprachen gebrauchlich
war. Deshalb heif$t der Wein auch in ganz Europa dhnlich, gleich ob es sich
um romanische (frz. ,vin®, ital. ,vino®), germanische (schwed. ,,vin®, englisch
»wine®) oder slawische Sprachen handelt (poln. ,wino®, russ. ,vino®), das gilt
selbst fiir Finnisch (,,viini®).

Die Germanen fithrten die Rebkultur der Rémer fort; eine weite Verbrei-
tung fand sich bei Alemannen, Burgundern und den Franken. Sie tibernah-
men nicht nur das Wissen um den Weinanbau (Abb. 3.3), sondern auch
die Weinberge. Mit der Christianisierung durch die Karolinger und der Er-
richtung grofler Kloster wuchs der Weinbedarf stark, denn fiir die tigliche
christliche Messe musste unverfilschter und naturreiner Wein vorhanden sein.
Deshalb haben nicht nur beim Bierbrauen, sondern auch bei der Weinbe-
reitung die Ménche und Nonnen Grofles geleistet. In Gegenden, in denen
verniinftigerweise nur Bier entstehen konnte, wurde der Wein fiir die Mes-
se von weither importiert. In Deutschland dehnte sich deshalb der Weinbau
nach der Volkerwanderung unter den Karolingern stark aus (Tab. 3.1).

In den alten Weinbaugebieten an Rhein und Mosel, aber auch im Neckar-
raum, Baden und Elsass gab es schon Hunderte von Weinorten, dazu kam
der Rheingau (Riidesheim, Geisenheim) unter Karl dem Groflen. Er ord-
nete fiir seine Giiter an, dass {iberall, wo es klimatisch méglich war, Reben
angebaut wurden und lief§ zur Verbesserung des Absatzes schon Strauf§wirt-
schaften einrichten. Der Name kommt daher, dass Krinze zur Kennzeichnung
der Verkaufsstellen verwendet wurden. Der Wein hatte endgiiltig sikulare Zii-
ge angenommen und wurde vom religiésen Sinnstifter zum Genussmittel.
Selbst von Siidbayern bis ins Voralpengebiet wurden damals Reben angebaut,
wie sich noch heute aus Orts- und Flurnamen (Weingarten, Weinbergleit-
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hen bei Lenggries) schlieffen lisst. Wihrend der mittelalterlichen Warmzeit im
11. Jahrhundert breitete sich der Weinbau bis Niederbayern aus. Auch ganz
Mitteldeutschland war ab dem 9. Jahrhundert Weinland. Weinberge gab es
unter den ottonischen Kaisern in Meiflen, Merseburg und Magdeburg, auch
im heutigen Thiiringen. In Sachsen ging der Weinbau bis Wittenberg und der
mirkische Weinbau soll auf Winzer zuriickgehen, die Albrecht der Bir (bis
1173) ansiedelte. Der Weinbau zog sich im Odertal damals bis nach Pom-
mern und Mecklenburg — der Deutschritterorden hatte den Weinbau sogar
bis nach Ostpreuflen verbreitet.

Gegen Ende des 16. Jahrhunderts hatte der Weinbau seine gréf8te Anbaufli-
che erreicht. Dann stiegen aber die Qualititsanspriiche und durch den Fern-
handel wurde die geringe Haltbarkeit des damaligen Weins zum Problem. Als
dann noch die Kleine Eiszeit hereinbrach und es vom 15. bis 17. Jahrhundert
knapp 1 °C kiihler im Vergleich zu heute wurde, gab das dem Weinanbau in
vielen, weniger bevorzugten Gebieten den Rest. Hier setzte sich tiberall das
Bier als Getrink durch und der Weinbau verblieb in den Gunstlagen. Heu-
te fingt er an, sich aufgrund des globalen Klimawandels wieder auszubreiten
und inzwischen gibt es kommerziellen Weinanbau auch in Danemark und
Stidschweden. In Deutschland werden rund 100.000 ha Reben bestellt, 98 %
davon in Rheinland-Pfalz, Baden-Wiirttemberg, Hessen und Franken.

3.4 Fertig verkorkt

Auch fiir die Weinproduktion braucht man traditionell noch eine andere
Pflanze, die Korkeiche (Quercus suber). Eigentlich hat jeder Baum Kork, denn
das ist die Zellschicht zwischen der Oberhaut (Epidermis) und der Rinde.
Aber nur bei der Korkeiche wichst sie so dick und kann iiber viele Jahre
geerntet werden. Die Rinde der Korkeiche ist ein einzigartiger Naturstoft:
Wasserabweisend, nur von geringer Dichte, elastisch, isolierend und schlecht
brennbar. Thr Geheimnis sind die luftgefiillten Poren der abgestorbenen Zel-
len, die sie hart und trotzdem leicht machen. Kork besteht zum grofiten
Teil aus Suberin, eine Substanz, die nach dem lateinischen Artnamen der
Korkeiche (Q. suber) benannt wurde, und enthilt Gerbstoffe als Fraf$schutz
gegen Insekten, die auch zu der hellbraunen Farbe fithren. Bereits seit dem
2. Jahrhundert n. Chr. ist die Ernte von Kork im Mittelmeerraum, v.a. in
Mittelitalien und Spanien, belegt, wo er schon damals zum Verschluss der
Amphoren verwendet wurde.

Die Korkeiche ist immergriin und stammt aus dem westlichen Mittelmeer-
raum (Abb. 3.4). Thr natiirliches Vorkommen reicht von Portugal und West-
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Abb. 3.4 a Naturliches Verbreitungsgebiet der Korkeiche; Kreuze isolierte Population,
Dreiecke vom Menschen eingefiihrt und verwildert (WIKIMEDIA COMMONS: Giovan-
ni Caudullo; nach Caudullo et al. 2017); b Korkeiche auf Korsika, nicht geschnitten
(WIKIMEDIA COMMONS: Marcojschmidt); ¢ Nahaufnahme der Korkschicht an einer
Korkeiche in Portugal (WIKIMEDIA COMMONS: Sallyofmayflower); d fertiges Produkt:
Korken von Wein- und Sektflaschen mit geschnittenem Kork und Presskork

spanien bis nach Italien. Weiterhin findet sie sich an der Mittelmeerkiiste
von Tunesien, Algerien und Marokko. Ihren Namen hat sie von den michti-
gen Korkschichten, die ab einem gewissen Alter abgeschilt werden kénnen.
Die Ernte erfolgt heute immer noch von Hand. Der Kork wird mit spe-
ziellen Schneideixten vom Baum geschilt. Die gebogenen 5-20 cm dicken
Korkplatten werden iiber ein Jahr in Paletten gelagert, dann gewaschen und
gekocht, um sie in Form zu bringen. Durch Pressen und Ausdampfen erhilt
die Korkrinde erst ihre gerade, glatte Form. Sie wird dann nach gewiinschter
Korkenlinge zugeschnitten und die Korken werden in Stammrichtung ausge-
stanzt.

Der Bedarf nach Kork nimmt weltweit zu, wihrend die guten Qualititen
immer seltener werden (Tab. 3.2). Trotz erheblicher Ausdehnung der Korkei-
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Tab. 3.2 Eichenbestande und Korkproduktion im Jahr 2006. (Mdller o. J.)

Land Flache (ha) Anteil an Produktion Anteil an Gesamt-
weltweiter (t) produktion (%)
Flache (%)

Portugal 736.700 32,4 157.000 52,5

Spanien 500.600 22,2 88.400 29,5

Algerien 414.000 18,2 15.000 5,2

Marokko 345.000 15,2 11.000 3,7

Frankreich 92.000 4,0 3.400 1,1

Tunesien 92.000 4,0 7.500 2,5

Italien 92.000 4,0 17.000 5,5

Gesamt 2.277.700 100,0 299.300 100,0

chenbestinde kommt die Produktion kaum hinterher. Weinkorken sind die
hiufigsten Korkprodukte, die den Hauptteil der Einnahmen ausmachen. Au-
Rerdem wird Kork fiir viele andere Produkte verwendet — von Glasuntersetzern
iiber Baustoffe bis hin zu Dimmmaterialien.

Da die Korkeiche nicht winterfest ist, verwendete man frither nérdlich der
Alpen hanfumwickelte Holzstopsel. Der Benediktinerménch Pérignon, der in
Frankreich als Erfinder des Champagners gilt, entdeckte um 1680, dass sich
seine Sektflaschen besser mit dem flexiblen Korkmaterial verschlieflen liefden —
bald tibernahmen das alle Produzenten. Dabei kann es allerdings im ungiins-
tigen Fall zu einem Korkgeschmack kommen, verkorkt nennt man den Wein
dann. Ursache dafiir sind phenolische Verbindungen.

Beim Verschlieflen einer Flasche wird ein etwas zusammengepresster, bis
6 cm langer Korken mechanisch durch ein Metallrohr in den Flaschenhals
geschoben. Der Kork dehnt sich dort aus und verschlief3t die Flasche dicht.
Sektkorken werden zusitzlich mit einem Drahtgeflecht gesichert, der Agraffe,
um den hohen Druck auszuhalten. Flaschen, die mit Korken versehen sind,
sollten immer liegend gelagert werden. Bei stehender Lagerung trocknet der
Kork aus, bildet Risse und lisst Luft in die Flasche eindringen. Durch die
Oxidation verdndert sich der Geschmack des Weins nachteilig.

Heute wird mehr Wein produziert als es noch qualitativ hochwertige Kor-
ken zum Verschluss gibt. Deshalb werden giinstige Weine mit Alternativen
verschlossen: mit Presskork, der aus Korkabfillen hergestellt wird, die mit Kle-
ber zusammengefiigt werden, mit kiinstlichem Kork aus Plastikmaterial, mit
Schraubverschliissen aus Metall oder Glasverschliissen.
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3.5 Entwicklung der Rebsorten

Wie bei allen Kulturpflanzen entwickelten sich auch bei der Rebe in den un-
terschiedlichen Anbaugebieten durch die Einfliisse von Klima, Boden, aber
auch Anbaubedingungen, Geschmack und Vermarktung zahlreiche Sorten.
Zur Zeit von Theophrast, im 4. und 3. Jahrhundert v. Chr., gab es ,so viele
Acker, so viele Sorten® (Blaich 2000b). Die romischen Schriftsteller fithren
mal 91, mal 58 Sorten an. Columella gibt aber zu, dass es noch viele Sorten
mehr gibe, weil alle Bezirke eigene Sorten hitten. Auch der weinkundige Ver-
gil nennt die Rebsorten ,zahllos wie der Sand in der Wiiste®. Einige Sorten
wurden in den nachfolgenden Jahrhunderten gepflegt und entwickelten sich
weiter, andere verschwanden und wurden vergessen. In der Antike wurde der
Wein nicht nach Sorten klassifiziert, sondern nach Herkunft. So war der Wein
aus dem Nildelta berithmt, auch der von der Insel Chios, aber niemand wusste
so recht, aus welchen Sorten der Wein entstanden war.

Dies lag auch daran, dass der damalige Wein mit dem heutigen Erzeugnis
gleichen Namens nicht zu vergleichen ist, wie Dr. Fritz Schumann von der
Staatlichen Lehr- und Forschungsanstalt Landwirtschaft, Weinbau und Gar-
tenbau, Neustadt, ausfiihrt. Der antike Wein wurde nach der Girung rasch
braun und oxidierte in den Amphoren. Aus vollreifen Trauben unter siidli-
cher Sonne wurden sherryartige Weine. Bei weniger reifen Trauben alterten
die Weine rasch und zerfielen, weil sie zu wenig Alkohol enthielten. Die Sdure
versuchte man durch Kalk (gemahlenen Marmor) zu mindern. Aber es wurden
dem Wein auch Honig, Stiifholz oder Mostkonzentrat zugesetzt, um ihn tiber-
haupt trinkbar zu machen. Er wurde mit zahlreichen Kriutern aromatisiert
und entsprach damit eher dem heutigen Glithwein. Die Griechen versetzten
ihren Wein mit Harz — wie es beim Retsina noch heute iiblich ist, gaben aber
auch uns heute merkwiirdig erscheinende Gewiirze zum Wein, wie Wermut,
Anis und Pfeffer.

Im Mittelalter waren kalt getrunkene Wiirzweine beliebt, wie der Hypo-
cras, ein mit Honig oder Zucker stark gesiifiter roter Gewiirzwein, dem man
auch medizinische Eigenschaften zuschrieb. Wegen der sehr teuren Gewiirze
war er aber den Kénigen und hochsten Adligen vorbehalten. Ein klassisches
Rezept des Leibkochs Karl V. sieht Zimt, Gewiirznelken und Orangenbliiten
vor. Weitere typische Zutaten waren Ingwer, Kardamom und Rosenwasser,
aber auch Majoran, Muskatnuss und Pfeffer.

Bei diesen wilden Mischungen, wo Wein nur die Grundsubstanz war, ist es
kein Wunder, dass die Rebsorten in der Antike und wihrend des Mittelalters
kaum eine Rolle spielten. Der gute Wein wurde als Frankischer bezeichnet, der
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weniger gute hiefS Hunnischer. Der Blaue Spitburgunder, den Karl der Di-
cke 884 von Burgund an den Bodensee gebracht hatte, ist dagegen die grofle
Ausnahme. Er verbreitete sich ostlich des Rheins als Klavner oder Klebroth
in Richtung Norden. Der Riesling hat seine Heimat tatsichlich im Rheintal,
vermutet wird eine Kreuzung der von den Romern mitgebrachten Traminer-
Rebe mit einer einheimischen (autochthonen) Rebe vom Rhein, die vielleicht
schon die Germanen nutzten. Eventuell spielte auch die alte Rebsorte Heu-
nisch eine Rolle, die tiberhaupt hiufig im Stammbaum alter Rebsorten zu
finden ist.

Die ersten in ganz Europa bekannten Weine waren seit dem Spitmittel-
alter der Burgunder und seit dem 16. Jahrhundert Portwein und Sherry, der
ungarische Tokajer und der sizilianische Marsala. Der Weltruf der Bordeaux-
Weine setzte erst im 19. Jahrhundert ein, auch wenn die Weinbautradition in
dieser Region bis in die Romerzeit zuriickreicht. Die Englinder lernten den
Bordeaux schitzen, weil Aquitanien Jahrhunderte zur englischen Krone ge-
horte. Der bis ins 19. Jahrhundert gebriuchliche Begriff fiir Bordeaux-Weine
war Claret, weil sie eine hellrote, klare Farbe hatten.

Spitestens im 15. Jahrhundert wurde eine weitreichende Entdeckung ge-
macht, die fiir den Wein mindestens so wichtig war, wie der Hopfen als Bier-
zutat: die Verbrennung von Schwefel. In Urkunden von 1487 aus Rothenburg
und 1497 aus Freiburg wurde die einmalige Verbrennung von einem Lot
Schwefel auf 768 Mafd (16,2 g auf 8601) erlaubt. Dadurch wurden Oxida-
tionsvorginge verhindert und der Wein behielt seine urspriingliche Farbe und
frische Aromen, wie sie fir die jeweiligen Sorten typisch sind. Damit entfiel
der Zusatz von Gewiirzen und es wurden die Rebsorten erstmals interessant,
wie der Weinexperte Dr. Fritz Schumann berichtet. So taucht 1435 auf ei-
ner Notiz tiber Rebenkauf in Riisselsheim erstmals die Sorte Riesling auf und
ebenso 1490 in Worms. Im 16. Jahrhundert wurden in dem Kreuterbuch von
Hieronymus Bock neben dem Riesling Truscht (Rduschling) und Elbling,
Ginsfiifler, Harthengst (Orleans), Frithschwarz und Kleber erwihnt, Namen,
die heute nur noch dem Experten geldufig sind.

Die Spitlese wurde 1775 durch Zufall im Rheingau entdecke, als sich der
Bote des Fiirstbischofs von Fulda, des damaligen Besitzers von Schloss Johan-
nisberg, mit der Erlaubnis zur Lese um zwei Wochen verspitete. Die Winzer
mussten auf ihn warten und bemerkten, dass diese spite Lese einen hervor-
ragenden Wein ergab. Im 18. Jahrhundert entwickelte sich auch langsam ein
stirkeres Qualititsbewusstsein fiir Wein. Die Regenten erlieflen eigene Sorten-
verordnungen, nach denen Riesling, Traminer, Rulinder empfohlen wurden,
die alten Massentriger Heunisch, Trollinger, Elbling und Gutedel sollten ge-
rodet werden. Die Landesherren kiimmerten sich so intensiv um den Wein,
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weil ihnen der Zehnte zustand und sie keinen einfachen oder gar schlechten
Wein auf ihrer Tafel finden wollten. Damals wurden die Sorten im gemischten
Satz angebaut. In einem alten Weinberg in der Nihe von Heidelberg, der noch
aus dem 18. Jahrhundert stammte, entdeckte man 30 Sorten. Weinkonsum
war damals sehr verbreitet. Man schitzt einen jihrlichen Pro-Kopf-Verbrauch
von 100 bis 1501, einige Forscher geben das Doppelte an.

3.6 Moderner Qualitatswein braucht gute Sorten

Der moderne Qualititsweinbau begann erst mit mehreren Katastrophen in
der Mitte des 19. Jahrhunderts. Aus Nordamerika wurden damals zusammen
mit den dort wachsenden Wildreben mehrere Schidlinge nach Europa ein-
geschleppt, die verheerende Schiden anrichteten (Miedaner 2017). Der erste
war ein Schadpilz, der Echte Mehltau, der in einem Gewichshaus in London
erstmals auftauchte und sich in wenigen Jahren tiber ganz Europa verbreitete.
Er wurde schlieSlich mit Schwefel bekdmpft. Schlimmer war die Einschlep-
pung der Reblaus 1860, eines Insekts, das im Boden lebt und die Wurzeln
der Rebe zerstort. Sie verbreitete sich mit rasender Geschwindigkeit tiber ganz
Europa bis hin zur Turkei und hinterlief} nur zerstorte Weinberge. Ende des
19. Jahrhunderts kam man auf eine Losung. Man pfropfte die europiischen
Edelreben auf amerikanische Wildreben als Unterlage, die trotz Reblaus tiber-
leben kénnen. Als man 1885 zu diesem Zweck neue amerikanische Wildreben
einfiihrte, wurde damit allerdings ein anderer Pilz eingeschleppt, der Falsche
Mehltau. Als Gegenmittel entwickelte ein franzésischer Winzer die Bordeaux-
Briihe, ein Gemisch aus Kupfervitriol und Kalk. Diese wurde in Deutschland
bis in die 1950er-Jahre verwendet.

Die Gegenwehr gegen die drei Gefahren krempelte den gesamten europi-
ischen Weinbau um. Es wurden Forschungsanstalten und Weinbauschulen
gegriindet und der Weinbau wurde zunehmend mechanisiert. Man pfropfte
nur moglichst ertragreiche und ein paar traditionelle Sorten. Das war das Ende
vieler alter einheimischer Rebsorten, die eine lange Tradition hatten.

Nach dem Zweiten Weltkrieg gab es erstmals potente Pflanzenschutzmittel
und grofle Flurbereinigungen wurden eingeleitet, um die Mechanisierung vor-
anzutreiben. Beides machte den Weinbau leistungsfihiger und ertragreicher.
Skandale und ein dramatischer Preisabfall des Weins in den 1970er-Jahren
lieBen die Winzer und ihre Verbinde weltweit tiber Weinqualitdt nachden-
ken. Daher wurde in den USA, Australien und Spanien und ab den 1980er-
Jahren auch in Deutschland, Siidafrika oder Chile der Qualititsweinbau
durchgesetzt. In diesem Zusammenhang machte auch die Entwicklung der
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Weinberg- und Kellertechnik so grofle Fortschritte, dass sogar ein biologischer
und biodynamischer Weinanbau entwickelt werden konnte.

Auch die Anteile der einzelnen Rebsorten haben sich durch den verstirkten
Zug zur Qualititsweinproduktion geindert (Abb. 3.5). Der Riesling hat seine
Spitzenposition in Deutschland ausgebaut, die Massentrager Miiller-Thurgau
sind sehr stark, Silvaner etwas zuriickgegangen und der dunkelrote Dornfelder
wurde zum Shooting Star. Der frither sog. Rulinder hat als Grauburgunder sei-
ne Fliche mehr als verdoppelt und der feine Weifiburgunder hat sie sogar ver-
vielfacht. Ebenso hat der Spatburgunder seine Fliche mehr als verdoppelt, die
restlichen Rotweinsorten blieben stabil. Aber woher kommen diese Sorten?

Einige der heute angebauten Sorten sind wirklich uralt. Vom Riesling und
Spitburgunder haben wir schon gehért. Auch der Rulidnder (Grauburgunder,
Pinot gris) hat eine lange Geschichte. Interessanterweise ist diese Weif§weinsor-
te eine Mutation aus dem roten Spitburgunder (Pinot noir). Die Sorte stammt
wahrscheinlich aus Frankreich und wurde schon von Karl IV. 1375 nach Un-
garn an den Plattensee gebracht; 1568 erscheint sie im Elsass und dem Kaiser-
stuhl, 1711 fand sie Johann S. Ruland in einem verwilderten Weingarten in
Speyer und verbreitete sie mitsamt seinem Namen. Der Silvaner ist eine natiir-
liche Kreuzung aus Osterreich (Traminer x Osterreichisch Weif3), er gelangte
im 17. Jahrhundert aus dem Donauraum nach Deutschland und hief§ deshalb
frither Osterreicher. In Deutschland wurde er am 10. April 1659 erstmals in
einen Weinberg bei Mainz gepflanzt. Der Weifle Burgunder, auch Weiflbur-
gunder (Pinot blanc, Pinot bianco) oder in Osterreich Klevner genannt, ist
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Abb. 3.5 Anbauflache der funf meist angebauten WeiB- bzw. Rotweinsorten in
Deutschland. (Grauburgunder = Rulédnder; Deutsches Weininstitut, nach Anonym 2015,
2016)
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seit dem 14. Jahrhundert bekannt. Alle Burgundersorten haben eine gemein-
same Abstammung mit dem Blauen Burgunder als Urform. Grauburgunder
und Schwarzriesling entstanden als Knospenmutation des Blauen Spitbur-
gunders. Samtrot ist eine spontane, unbehaarte Mutation des Schwarzries-
lings, die 1928 von Hermann Schneider in einem Heilbronner Weinberg ge-
funden wurde. Den (Blauen) Portugieser, der frither in der Pfalz und Rhein-
hessen weit verbreitet war, hat ein Graf von Fries als 6sterreichischer Gesandter
um 1770 oder 1780 vermutlich aus Portugal mitgebracht. Eine schwibische
Spezialitit ist der Trollinger, der hier als uralte Rebsorte gilt und deren Ab-
stammung im Dunklen liegt. Demgegeniiber sind Miiller-Thurgau (Rivaner,
1882), Kerner (1929) und Dornfelder (1955) neuere Ziichtungen, ebenso wie
der Regent (1967). Derzeit werden vom Deutschen Weininstitut 85 Rebsor-
ten mit ihren Anbauflichen erfasst, insgesamt werden in Deutschland rund
140 verschiedene Rebsorten kultiviert, von denen aber viele nur auf wenigen

Hektar Fliche stehen.

3.7 Die Rebe pragt die Landschaft

Die Weinrebe ist eine Dauerkultur, sie steht jahrzehntelang am selben Fleck.
Und es finden sich in Deutschland gar nicht so viele Lagen, in denen sie gut
gedeiht. Deshalb gibt es ganze Weinlandschaften, Gebiete, in denen praktisch
nur Reben wachsen (Abb. 3.6). In warmen, sonnigen Lagen, wie Rheinhessen
oder Teilen von Baden, konnen es auch ebene Flichen sein (Traubenfelder),
in klimatisch etwas hirteren Lagen sind es die Stidhidnge von Flusstilern, wie
Ahr, Mosel, Neckar und Saale. Hier fillt die Sonne in einem steileren Winkel
auf den Boden, erwirmt die Rebe schneller und die Kaltluft im Friithjahr flieSt
zum tiefsten Punkt, zum Fluss hin. Auflerdem speichern steinige Béden und
Felsen tiber den Weinhingen, auf denen sonst sowieso keine Landwirtschaft
moglich ist, die Wirme und geben sie am Abend und in der Nacht langsam
an die Umgebung ab. Ahnliches passiert an Seen und grofleren Gewissern;
auch hier speichert die Wasseroberfliche die Wirme, was den Bodenseewein
selbst im Schweizer Teil gedeihen lisst. Je wiarmer eine Gegend ist, umso héher
kann der Weinanbau gelingen. In Deutschland gelten Meersburg/Bodensee
mit 400 m Meereshohe und Durbach am Rand des Schwarzwalds mit 600 m
als Hohenlagen. Im Schweizer Wallis gibt es noch Weinanbau bis 800 m, wei-
ter siidlich am Atna bis 1200 m und in den Anden gar bis 2500 m. Hier
braucht die Rebe die Hohe sogar, weil sie nicht an die feuchtheiflen Tiefland-
gebiete der Tropen angepasst ist.
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Abb. 3.6 Die Rebe pragt durch die Art ihrer Erziehung die Landschaft, so durch die in
Deutschland Ubliche Spaliererziehung im Remstal bei Stuttgart (a), die Demonstration
einer Pergolaerziehung an der Universitdt Hohenheim, wie sie z.B. in Sudtirol Ublich
ist (b), oder die uralte Pfahlerziehung, hier in einem Garten im kroatischen Istrien (c)

Allerdings fiihrt der Weinbau selbst auch zu Umweltproblemen. Das be-
gann mit den groffen Flurbereinigungen der 1970er-Jahre, die die Rebhinge
erst maschinentauglich machten, aber auch kilometerlange Weinbergmauern,
kleine Saumbiotope und landschaftserhaltende Elemente zerstérten. Durch
die Hanglagen der Reben, die ihrer Sonnenhungrigkeit geschuldet sind, kann
Mineraldiinger schnell abflielen und ins Grundwasser gelangen, deshalb sind
heute die Rebzeilen meist begriint. Der hiufige Einsatz von Pflanzenschutz-
mittel, der aber auch im Okoweinbau in Form von Kupfer und Schwefel
praktiziert wird, hat Auswirkungen auf die Vielfalt von Insekten und ande-
ren Kleinlebewesen. Die Globalisierung des Weinhandels, die zunehmenden
internationalen Konkurrenzdruck schafft, macht auch den Winzern das Leben
schwer. So konkurriert heute eine Pfilzer Winzerfamilie mit groffen Weingii-
tern in Chile oder Kalifornien.

Die Rebe ist von Haus aus eine Schlingpflanze und muss erzogen werden;
das ist kein Bonmot, sondern ein Fachbegriff. Dazu wird sie an Drahtgestel-
len oder Geriisten entlang gezogen und mehrfach im Jahr beschnitten, sonst
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wiirden die Triebe meterlang wachsen und sich gegenseitig Licht und Nihr-
stoffe streitig machen. In Deutschland ist es das Ziel méglichst viele Blitter
mit direkter Sonneneinstrahlung zu versorgen. Dazu werden die Reben an
Drahtgestellen mit einer Rute nach rechts und einer nach links angeheftet.
Das Ganze geschieht auf zwei bis drei Etagen, sodass eine recht flache, hohe
Wand an Blittern entsteht (Abb. 3.6a). In sehr steilen Lagen an Mosel und
Neckar findet man gelegentlich noch die uralte Pfahlerziehung, die schon die
Rémer praktizierten. Dabei wichst jede Rebe einzeln um einen Pfahl herum,
die Laubwand wird bis 1,5 m hoch (Abb. 3.6¢). In Lindern mit hoher Sonnen-
einstrahlung, und das beginnt schon in Stdtirol, werden die Trauben durch
die Pergolaerziehung vor Sonnenbrand geschiitzt (Abb. 3.6b). Hier stehen die
Blitter wie ein Dach iiber den Trauben und beschatten sie. Die Weinrebe ist
sehr robust und trockentolerant. Thr Holz vertrigt Winterfroste bis —22 °C
ebenso problemlos wie hohe Sonneneinstrahlung. Wenn die Witterung sehr
extrem wird, kann man sie auch am Boden kriechend erziehen, wie es etwa
in Santorin noch heute geschieht. Damit prigt natiirlich die Erziehungsform
auch ganz stark die Landschaft. Unsere Spaliererzichung zieht sich tiber Ki-
lometer die Hinge entlang und macht den Eindruck einer wohlgeordneten
Landschaft.

Aber es ist nicht nur so, dass die Rebe die Landschaft prigt, es gilt auch
umgekehrt, die Landschaft macht den Wein: Terroir nennen das die Franzo-
sen, ein Begriff, der inzwischen auch bei uns eingefiihrt ist und mit Boden
nicht wirklich {ibersetzt werden kann (Scheld 2007). Er steht vielmehr fiir das
Zusammenspiel von Boden, Landschaft, Lage und Klima. Weinbau wird heu-
te auf Buntsandstein, Muschelkalk, Keuper oder Schiefer betrieben und diese
geologischen Gegebenheiten beeinflussen stark den Geschmack des Weins.
Durch das diffizile Zusammenspiel von Untergrund, Hangneigung, Nord-
Stid-Orientierung und Umgebung entsteht in jedem Weinberg ein speziel-
les Mikroklima, das den Weinen Charakter gibt. Hinzu variieren in unserer
Region in jedem Jahr Temperatur, Niederschlige und Sonnendauer sehr stark.

Und auch die Maf§nahmen des Winzers (Erziehung, Schnitt, Pflanzenbau,
Ertragsreduktion) prigen die Rebe und verleihen den Weinen der verschiede-
nen Terroirs ihren besonderen Charakter. Das alles soll der Geniefler schme-
cken, wenn er einen Wein trinkt. So soll er die mineralischen Aromen des
Moselschiefers ebenso wahrnehmen wie Aromen von Birne oder Aprikose
oder den kriftigen Weinstil des Kaiserstuhls mit seinen sonnenbeschienenen
Vulkanhingen. Wenn heute sogar im Stadtgebiet von Potsdam (Werderaner
Wachtelberg) und im ehemaligen Braunkohletagebau in der Nihe von Bit-
terfeld (Geiseltalsee) Wein kultiviert wird, dann muss sich das natiirlich im
Geschmack der entstehenden Weine niederschlagen.
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3.8 Die Welt der Rebe — Rebsorten der Welt

Die Weinrebe hat von Europa ausgehend alle wichtigen Regionen der gemi-
Bigten Hemisphire erreicht (Abb. 3.7). Angebaut wird tiberall nur die Edel-
rebe (Vitis vinifera L.) und das in erstaunlich wenigen Sorten, verglichen mit
der Vielfalt, die es in den einzelnen Lindern gibt. Vor allem die franzésischen
Weiflweinsorten Sauvignon blanc und Chardonnay, die franzésischen Rot-
weinsorten Cabernet Sauvignon, Merlot und Syrah (Shiraz) haben die Welt
erobert. Sie werden zusammen auf rund einer Million Hektar angebaut, das
ist eine beachtliche Menge, da der weltweite Weinanbau nach der Statistik
der Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der UN (FAOSTAT 2017)
im Jahr 2016 auf insgesamt rund 7,1 Mio. ha stattfindet. Natiirlich gibt es
auch zahlreiche Rebsorten, die fiir die jeweiligen Lander typisch sind und sich
weltweit einen Markt erobert haben. Fiir Italien etwa der Primitivo und der
Nero d’Avola, fiir Spanien der Tempranillo, fiir Argentinien der Melbec und
fiir Kalifornien der Zinfandel. Ahnlich hat auch der deutsche Riesling einen
weltweiten Siegeszug angetreten.

Wein wird heute in 19 Lindern in nennenswertem Umfang erzeugt. Knapp
die Hilfte der weltweiten Rebanbaufliche liegt in der Europiischen Union,
ganz vorn liegen hier traditionell Spanien, Frankreich und Italien (Abb. 3.8).
International hat sich China in den letzten Jahren auf den zweiten Platz vor-
geschoben. An fiinfter Stelle liegt die Ttirkei, etwas tiberraschend fiir ein mus-
limisches Land. Schauen wir uns kurz die Geschichte der wichtigsten Wein
produzierenden Linder an.

50°Nord

30°Nord

30°siid >
40°Siid — E

Abb. 3.7 Die wichtigsten Weinanbaugebiete der Welt liegen zwischen dem 30. und
50. Breitengrad Nord und dem 30. und 40. Breitengrad Stid. (Daten nach Blaich 2000a;
Weltkarte aus WIKIMEDIA COMMONS: BlankMap-World-2007.png)
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Abb. 3.8 Durch die Steigerung der Qualitat in praktisch allen Weinbaugebieten und
die Globalisierung haben sich auslédndische Weine zur ernsthaften Konkurrenz der
deutschen Weine entwickelt. Dies gilt nicht nur fur die traditionell anspruchsvollen
franzosischen Weine aus Bordeaux (links), sondern auch aus ltalien (Mitte), das mit
dem Appassimento-Verfahren (Wein aus getrockneten Trauben) punktet, Weine aus
Chile und zwei Weine aus dem kalifornischen Napa Valley

Schon im 16. Jahrhundert brachten Hugenotten die Weinrebe in die heu-
tige USA. Aber richtig begann der Weinbau dort erst Mitte des 19. Jahr-
hunderts. Durch den Goldrausch kamen nicht nur europdische Abenteurer,
sondern auch weinbauliches Fachwissen nach Kalifornien. Als dann 1869 die
transkontinentale Bahnlinie fertiggestellt war, gelangten kalifornische Wei-
ne in den Osten der USA und nach Europa. Die Prohibition (1919-1933)
war ein herber Riickschlag, die meisten Weingirten wurden umgebrochen.
Erst nach dem Zweiten Weltkrieg kam die Weinwirtschaft wieder in Gang.
Seit Mitte der 1970er-Jahre zihlen einige US-amerikanische Weine zu den
Spitzenweinen, die in Blindverkostungen teilweise besser abschneiden als die
franzésischen (Abb. 3.8).

Auch in Chile hat der Weinanbau eine lange Tradition. Schon die spani-
schen Eroberer brachten 1541 die Rebe nach Stidamerika, schliefflich war der
Messwein, der wihrend des Gottesdienstes gebraucht wurde, unverzichtbar.
Zwei Jahrhunderte spiter importieren die Winzer weitere europdische Rebsor-
ten. Sie gediehen prichtig im mediterranen Klima Zentralchiles: Regnerische
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Winter, extrem sonnige und trockene Sommer, kithle Nachttemperaturen und
eine fast vollige Freiheit von Schidlingen. Ahnlich verlief die Geschichte in Ar-
gentinien, wo auch seit 500 Jahren Reben angebaut werden. Bis in die 1980er-
Jahre ging es Argentiniens Winzern jedoch nur um Quantitit. Als ihre Lands-
leute allerdings verstirke auf Bier iibergingen, begann eine Qualititsoffensive.

In Australien wird seit dem 18. Jahrhundert Wein gekeltert, anfangs nur fiir
den eigenen Markt mit einfachen, anspruchslosen Rebsorten. Um 1820 be-
gann Gregory Blaxland mit dem Anbau von Reben. Er gilt heute als einer der
erfolgreichsten Winzer Australiens, der 1822 erstmals seine Weine nach Eng-
land ausfiihrte und gleich eine Primierung bekam. Anfang des 20. Jahrhun-
derts begannen die australischen Winzer Weine mit europiischem Charakter
und héchster Qualitit zu produzieren. Sie konzentrierten sich v.a. auf die
franzosischen Klassiker Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Shiraz, aber auch
auf deutsche Sorten wie Riesling und Gewiirztraminer.

In Stidafrika pflanzte schon der Griindervater Jan van Riebeeck in der Nihe
von Kapstadt 1655 erste Weinreben und kelterte vier Jahre spiter den ersten
Wein. Er bemerkte das mediterrane Klima und wusste, dass Wein auf langen
Seereisen haltbarer als Stiffwasser ist und dhnlich wie Sauerkraut Skorbut ver-
hindert. SchlieSlich sollte damals Siidafrika nur eine Proviantstation auf dem
Weg nach Indien sein. Franzésische Hugenotten legten zwischen 1680 und
1690 die ersten Weingiiter an. Aber erst die Qualititsweinpolitik seit 1973
machte Stidafrika zur Exportnation.

In den meisten siidlichen Lindern ist es eigentlich fir die Kultur von Re-
ben zu heifS. In Siidafrika beschrinkt man sich deshalb auf die siidliche Pro-
vinz Westkap, wo eine kithle Meeresstromung direkt von der Antarktis, der
Benguela-Strom, vorbeifliefft. Dadurch entsteht ein gemifligt-maritimes Kli-
ma. Ahnlich nutzen die Winzer in Australien nur die siidlichsten, und relativ
kithlsten Zipfel des Kontinents. In Argentinien werden Reben in Héhen von
600 bis 2200 m tiber dem Meer angebaut und hiufig mit Gletscherwasser aus
den Anden bewissert. Dies gilt auch fiir Chile, wo der Anbau der Reben zwi-
schen Anden und Pazifik erfolgt, einem Gebiet mit kiihlen Luftstrémen. In
Kalifornien konzentriert sich der Weinanbau im Napa Valley, einem Tal, das
sich vom Pazifik in die kalifornischen Kiistenberge erstreckt. Durch Gebirgs-
einschnitte kommen Morgennebel und Meeresbrisen tief ins Landesinnere
und kiihlen die Weinberge.

Das Aufsteigerland beim Anbau von Reben und der Produktion von Wein
ist China. Obwohl hier Reben seit etwa 4600 Jahren angebaut werden, war
Wein aus Trauben hier nie ein besonderes Genussmittel; der Reiswein war tiber
Jahrtausende beliebter. Die Einfithrung von europiischen Reben im 19. Jahr-
hundert brachte schliefSlich die chinesische Weinkultur wieder in Gang. Der
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welterfahrene Diplomat Zhang Bishi griindete 1892 in Yantai ein Weingut,
das unter dem Namen Changyu bis heute besteht und das ilteste in China ist.
Heute wird der Weinanbau durch die Regierung wieder unterstiitzt, was zu
einer enormen Ausweitung der Anbauflichen fiithrte. Dementsprechend sind
drei der vier groflten Weinerzeuger (Great Wall, Dynasty, Changyu und Grand
Dragon) im Staatsbesitz; zusammen erzeugen sie tiber 40 % der Gesamtpro-
duktion. Der weitaus meiste Wein, i. d. R. Rotwein, wird im Land getrunken,
ein Export ist bisher kaum entwickelt.

3.9 Sekt und Champagner, Perlwein und Prosecco

Wem es zu einfach ist, Wein zu trinken oder wer seine Freunde beeindru-
cken will, serviert, je nach Taschengeld, Sekt oder Champagner, Perlwein
oder Prosecco. Der offizielle Uberbegriff fiir diese Produkte ist in Deutsch-
land Schaumwein, obwohl das im Volksmund abwertend klingt. Sie werden
alle aus Wein hergestellt, haben jedoch eine unterschiedliche Entstehungswei-
se: Sekt und Champagner entstehen durch eine zweimalige Vergirung; die
Kohlensiure wird wihrend der zweiten Vergirung produziert und darf nicht
zugesetzt werden. Perlwein und Prosecco sind tiblicherweise normale, einfach
vergorene Weine, denen technisch Kohlensiure zugesetzt wird.

Champagner darf nur Grundweine aus der Champagne/Frankreich enthal-
ten und muss dort im klassischen Flaschengirverfahren hergestellt werden;
bei Sekt ist die Herkunft gleichgiiltig, die Weine miissen aber alle aus dem-
selben Anbaugebiet stammen. Prosecco (eigentlich Prosecco Frizzante) muss
Wein der Sorte Giera enthalten und von einem speziellen Anbaugebiet aus den
Provinzen Venetien und Friaul-Julisch Venetien in Italien stammen; Perlwein
kann aus beliebigem Wein hergestellt werden. Diese Namen sind inzwischen
gesetzlich geschiitzt, auf deutschem Sekt darf nicht einmal mehr ,méthode
champenoise® stehen, auch wenn er nach genau demselben Verfahren herge-
stellt wird. Der neue Begriff hierfiir lautet ,méthode traditionnelle® oder klas-
sische oder traditionelle Flaschengirung. Heute heif3t in Frankreich Seke, der
nach dem Champagnerverfahren hergestellt wird, aber nicht aus der Cham-
pagne stammt, Crémant, etwa Crémant d’Alsace, Crémant de Loire. Andere
Linder haben diesen Begriff inzwischen tibernommen. In Spanien heif3t er
Cava und in der ehemaligen Sowjetunion hief§ er Schampanskoje. Obwohl
auch hier dieser Begriff eigentlich nicht mehr erlaubt ist und der Seke offi-
ziell schon seit vielen Jahren als Igristoje (,igristoje wino“ fiir Schaumwein)
gehandelt wird, ist das urspriingliche Wort immer noch weit verbreitet.
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Champagner und Sekt sind absolute Luxusprodukte des 18. und 19. Jahr-
hunderts. Die Urspriinge reichen jedoch weiter zurtick. Bereits im 17. Jahr-
hundert begannen franzésische Winzer den Wein schon im Anbaugebiet in
Flaschen zu fiillen, um seine Frische zu erhalten. Das war damals etwas ganz
Neues, weil der Wein tiblicherweise in Fissern tiber groflere Strecken gehan-
delt wurde. Dies tat dem Weingeschmack aber nicht gut und deshalb kamen
die Winzer auf die Flaschenlésung. Das brachte jedoch neue Probleme. Wenn
der Wein jetzt schon kurz nach der Girung abgefullt wurde, girte er oft unbe-
absichtigt in der Flasche weiter. Durch das entstehende Kohlendioxid erhielt
der Wein einen frischen, sprudelnden Charakter, den die Briten, die viel fran-
zosischen Wein importierten, zu schitzen lernten. Allerdings wurde oft auch
der Druck durch die unkontrollierte Girung zu stark und die Korken schossen
heraus. Fiir die Winzer brachte das wirtschaftliche Verluste, bis zur Hilfte der
Produktion konnte verloren gehen. Champagner war auch deshalb so teuer.
Auflerdem waren die girenden Flaschen gefihrlich: Die Kellermeister mussten
zu ihrer Sicherheit Eisenmasken tragen.

Erst allmdhlich lernten die franzosischen Kellermeister die Sektentstehung
zu beherrschen. Entscheidend daran beteiligt war der Benediktinermonch
Pierre ,Dom® Pérignon (1638-1715), Kellermeister der Benediktinerabtei
Hautviller. Er war ein findiger Kopf, der die Ertragsbegrenzung, den Ver-
schnitt verschiedener Traubensorten, den Flaschenverschluss mit einem mit
Kordeln gesicherten Korken und die Dosage (s. Box) neu einfiihrte und nur
besonders starkwandige Flaschen verwendete. Kreidehohlen in der Nihe des
Klosters nutzte er zur Lagerung. Als Hommage nannte spiter Moét & Chan-
don ihren besten Champagner nach ihm. Anfangs war der Champagner triib,
weil die Hefe der zweiten Girung in der Flasche verblieb. Erst Madame Clic-
quot entwickelte 1806 zusammen mit ihren Kellermeistern das Riitteln und
Degorgieren. Im Jahr 1884 erfand Raymond Abelé eine Degorgiermaschine,
die mit dem Eisbad arbeitete.

Die ,méthode champenoise” - klassische Flaschengarung

Die Grundweine der vorgeschriebenen Sorten Chardonnay, Pinot noir (Spatbur-
gunder) und/oder Meunier (Schwarzriesling) werden aus fruhzeitig geernteten
Trauben gekeltert, die wegen ihres geringen Zuckergehalts nur leichte Weine
mit Alkoholgehalten um 9-10Vol.-% ergeben. Sie werden nach der ersten Ga-
rung in Flaschen abgefullt, Zucker und eine spezielle Hefe, die hohen Druck
ertragen kann, hinzugefugt und mit einem Kronenkorken verschlossen. Fur
die zweite Garung werden die Flaschen in einem kuhlen Keller fir mindes-
tens 15 Monate gelagert. Jetzt entsteht das Kohlendioxid, das den Sekt spater
im Glas perlen lasst. Gleichzeitig erhoht sich der Alkoholgehalt um 1-1,5%
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und die zugesetzte Hefe lasst neue Aromastoffe entstehen bzw. baut uner-
winschte Stoffe ab. Die abgestorbenen Hefen werden in einem Ruttelprozess
(,remuage”) Uber vier Wochen hinweg in den Flaschenhals bewegt, sodass sie
dort einen Pfropf bilden. Um ihn zu entfernen, werden die Flaschen kopfuber
in eine —20°C kalte Sole getaucht, sodass der Hefepropfen schockgefriert. Bei
Abnehmen des Kronenkorkens schiet er durch den Kohlensauredruck aus der
Flasche (Degorgieren). Der nahezu zuckerfreie Sekt wird mit in Wein geléstem
Zucker versuBt (Dosage), von extra brut (0-6 g Restzucker/l) Gber trocken (sec,
17-35g/l) und halbtrocken (demi sec, 32-50 g/l) bis mild (doux, >50g/l). Sekt
schmeckt wegen des hoheren Sauregehalts bei gleichem Restzuckergehalt we-
niger suB als Wein. SchlieBlich wird die Flasche mit Rohsekt aufgefullt und mit
einem speziellen Sektkorken mit Draht (Agraffe) verschlossen. Der fertige Sekt
hat jetzt einen Druck von mindestens 4, manchmal bis zu 6 bar.

Heute noch streiten Englinder und Franzosen, wer den Champagner eigent-
lich erfunden hat. Denn schon 1662 berichtete der Englinder Christopher
Merret vor der Royal Society in London, dass durch Zucker- und Hefezu-
gabe bei durchgegorenem Wein eine zweite Girung eingeleitet werden kann.
Er verstand diese Methode als Moglichkeit, importierte franzosische Weine
geschmacklich zu verbessern.

Durch kéniglichen Erlass wurde es in Frankreich 1728 ofhziell erlaubr,
Wein in Flaschen zu transportieren, ein Jahr darauf griindete Nicolas Ruinart
sein Champagnerhaus, das ilteste, das heute noch existiert (Abb. 3.9). Wei-
tere Handelshiuser stiegen auch schon im 18. Jahrhundert in das Geschift
ein, wie Taittinger (1734), Moét (1743) und Clicquot (1772), andere folg-
ten im 19. Jahrhundert. Dadurch kam es schon friih zu einer internationalen
Vermarktung. Seit damals hat der Champagner den Ruf eines Luxusgetrinks,
den er heute noch hat. Im Jahr 1804 brachte Veuve Clicquot den ersten Rosé-
Champagner heraus, um 1870 erfand man die Jahrgangschampagner.

Heute ist Champagner eines der am stirksten regulierten Getrinke
(Abb. 3.9). So umfasst das vorgeschriebene Anbaugebiet nur 36.000 ha; hier
werden jihrlich hochstens 350 Mio. Flaschen hergestellt. Es wird auch die
maximale Traubenmenge je Hektar festgelegt und nur mit der Hand geerntet.
Nach der Vergirung, die rund drei Wochen in Anspruch nimmt, muss der
Champagner mindestens 15 Monate in Flaschen reifen, bei Jahrgangscham-
pagnern sogar 36 Monate. Wegen der Handarbeit und den langen Reifezeiten
bleibt Champagner teuer.

Sekt dagegen ist eine deutsche Erfindung (Abb. 3.9). Gegen Ende des
18. Jahrhunderts griindeten mehrere deutsche Auswanderer in Frankreich
berithmte Champagnerhiuser, wie Heidsieck, Bollinger, Mumm und Krug.
Einige dieser Pioniere kehrten nach Deutschland zuriick und bauten hier ihre
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Abb. 3.9 a Franzosische Champagner im Schaufenster eines deutschen Feinkostge-
schafts mit Preisauszeichnung (2016) sowie b deutsche Sekte aus Tankgarung (Kupfer-
berg Gold, Rotkdppchen) bzw. traditioneller Flaschengarung (Kessler Hochgewachs)
und Secco (Universitdt Hohenheim)

eigenen Firmen auf. Der bekannteste war Georg Christian Kessler, der als
Zwanzigjihriger bei Veuve Cliquot als Buchhalter anheuerte und sich bis zum
Geschiftsfithrer hocharbeitete. Im Jahr 1826 machte er aus der Woll- und
Kammgarnspinnerei seines Vaters in Esslingen eine Sektkellerei, die heute
dlteste in Deutschland. Er produzierte streng nach dem Verfahren, das er
in der Champagne gelernt hatte. Kessler Cabinet ist die ilteste Sektmarke
Deutschlands, sie erschien um 1850. Seit dem verlorenen Ersten Weltkrieg
durften allerdings die deutschen Sekte nicht mehr Champagner genannt wer-
den, auch wenn sie genauso produziert wurden. Dafiir gab es im Versailler
Vertrag eigens den spéttisch sog. Champagnerparagrafen.

Nach dem groflen Erfolg von Kessler entstanden ab 1830 in allen wichti-
gen deutschen Weinbaugebieten Sektkellereien, die heute noch bekannt sind:
MM von Matheus Miiller, Deinhard, Kupferberg, Henkell und S6hnlein so-
wie Kloss & Foerster, aus denen sich die Rotkdppchen-Sektkellerei entwi-
ckelte. Um den Ausbau der kaiserlichen Flotte zu finanzieren, erhob Kaiser
Wilhelm II. 1902 erstmals die Sektsteuer, die sich bis heute erhalten hat. Sie
betrigt derzeit 1,09 € pro Flasche. Was damals nur die Reichen traf; spiilt heu-
te einige 100 Mio. € in den Staatshaushalt. Denn es werden rund ein Fiinftel
der weltweiten Sektproduktion in Deutschland konsumiert. Davon entsteht
aber nur noch ein kleiner Teil durch die klassische Flaschengirung (s. Box).
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Wie billiger Sekt entsteht

Der billigste Sekt kostet heute nur drei bis vier Euro und entsteht durch Tankga-
rung. Dazu wird der (ebenfalls billige, meist auslandische) Grundwein in groBen
Tanks zur zweiten Garung gebracht, die mindestens 30 Tage dauern muss, dann
folgt eine Reifezeit im Tank von mindestens sechs Monaten. Dies sind gesetzliche
Vorgaben. Danach wird die SuB3e eingestellt, der Sekt zur Entfernung der Hefe
filtriert und unter Gegendruck mit technischem Kohlendioxid in Flaschen ab-
gefullt. Dieses einfachste Verfahren wurde 1907 an der Universitat Montpellier
entwickelt und schon vor dem Zweiten Weltkrieg auch in Deutschland einge-
fuhrt.

Es gibt noch ein drittes Verfahren, das Transvasierverfahren. Dabei findet die
zweite Garung auch in der Flasche statt, danach wird sie aber entleert und der
Inhalt behandelt wie bei der Tankgarung. Wenn dieser Sekt mindestens neun
Monate gereift ist und 90 Tage auf der Hefe lag, darf er die Bezeichnung Fla-
schengéarung tragen, aber nicht als klassische oder traditionelle Flaschengarung
deklariert werden.

Heute ist Sekt fast schon ein Alltagsgetrink, auch wenn er immer noch einen
festlichen Charakter hat. Durch den wirtschaftlichen Aufschwung der 1950er-
Jahre wurde das ehemalige Luxusprodukt demokratisiert und die Einfiihrung
der Tankgirung verbilligte den Sekt erheblich.

Als Sekt noch sehr teuer war, wurde in den 1950er- und 1960er-Jahren der
Perlwein erfunden. Dabei wird dem auf normale Weise entstandenen Wein
einfach technische Kohlensiure zugefithrt. Dann perlt er auch, ist wesentlich
billiger herzustellen und von der Schaumweinsteuer befreit. Das kam dann
mit zunehmendem Wohlstand aus der Mode, bis die Italiener in den 1990er-
Jahren ihren Prosecco auf den deutschen Markt brachten. Dieser verbreite-
te sich rasch als Modegetrink und fithrte zu einem Wiederaufleben des alten
Perlweins unter dem schicken italienischen Namen. Da Prosecco aber heute
von der EU geschiitzt ist, heift das in Deutschland entsprechend hergestell-
te Produkt einfach nur Secco. Dabei wird bei den teureren Qualititen keine
technische Kohlensiure zugesetzt, sondern die bei der Vergirung des Trau-
benmosts zu Wein entstehende Kohlensiure verwendet. Seccos haben nur 1—
2,5 bar Druck und perlen deshalb nicht so stark wie Sekt.

3.10 Sherry und Portwein als Notlésung

Bei den fritheren Arten der Zubereitung war Wein nur kurzfristig haltbar.
Auch konnte die Girung nicht zuverlissig gestoppt werden und so veridnderte
er sich schneller als dem Verbraucher lieb war. Dies wurde zum Problem als
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die Englinder begannen, grofle Mengen von Wein erst aus Frankreich, dann
aus Spanien und Portugal einzufiihren und v. a. als er mit der Entdeckung der
restlichen Welt in die Kolonien verschifft werden sollte. Da kam man auf die
Idee, dem Wein durch Brinde einen héheren Alkoholgehalt zuzufithren und
plotzlich war er tiber Monate und Jahre lagerfihig, ohne seinen neuen Cha-
rakter zu verlieren: Sherry und Portwein waren erfunden. So nahm Magellan
417 Schliuche und 253 Fisschen Sherry auf seine fast drei Jahre dauernde
Weltumseglung mit.

Soweit die Legende. Aber in Wirklichkeit ist das Aufspriten von Wein durch
Branntwein viel dlter und wurde in Siideuropa erfunden, um den Wein halt-
barer zu machen. Die hohen Mostgewichte der dortigen Trauben und die
hohen Temperaturen nach der Lese und wihrend der Vergirung sorgten fiir
ein rasches und heftiges Einsetzen der Girung. So entstanden schnell Wei-
ne mit hoher Siure, dem sog. Essigstich. Das konnte durch Erhchung des
Alkoholgehalts verhindert werden. So wurde Sherry schon bald nach der Wie-
dereroberung Spaniens durch die Christen 1264 nach England exportiert.
Auch Madeira, Malaga, Marsala, Samos und die anderen sog. Stidweine wur-
den in Literatur und Geschichte immer wieder sehr gelobt.

Sherry darf nur aus dem andalusischen Stiddtedreieck Jerez de la Frontera,
Sanltcar de Barrameda und El Puerte de Santa Maria stammen. Die Araber
nannten die erstgenannte Stadt Sherish, damit war der heute noch verwendete
Name geboren. Heute wird v. a. die weif$e Rebsorte Palomino verwendet.

Portwein stammt aus einem festgelegten Gebiet im Douro-Tal im Norden
Portugals und hat seinen Namen vom Seehafen Porto, von dem er anfangs
verschifft wurde. Auch der Portwein wurde nachweislich schon im 13. Jahr-
hundert nach Frankreich exportiert und in englischen Aufzeichnungen wird
OPorto erstmals 1318 erwihnt. Allerdings ist nicht klar, ob der Wein damals
schon aufgespritet war. Nach der Girung und ihrem Abstoppen durch Zu-
satz von 80%igem Weindestillat wird Portwein wieder herunterverdiinnt und
muss mindestens zwei, hochstens sechs Jahre im groflen Fass reifen.

3.11 Weinbrand, Cognac, Armagnac

Die Araber hatten die Destillation erfunden und nach Europa gebracht
(s. Kap. 2), den Alkohol aber, getreu dem Verbot ihres Propheten Moham-
med, offiziell nur fiir medizinische Zwecke eingesetzt. Auch in Europa galt
der Weinbrand im 13. und 14. Jahrhundert eher als Arznei. Man verkaufte
ihn deshalb v. a. in (Kloster-)Apotheken und versprach, dass er bei der Kran-
kenheilung magische Krifte entfalten wiirde. Als angebliches Mittel gegen
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die Pest ging man spiter zur hiuslichen Produktion {iber und benutzte den
Weinbrand bald auch zum Genuss.

Der erste Weinbrand, der eine Gebietsbezeichnung bekam, war der Arma-
gnac, der im alten gleichnamigen Department bereits 1461 erwihnt wird,
rund 200 Jahre frither als in Cognac. Heute sind das die Departments Gers,
Landes und Lot-et-Garonne in der Gascogne. Im siidwestlichen Frankreich
gab es besonders giinstige Bedingungen fiir die Herstellung des Armagnacs.
Die Weinbaukenntnisse stammten von den Romern, die Fisser kamen aus
gallischer Handwerkstechnik und die Destillationstechnik hatte sich durch die
Araber aus Spanien heraus verbreitet. Grundlage fiir Armagnac sind Weiflwei-
ne aus insgesamt zehn franzdsischen Sorten. Die Rebstocke miissen mindes-
tens funf Jahre alt sein, ehe ihre Trauben erstmals fiir die Armagnac-Herstel-
lung verwendet werden diirfen.

Als Cognac diirfen nur Weinbrinde aus der Charente und der Charente-
Maritime im stidwestlichen Frankreich bezeichnet werden. Vorgeschrieben ist
eine Mindestlagerung von 30 Monaten in Holzfdssern aus Eichenholz aus den
Wildern des Limousin und ein Alkoholgehalt von mindestens 40 %. Die Ent-
stehungsgeschichte des Cognac ist legendir und hat dieselbe Ursache wie die
Entstehung von Sherry & Co. Die meist diinnen Weine wurden im 17. Jahr-
hundert nach England, Irland, Skandinavien, Nordamerika bis zu den Antil-
len verschifft und dabei hiufig sauer und ungenieflbar. Der Chevalier de la
Croix-Maron soll aus Haltbarkeitsgriinden auf die Idee mit dem Brennen des
Weins gekommen sein. Cognac wurde dann auch bis Ende des 19. Jahrhun-
derts zum Trinken wieder auf Weinalkoholstirke zuriickverdiinnt. Der erste
Weinbrand Deutschlands wurde auch von einem Frankreichriickkehrer her-
gestellt, Hugo Asbach. Er griindete 1892 in Riidesheim/Rhein eine Export-
Compagnie fiir deutschen Cognac und lief§ sich geschiftstiichtig 1907 den
von ihm erfundenen Begriff Weinbrand patentieren. In Deutschland hief3
frither jeder bessere Weinbrand Cognac. Aber auch das wurde im Cham-
pagnerparagrafen des Versailler Vertrags von 1920 verboten.

Grappa ist ein aus Italien oder der italienischen Schweiz stammender Tres-
terbrand, der aus den Riickstinden der Weingewinnung nach dem Pressen,
also Stingel, Schalen und Kernen gewonnen wird. Das Ganze wird in einem
Bottich mit Wasser, Zucker und Hefe versetzt, girt durch und wird dann de-
stilliert. Deshalb war Tresterschnaps in Deutschland seit dem Mittelalter ein
Arme-Leute-Getrink, was sicher auch mit der nicht optimalen Technik der
Herstellung zusammenhing. Wihrend der Destillation wurde damals der Kol-
ben mit der Maische durch offenes Feuer erhitzt, wobei sie anbrennen kann.
Das schlechte Image dnderte sich auch nich, als um 1800 die Destillation mit
indirekter Befeuerung erfunden wurde, bei der die Maische durch ein Wasser-
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bad langsamer als frither erhitzt wurde. Modisch wurde der alte Tresterschnaps
erst unter dem Namen Grappa. Dieser wurde erstmals 1451 in einer Erbur-
kunde aus dem Piemont erwihnt. Erste Vorschriften fiir seine Herstellung
stammen aus dem Jahr 1636. Als Italien im 19. Jahrhundert zu einem ein-
heitlichen Staat wurde, avancierte Grappa zum neuen Nationalgetrink. Seinen
Ruf als Getrink armer Bauern verlor er aber erst, als er nach weiterer Verfei-
nerung der Destillation zum internationalen Szenegetrink avancierte.
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Riibe und Rohr — Zucker macht das Leben siif3

Wer nicht das Bittere gekostet hat, weif§ nicht, was Zucker ist.
Sprichwort

Auch der heute alltigliche und billige Zucker war einmal ein Luxusprodukt.
Frither gab es bei uns als natiirliches SiifSungsmittel nur Honig. Erst wihrend
der Kreuzziige stieflen die Européer auf reinen, kristallinen Zucker, gewonnen
aus Zuckerrohr. Dieser wurde rasch zu einer extrem teuren Handelsware fiir
Adel und den hohen Klerus. Erst Mitte des 18. Jahrhunderts entdeckte der
deutsche Chemiker Andreas Sigismund Markgraf, dass die Futterriibe (Run-
kelriibe) genau denselben Zucker enthilt. Seine Nachfolger verfeinerten die
Technik der Zuckergewinnung und entwickelten parallel eine neue Kultur-
pflanze, die Zuckerriibe. Heute ist der Zucker so billig, dass er zum Problem
wird — als Dickmacher und Suchtstoff.

4.1 Herkunft, Botanik und Inhaltsstoffe

Zucker ist die Basis jeglichen Lebens. Alle Pflanzen stellen aus Wasser, Nahr-
stoffen und Kohlendioxid unter Einfluss des Sonnenlichts durch ihre Photo-
syntheseleistung Zucker her. Dieser wird aber als hochenergetisches Molekiil
rasch verstoffwechselt und als Antrieb fiir die Lebensprozesse verwendet. Die
meisten Pflanzen nutzen Stirke (Getreide, Kartoffeln), Eiweif§ (Bohnen, Erb-
sen) oder Fett (Raps, Sonnenblume) als hochmolekulare Speichersubstanzen
in ihren Samen. Sie speichern auf kleinstem Raum die maximale Energiemen-
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ge. Es gibt nur wenige Pflanzen, die den niedermolekularen Zucker speichern;
nur zwei davon sind heute wirtschaftlich bedeutend:

o Zuckerrohr (Saccharum officinarum) und
o Zuckerriibe (Beta vulgaris).

Das Zuckerrohr ist ein tropisches Stifigras (Poaceae), das entfernt mit un-
seren Getreidearten und Mais verwandt ist, und auch wie ein Gras aussieht
(Abb. 4.1). Es speichert den Zucker in seinen Halmen, die bis zu 5 cm dick
und zwischen 2 und 6 m lang werden. Der Zuckergehalt im Mark des Halms
betrigt 10-20 %, bei guten Wachstumsbedingungen auch mehr. Zuckerrohr
vermehrt sich durch Samen, aber auch durch Rhizome im Boden. Es kann bis
zu achtmal im Abstand von rund einem Jahr geerntet werden. Zum Wachstum
braucht das tropische Zuckerrohr Temperaturen zwischen 25 und 30 °C, un-
ter 15 °C wiichst es gar nicht mehr. Der Wasserbedarf ist sehr hoch, es vertrigt
aber kein stehendes Wasser. Der Ursprung liegt in Ostasien, wahrscheinlich
auf dem Malaiischen Archipel, also den Inseln zwischen Korea und Australi-
en. Dort begann auch die Zuckergewinnung etwa im 5. Jahrhundert v. Chr.
Schon viel frither wurden jedoch die siiflen Stingel gekaut und als Proviant
auf Reisen mitgenommen. Da auch aus kleinen Rhizomstiickchen neue Triebe
und Wurzeln treiben, verbreitete sich die Pflanze im gesamten indisch-pazifi-
schen Raum. Heute wichst Zuckerrohr tiberall in den Tropen und Subtropen.
Das Wort Zucker stammt aus dem indischen Sanskritwort ,,§arkara® fiir Griefs,
Gerdll, Kies oder Sandzucker, das als ,sukkar® ins Arabische und als ,$ikar”
ins Persische entlehnt wurde. Ins Deutsche kam das Wort iiber das italienische
szucchero®.

Die Zuckerriibe ist eine Pflanze der Gattung Beza, zu der auch Mangold
und Rote Bete gehoren (Abb. 4.1). Sie wurde erst im 18. Jahrhundert aus
der Futterriibe entwickelt. Bei beiden Pflanzen wird der Zucker in der un-
terirdischen Riibe gespeichert, bei der Futterriibe sind es etwa 2 %, bei der
modernen Zuckerriibe bis zu 20 %. Die Zuckerriibe ist eine zweijihrige Pflan-
ze. Sie bildet im ersten Jahr eine grofie Blattrosette; der obere Teil der Wurzel
verdicke sich zu einer bis zu 1,2 kg schweren Riibe, die bis zu 1,5 m tief in den
Boden reicht. Die Ernte erfolgt im ersten Jahr im Herbst; der Zucker wird
eigentlich als Reservestoft fiir das nichste Jahr gespeichert. Im zweiten Jahr
wiirden an einem groflen Bliitenstand Tausende von Samen gebildet, aber das
ist natiirlich unerwiinscht. Futter- und Zuckerriibe stammen von der wilden
Meerriibe (Beta maritima) ab, die in den Kiistengebieten Westeuropas, aber
auch rund um das Mittelmeer iiber den Nahen und Mittleren Osten bis nach
Indien wichst. In Deutschland kommt sie vereinzelt an sandigen und stei-
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Abb. 4.1 Zuckerrohr, ein tropisches Gras (a Franz Eugen Koéhler, Kéhler's Medizinal-
Pflanzen, 1897 aus: Kurt Stlbers online library), das den Zucker im Mark des Halms
speichert; Zuckerrube, ein GansefuBgewachs (b), das den Zucker in der unterirdischen
Rube speichert

nigen Strinden noch wild vor, etwa auf Helgoland und an der Ostseekiiste
(Korber-Grohne 1987). Heute wird die Zuckerriibe v. a. in der nordlichen
Hemisphire angebaut. Derzeit werden etwa 70 % der Weltzuckerproduktion
aus Zuckerrohr gewonnen, der Rest stammt aus der Zuckerriibe.

Zucker, chemisch als Kohlenhydrat bezeichnet, gibt es in vielen Formen:
grob unterscheidet man Einfach- und Mehrfachzucker. Zuckerrohr und
Zuckerriibe produzieren beide denselben Zucker, Saccharose. Dies ist ein
Zucker, der aus zwei Bestandteilen (Disaccharid) besteht, nimlich Trauben-
zucker (Glukose) und Fruchtzucker (Fruktose). Im menschlichen Korper wird
das Molekiil gespalten: Der Traubenzucker geht direkt in den Stoffwechsel,
der Fruchtzucker wird im Darm langsamer resorbiert und nicht vollstindig
aus der Nahrung aufgenommen.

Neben Zuckerrohr und Zuckerriibe speichern auch Zuckerhirse und be-
stimmte Maissorten Zucker im Stingel, diese spielen weltweit aber keine Rolle
zur Zuckergewinnung. Allerdings wird heute in den USA der grofite Teil
des Zuckers aus Maisstirke gewonnen (,high fructose corn syrup®). Dabei
wird die Maisstirke in einem grof§technischen Prozess mit verschiedenen stir-
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kespaltenden Enzymen in Fruktose und, zu einem kleineren Teil, Glukose
umgewandelt. Dies ist wesentlich billiger als der Zucker aus Riibe oder Rohr.

4.2 Zucker in Europa

Jahrtausende lang lebten die Menschen in Europa ohne Zucker. Sie hatten
zum Stiflen nur den Honig; 5551 v. Chr. erwihnten ihn bereits die Agypter
zum ersten Mal. Damals wurde nur wilder Honig gesammelt, erst die r6-
mischen Schriftsteller, v. a. Vergil (Georgica, 37-29 v. Chr.), beschrieben eine
planmiflige Bienenhaltung. In Mitteleuropa verarbeiteten die Kelten, Germa-
nen und Slawen den Honig zu Met. Von Russland bis nach Irland gehorte er
im nordlichen Europa zum tiblichen Getrink, im frithen Mittelalter wurde er
schon fast in industriellen Maf3staben hergestellt. Vom Beginn des 15. Jahr-
hunderts an wurde Met aber allmihlich vom Bier verdringt und Honig vom
ersten Rohrzucker.

Der indische Zucker aus dem tropischen Zuckerrohr verbreitete sich west-
wirts. Um 600 n. Chr. gelang es den Persern erstmals, reinen weiflen Zucker
herzustellen. Dazu wurde erhitzter Zuckerrohrsaft in grofle Holz- oder Ton-
kegel gefiillt, sodass nach Kristallisation ein Zuckerhut entstand. Im Rom der
Spitantike wurde der ,saccharum® genannte Zucker als Luxusgut aus Indien
und Persien eingefiihrt. Dagegen erlangten die Agypter selbst das Wissen von
der Raffination des Zuckers. Von ihnen erfuhren es die Araber und von letz-
teren wiederum die Sizilianer. Die Mauren fithrten Anbau und Verarbeitung
von Zuckerrohr in ihren eroberten Gebieten ein und produzierten auf Zypern,
Kreta, in Agypten und in Spanien Zucker.

Ab 1150 wurde Zucker durch die Kreuzritter nach Mitteleuropa verbreitet.
Besonders beim Adel war das extrem teure Luxusgut sehr beliebt. Zucker wur-
de als Statussymbol in allen méglichen Gerichten, auch Fleisch- und Fisch-
gerichten, neben Pfeffer oder Koriander wie ein Gewiirz verwendet. Mehr
war auch den Reichen nicht moglich, denn 1kg Zucker hatte im Spitmit-
telalter den Wert von 100 kg Weizen. Durch seinen extremen Preis wurde
Zucker zum wichtigen Handelsgut. Venezianische Kaufleute verschifften ihn
nach England, Holland und Deutschland; italienische Bankiers dominierten
den Zuckerhandel. Um 1300 erobert Venedig Zypern, damals ein wichtiger
Zuckerproduzent. Trotzdem bekam ihn kaum ein normaler Mitteleuropier je-
mals zu Gesicht, dazu war er viel zu kostbar. Ende des 14. Jahrhunderts, als der
Zucker bis nach England, Dinemark und Schweden bekannt geworden war,
kosteten 10 Pfund Zucker 35 % vom Wert einer Unze Gold; Honig kostete
weniger als ein Zehntel davon. Héchstens in der Apotheke wurde Zucker in
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Spuren verwendet, um die mittelalterlichen Arzneien aus Kriutern, Innerei-
en und anderen, merkwiirdigen Zutaten etwas schmackhafter zu machen. Ab
dem 14. Jahrhundert bauten die Spanier Zuckerrohr auf ihren atlantischen
Inseln, v.a. den Kanaren, an. Von hier brachte Kolumbus 1494 die ersten
Zuckerrohrpflanzen nach Hispaniola, dem heutigen Haiti.

Schon mit der Verlagerung der Produktion aus dem 6stlichen Mittelmeer-
raum nach Spanien begannen die Zuckerpreise zu sinken; im 15. Jahrhun-
dert kostete Zucker nur noch ein Fiinftel. Im 16. Jahrhundert schliefflich war
Zucker der wichtigste Exportartikel der karibischen Kolonien, das Angebot
wurde grofSer und Zucker billiger. Jetzt verinderte sich seine Stellung in der
herrschaftlichen Kiiche: Man erfand einen eigenen siiffen Gang, das Dessert,
mit kandierten Friichten und Marzipan, Zucker im Uberfluss. Es wurde in
einem zeremoniellen Zusammenhang prisentiert, damit alle Augen darauf ge-
richtet waren.

Als Kaffee, Tee und Kakao, alles von Haus aus bitter schmeckende Ge-
trinke, um 1680 Einzug in den Alltag der biirgerlichen Mittelschicht hielten,
ging nichts mehr ohne die Kolonialware Zucker. Kaffeehduser, Schokoladen-
stuben und Nachmittagstee gehorten bald zur feinen Lebensart, die von der
Anriichigkeit der Bierkneipen alters her weit entfernt waren. Die gezucker-
ten Heif§getrinke fithrten nicht zur Benommenheit, wie der Alkohol, sondern
machten im Gegenteil die Genief8er hellwach, stellten sie auf einen erfolgrei-
chen Arbeitstag ein. Und der Zuckerkonsum stieg unauthérlich. Ebenfalls ins
17. Jahrhundert fillt die Erfindung neuer, exklusiver Stiffigkeiten: Likor, Li-
monade, Pralinen und Speiseeis — Gendisse, die zuerst am franzosischen Hof
zelebriert wurden und von denen Normalbiirger damals héchstens triumen
konnten. Die Seefahrernationen England, Frankreich, Niederlande und Spa-
nien verbrauchten sehr viel mehr Zucker als die restlichen Nationen und das
hatte seinen Grund: Sie bekamen ihn billig von ihren Uberseegebieten in der
Karibik.

4.3 Der Fluch der Karibik

Der Hunger nach Zucker, einmal entfacht, kannte bald keine Grenzen mehr.
Und er ist fiir eines der diistersten Kapitel der europdischen Kolonialgeschichte
verantwortlich: die atlantische Sklaverei (Hobhouse 1988).

Nachdem Kolumbus 1492 auf den Bahamas (damals San Salvador) an Land
gegangen war, wurde die Karibik bald zum Tummelplatz aller europiischen
Michte. Neben den Spaniern liefen sich v. a. Englidnder, Franzosen und Hol-
linder hier nieder; auch Schweden, Dianemark und Brandenburg hatten klei-
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neren Besitz in der Karibik. Die indigenen Stimme wurden schon unter den
Spaniern stark dezimiert; die Brutalitidt der Besatzer, aber auch europiische
Krankheiten waren im Wesentlichen dafiir verantwortlich. Auflerdem weiger-
ten sie sich vielfach als billige Arbeitskrifte zu arbeiten, zogen Gefangenschaft
oder den Tod vor bzw. verschwanden in den noch nicht von Européern besie-
delten Regionen. Wollte man die karibischen Inseln landwirtschaftlich frucht-
bar machen, brauchte man unbedingt Arbeitskrifte, denn die Européer hatten
in dem tropischen Klima wenig Motivation, korperlich zu arbeiten, zumal sich
selbst heimatlose Abenteurer als Herren empfanden. Und so schlug 1514 der
Spanier Bartolomé de Las Casas (1474-1566), der ein Stiick Land auf der
spanischen Besitzung Kuba erhielt, vor, afrikanische Arbeitskrifte einzuset-
zen, zum Schutze der Indianer, wie er sich spiter verteidigte. Sein Vorschlag
lag in der Logik der Zeit. Denn schon vier Jahre zuvor, 1510, segelte das erste
Schiff mit 50 Sklaven von Westafrika nach Haiti.

Das Ganze hatte ein Vorspiel. Die Portugiesen und Spanier begannen schon
rund 50 Jahre zuvor, Sklaven aus Afrika zu holen, um sie im Zuckerrohranbau
Stideuropas einzusetzen. Die erste Schiffsladung von Sklaven kam 1443 nach
Lissabon. Das wurde dann zum eintriglichen Geschift; Spanien und Portugal
waren bald die einzigen Linder Europas, die noch Zucker produzierten. Denn
das Osmanische Reich eroberte zwischen 1520 und 1570 den gesamten ostli-
chen Mittelmeerraum, Zypern, Kreta, Agypten und zerstorte den florierenden
Zuckerrohranbau, den die Araber einst aufgebaut hatten. Nach 1570 vervier-
fachten sich deshalb die Zuckerpreise in Europa und da die Anbauflichen auf
der iberischen Halbinsel begrenzt waren, kam man auf die Idee, in der Ka-
ribik Ersatz fiir den fehlenden Zucker zu schaffen. Und dazu waren Sklaven
nétig, denn Zuckerrohranbau und -verarbeitung in reiner Handarbeit ist eine
unmenschliche Schinderei. AufSerdem machten den Europdern die tropischen
Krankheiten zu schaffen, die teilweise aus Afrika eingeschleppt worden waren,
und gegen die die Afrikaner eine hohere Widerstandsfihigkeit hatten.

Das Pflanzen und Ernten des Zuckerrohrs war damals reine Handarbeit
(Abb. 4.2). Beim konventionellen Anbau von Zuckerrohr werden zunichst
Zuckerrohrhalme in Stiicke geschnitten und auf dem Feld verteilt. In den
Stiicken sind Knoten enthalten, die sich unter der Erde zu neuen Trieben ent-
wickeln und zu Zuckerrohr heranwachsen. Diese Zuckerrohrstiicke werden
in flache Gruben von einem Quadratmeter Gréf8e und einigen Zentimetern
Tiefe gepflanzt, um die Bewisserung zu erleichtern. Angeblich konnte man
die Pflanze nicht in Reihen setzen, die auch mit Ochsen und Pflug hitten ge-
zogen werden konnen. Schon das Ausheben dieser Gruben von Hand unter
der sengenden Sonne war eine Schinderei. Noch schlimmer war die Ernte des
Zuckerrohrs, das Aufladen, Zerkleinern und Auskochen des Zuckers. Das von
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Abb. 4.2 aZuckerrohrfeld in Queensland, Australien, mit einer Pflanzenhéhe von tber
zwei Metern (WIKIMEDIA COMMONS-Phil); b geerntetes und gebundeltes Zuckerrohr
zum Verkauf auf einem StraBenmarkt in Kalkutta (WIKIMEDIA COMMONS: Biswarup
Ganguly); c Zuckerrohrernte durch Sklaven in Niederlandisch-Indien (heute Indonesien;
WIKIMEDIA COMMONS: P.H. Aitton); d traditionelle Zuckerrohrpresse mit Handbetrieb
aus Brasilien; e nach der Sklavenbefreiung hielt der technische Fortschritt Einzug und
es wurden kleine Eisenbahnen zum Zuckertransport eingesetzt. (WIKIMEDIA COM-
MONS: Anagoria)
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Hand geerntete und zerkleinerte Rohr wurde in Miihlen gepresst (Abb. 4.2)
und der Zucker dann in einer Reihe offener Bottiche ausgekocht. Damals
konnte man nicht die heutigen Reinheitsgrade von Zucker herstellen, son-
dern erhielt unter den primitiven Bedingungen des Zuckerhauses nur eine
Sorte roh gereinigten Zuckers und die siiffen Reststoffe, die Melasse. Die Hitze
muss grauenhaft gewesen sein, denn es gab keine Moglichkeiten der Kithlung.
Es wird von gut 60 °C Hitze in der Nihe der Zuckerbottiche berichtet, selbst
in der Nacht sollen die Temperaturen noch bei 50 °C gelegen haben. Die hohe
Luftfeuchtigkeit erschwerte die Arbeit noch weiter. In den Stidstaaten der USA
wurden Sklaven auch fiir den plantagenmifSigen Anbau von Tabak, Baum-
wolle und Reis eingesetzt, aber Zucker war immer das hirteste Geschift, die
Lebensdauer der Zuckersklaven war am kiirzesten.

Das aufwendige Einkochen des Zuckers fithrte nebenbei zu einer vollstin-
digen Abholzung der Karibikinseln. Als auf Barbados um 1680 bereits kein
Baum mehr stand, begannen die Pflanzer das Holz zur Befeuerung der Zucker-
bottiche von anderen Inseln und aus den USA zu importieren; sogar Kohle aus
Newcastle/England soll angeliefert worden sein. Das fithrt unmittelbar zur
Frage nach dem Sinn des Ganzen. Aber diese Frage stellte damals niemand,
solange einige damit Geld verdienen konnten. Das waren keineswegs nur die
Plantagenbesitzer, sondern auch die Schifffahrtseigner, -kapitine und -mann-
schaften, Soldaten und Hindler, ehrbare Kaufleute, die Bankiers der Londoner
City, die die Kredite bedienten, bis hin zu den arabischen und afrikanischen
Sklavenhindlern, die fiir den stindigen Nachschub aus dem Innersten des
Kontinents sorgten.

Zucker war unstrittig der wichtigste Faktor der Sklaverei. Auf Barbados ka-
men finf Sklaven auf einen WeifSen; 1675 produzierten hier 80.000 Sklaven
rund 60 % des weltweit hergestellten Zuckers (Wendt 2016). Auf anderen
Inseln betrug das Verhiltnis Sklaven zu Weifle 15:1 oder gar 20:1. Aufler
Zuckerrohr hitten alle anderen Nutzpflanzen auch ohne Sklavenarbeit an-
gebaut werden kénnen. Doch Baumwolle war nicht gefragt, Tabak wuchs in
Virginia besser und Kaffee und Kakao versprachen damals weniger Profit. So
blieb nur der Zucker, um in der Karibik maximale Rendite zu erwirtschaften.

Der Zuckerhandel war im 18. Jahrhundert einer der global bedeutendsten
Wirtschaftsfaktoren. Die Inseln unter englischem Besitz, wie Jamaika, Barba-
dos und Trinidad, beherbergten 1790 eine halbe Million Sklaven, die franzo-
sischen westindischen Plantagen 0,6 Mio. Auch andere Michte wie Spanien,
die Niederlande und Dinemark hielten sehr viele Sklaven, selbst Brandenburg
hatte zeitweise Handelsniederlassungen an der westafrikanischen Kiiste und
auf St. Thomas in der Karibik. Da ein Sklave im Durchschnitt bei der schlech-
ten Behandlung und der harten Arbeit nur zehn Jahre durchhielt, musste
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stindig neuer Nachschub aus Afrika kommen. Der atlantische Dreieckshandel
war geboren. Dabei wurden europiische Waren (Textilien, Werkzeuge, Feuer-
waffen, Metall- und Glaswaren, Schnaps und Wein) nach Westafrika verschifft
und dort gegen Sklaven eingetauscht, diese auf einer siidlichen Route in die
Karibik und nach Brasilien gebracht und anschlieflend Zucker und Rum wie-
der zurtick nach Europa verschifft, vorzugsweise nach England, Frankreich
und Holland. Obwohl wir heute wissen, dass das nicht immer so konsequent
gehandhabt wurde und viele Sklavenschiffe auch leer aus der Karibik zuriick-
fuhren, war es ein eintraglicher Handel. Heute schitzt man, dass rund 11 Mio.
Afrikaner zwischen 1519 und 1867 im Rahmen des atlantischen Sklavenhan-
dels nach Amerika verschleppt wurden, davon allein 4,1 Mio. auf die Inseln
der Karibik. Rund 1,5 Mio. Menschen starben schon auf dem Transport. Hin-
zu kamen die Verluste an Menschenleben, wihrend in Afrika die Sklaven
gefangen, gehandelt und an die Kiiste getrieben wurden. Und viele dieser Skla-
ven waren in der Zuckerrohrproduktion der Karibik, Brasiliens und einigen
Stidstaaten der USA titig. Bis 1800 war die Karibik und Stidamerika Schau-
platz von 80 % der weltweiten Zuckerproduktion.

Die Kolonien Grof$britanniens produzierten von den europiischen Mich-
ten den meisten Zucker, und weil er so billig war, wurden die Briten auch zu
den groften Verbrauchern. Westindischer Zucker wurde mit der breiten Ein-
fithrung der von Haus aus bitter schmeckenden Getrinke Tee, Kakao und Kaf-
fee unvermeidlich. Der Zuckerverbrauch hatte sich in England von 1600 bis
1700 verzehnfacht, um 1800 wurde 150mal so viel verbraucht wie 200 Jahre
zuvor. Und jede einzelne Tonne wurde von Sklaven angebaut und produziert.

Die Briten verboten zuerst den Sklavenhandel (1807) und setzten auf dem
Wiener Kongress 1815 einen eigenen Artikel zu diesem Thema durch, weil
sie fiirchteten, sonst einen Handelsnachteil zu erleiden. Sie verboten dann
1834 die Sklaverei insgesamt. In Frankreich dauerte es bis 1848, in den USA
bis 1865 und in Brasilien als letztem westlichen Land wurde die Sklaverei
offiziell erst 1888 abgeschafft. Sowohl in den USA als auch in der Karibik
spielt heute die Zuckergewinnung zum Export nur noch eine untergeordnete
Rolle.

Einen Genuss haben wir auch heute noch der Karibik zu verdanken: Rum.
Er entstand hier im 17. Jahrhundert und wird um 1650 als ,rumbullion
(engl. fiir grofler Tumult) erstmals erwdhnt. Bereits 1667 wurde er ,ron®
(kastilisch) bzw. ,rhum® (franzésisch) genannt. Britische Seeleute der Marine
erhielten bis 1970 tiglich um die Mittagszeit eine Rumration von 70 ml.
Ab 1740 wurde der Rum im Verhiltnis 1:4 mit heiflem Wasser vermischt.
Der Grog war erfunden, der weltweit zu einem typischen Seefahrergetrink
wurde.
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Ausgangsprodukt fiir Rum ist i. d. R. Melasse, ein Abfallstoff der Zucker-
herstellung. Beim brasilianischen Cachaga wird dagegen nur frisch gepresster
Zuckerrohrsaft verwendet. Mit Wasser versetzte Melasse und/oder Zucker-
rohrsaft ergeben die Maische, die durch Hefen vergoren wird und dann einen
Alkoholgehalt von etwa 4—5 % hat. Sie wird in der Destille bis zu einem Alko-
holgehalt von 65-75 % gebrannt. Wird Rum mit Wasser auf Trinkstirke her-
abgesetzt, dann entsteht weifler Rum. Teurer weif$er Rum wird bis zu 30 Mo-
naten in Stahltanks gelagert, um die helle Farbe nicht zu verlieren. Durch
Lagerung in Eichenfissern, verliert der weifle Rum etwas Alkohol, nimmt aber
Geschmacksstoffe der Fisser auf und wird briunlich. Billiger brauner Rum
wird dagegen meist mit Zuckerkulor oder Karamell gefirbt. Norddeutschland
hat einen besonderen Hang zum Rum, weil in Flensburg der westindische
Rum aus dem ehemaligen deutsch-dinischen Handel angelandet wurde; es
gab hier einmal 300 Rumbrennereien.

4.4 Die erste Industriepflanze

Die Entdeckung eines deutschen Wissenschaftlers verinderte das Zuckerge-
schift grundlegend. Andreas Sigismund Markgraf bewies 1747 als Erster, dass
die Runkelriibe, die in Mitteleuropa als Futterpflanze fiir Kithe und Pferde
angebaut wurde, chemisch exakt denselben Zucker enthilt wie Zuckerrohr.
Das war damals eine Sensation: In Europa wichst derselbe begehrte Stoff, der
auf den karibischen Inseln mit einem ungeheuren Einsatz an versklavten Men-
schen und Kapital produziert wurde. Doch damals nahm kaum jemand Notiz
von dieser wissenschaftlichen Entdeckung. Und die Zuckergehalte in der Riibe
waren, verglichen mit dem Zuckerrohr damals noch sehr gering. So erschien
die Zuckerproduktion in Deutschland wenig lukrativ, solange billiger Zucker
aus der Karibik kam.

Das dnderte sich mit den Kriegen des Napoleon Bonaparte. Die Schif-
fe wurden jetzt fir Seeschlachten und Erkundungsfahrten gebraucht, die
Zuckerpreise stiegen. Gleichzeitig fand in Santo Domingo, heute Teil der Do-
minikanischen Republik, ein Sklavenaufstand statt, der die Zuckerproduktion
lahmlegte, die Vorrite schwanden dahin. Darin sah Franz Carl Achard, der
Nachfolger Markgrafs, seine Chance. Er war ein findiger Kopf und verein-
te wissenschaftliche Forschung mit praktischem Unternehmertum. Er hatte
schon jahrelang nach Riiben mit einem hoheren Zuckergehalt gesucht und
brauchte jetzt Kapital, um seine Ideen von der Zuckerproduktion in Deutsch-
land umzusetzen. Der preufSische Konig Friedrich Wilhelm III. gewihrte ihm
schliefflich ein Darlehen. Damit entstand 1801 in Niederschlesien die erste
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Riibenzuckerfabrik der Welt. Allerdings enthielten die damaligen Riibenfor-
men nur rund 2% Zucker, was die Gewinnung sehr aufwendig und teuer
machte.

Trotzdem brach unter den englischen Zuckerhindlern und den Plantagen-
und Fabrikbesitzern Panik aus. Sie sahen ihr Geschiftsmodell wegbrechen und
boten Achard die damals ungeheure Summe von 200.000 Talern an, damit
er seine Unternehmungen beendete. Aber er lief§ sich nicht korrumpieren
und die Franzosen waren zudem davon angetan, ihren damaligen Erzfeinden,
den Englindern, einen Haupterwerbszweig kaputtzumachen. Zudem konnte
Frankreich wegen der englischen Seeblockade keinen billigen Importzucker
aus der Karibik mehr bezichen. Die von Napoleon initiierte Wirtschaftsblo-
ckade Englands 1806 tat ein Ubriges. Es konnte jetzt kein Rohrzucker mehr
legal auf den Kontinent kommen: Der Ritbenzucker erschien als Losung. In
Frankreich wurde angeordnet, auf 32.000 ha Zuckerriiben anzubauen; Saat-
gutmangel begrenzte aber die Fliche.

Die europiischen Regierungen subventionierten den Zuckerriibenanbau.
Sie wurden dadurch von den karibischen Importen unabhingig und konn-
ten zudem Steuern erzielen. Auflerdem sparte der Riibenzucker Devisen, denn
Deutschland besaf§ damals praktisch keine eigenen Zuckerkolonien. Um 1810
produzierten rund 150 Firmen in Frankreich den begehrten Stoff. Mit dem
Ende der napoleonischen Zeit brach der Boom jedoch zusammen. Der ka-
ribische Sklavenzucker war einfach billiger und die Zuckerfabriken mussten
wieder aufgegeben werden.

Aber Achard machte weiter und tat das einzige Richtige, indem er durch
gezielte Auslese geeigneter Riiben den Zuckergehalt steigerte. In den Jahren
nach 1800 kam er schon auf beachtliche 6 % und damit war die Riibe wie-
der im Rennen. Rund 20 Jahre spiter stellte der Riibenzucker erneut eine
ernst zu nehmende Konkurrenz fiir das Zuckerrohr dar. Achard unterstiitz-
te damit indirekt die Sklavenbefreiung in der Karibik, denn durch die eigene
Zuckerproduktion in Europa lief sich mit dem karibischen Rohrzucker nicht
mehr viel verdienen, der Markt brach zusammen. Die darauffolgende Sklaven-
befreiung wurde von Achard als Folgewirkung vorausgesehen als er schrieb:
»L...] als Mittel aber betrachtet, das Elend einer halben Million im Joche
der hirtesten Tyranney seufzender Menschen aufzuheben, wird diese Angele-
genheit fiir die gesamte Menschheit duflerst wichtig und wohltitig“ (Meifiner
2007).

Der Erfolg der wiedergegriindeten Zuckerindustrie beruhte auch da-
rauf, dass sich private Unternehmer Achard anschlossen, die in den neuen
Wirtschaftszweig investierten. Es etablierten sich Zuckerriibenhindler und
Zuckerriibenziichter, immer mehr Zuckerfabriken entstanden. Verbesserte
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Ziichtungs- und Untersuchungsmethoden lieflen den Zuckergehalt der Riibe
bis 1910 auf 16 % steigen, heute sind es 1820 %. Der hohe Zuckergehalt
war die wichtigste Voraussetzung fiir die Wirtschaftlichkeit der Zuckergewin-
nung aus Riiben. Daneben wurde der Flichenertrag verbessert und die Riibe
gezielt auf die Bediirfnisse einer neuen Industrie hin entwickelt. Es entstand
eine vollig neue Pflanze, die Zuckerriibe.

4.5 Anbau und Gewinnung von Zucker heute

Der Konsum von Zucker blieb in Westeuropa bis ins 18. Jahrhundert, in
Mittel- und Osteuropa sogar bis ins 19. Jahrhundert hinein auf reiche Haus-
halte beschrinkt. Zu einem alltdglichen Nahrungsmittel wurde Zucker erst
in der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts. Erst mit der Industrialisierung
entstand eine allmihlich steigende Kaufkraft breiter Bevolkerungsschichten,
die sich Zucker leisten konnten, und gleichzeitig liefSen wesentliche technisch-
organisatorische Verbesserungen der Riibenwirtschaft den Zucker billiger wer-
den. Hatte man um 1800 weltweit etwa 250.000 t Zucker, meist aus Zucker-
rohr, hergestellt, waren es 100 Jahre spiter 11 Mio. t, davon kam iiber die
Hilfte aus Riiben. Damit entwickelte sich Zucker zum Gegenstand des tigli-
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Abb. 4.3 Die je zehn groBten Zuckerrtben- bzw. Zuckerrohrproduzenten 2016.
(Daten: FAOSTAT 2017, Kartengrundlage http://www.maproom.org/outline/world/mn.
php)
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chen Gebrauchs. Heute werden rund 165 Mio. t Zucker pro Jahr produziert;
rund ein Viertel davon stammt aus der Zuckerriibe (Abb. 4.3).

Die Zuckerriibe wird v.a. in den Lindern der nordlichen Hemisphire
angebaut, Ausnahmen sind Agypten und die Tiirkei. Die Produktion von
Zuckerrohr ist aufgrund der hohen Temperaturanspriiche der Pflanze auf
die Tropen und Subtropen beschrinkt. China, und in geringem Umfang die
USA, sind die einzigen Linder, die beide Zuckerpflanzen anbauen, im Nor-
den Chinas Zuckerriiben, im Siiden Zuckerrohr. In den USA beschrinkt sich
der Zuckerrohranbau auf die Bundesstaaten Louisiana und Florida. Einen
Spezialfall stellt Brasilien dar. Es produziert weltweit den meisten Zucker,
verbraucht aber rund die Hilfte davon als Bioethanol selbst.

In Europa wird Zucker heute praktisch ausschlieflich aus Zuckerriiben
gewonnen und das ist ein hochtechnisierter Prozess (Abb. 4.4). Die Riiben
werden in der Zuckerfabrik gereinigt, zerkleinert (Riibenschnitzel) und ge-
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Waschen
Rubenschnitzel
Erhitzen
Pressen
Rohsaft
Fremdstoffe

abtrennen
Reinigen

Filtrieren
Einengen
Dicksaft
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Konzentrieren
Kristallisieren
Zentrifugieren

‘1, Kristallisieren

Abb. 4.4 Flussschema der modernen Zuckergewinnung aus Zuckerriben (a Miedaner
2014); derzeit ist die Zuckerriibe (b pixabay:Motorjan11) der Hauptlieferant fur euro-
paischen Zucker, das kann sich ab 2017 andern, wenn der Zuckerhandel freigegeben
wird und deutsche RUbenbauern mit brasilianischen Zuckerrohrplantagen konkurrie-
ren. Verschiedene Stadien der Zuckerproduktion (c im Uhrzeigersinn): weiB-raffiniert,
Rohzucker, brauner Zucker, unverarbeitetes Zuckerrohr. (WIKIMEDIA COMMONS: Ro-
main Behar, public domain)
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presst. Dann wird der Zucker mit 70 °C heiflem Wasser zu 99 % aus der Riibe
herausgeldst (extrahiert). Der so entstandene Rohsaft hat einen Zuckeranteil
von 13-15 %. Alle anderen chemischen Bausteine werden durch Zugabe von
Kalkmilch und Durchleitung von Kohlensiure entfernt, sodass eine klare hell-
gelbe Flussigkeit tibrigbleibt (Diinnsaft). Durch Verdampfungsapparate wird
dem Saft der grofite Teil des Wassers entzogen und es entsteht ein dickfliissi-
ger Sirup, der jetzt einen Zuckergehalt von 65-70 % besitzt. Dieser Dicksaft
wird immer weiter eingedamplft, es bildet sich ein dickfliissiger Brei, in dem
der Zucker auskristallisiert. Die Zuckerkristalle werden durch Zentrifugati-
on und Wasserdampf vom restlichen Sirup getrennt. Es entsteht Rohzucker
(Abb. 4.4), der durch erneutes Auflosen und Auskristallisieren weiterverarbei-
tet (raffiniert) wird und als WeifSzucker in den Handel kommt.

4.6 Von der Praline zur Sucht - moderner
Zuckerkonsum

Obwohl Zucker bei jedem Stoffwechselprozess eine entscheidende Rolle spielt,
ist er als Nahrungsmittel v6llig tiberfliissig. Kein Mensch benétigt reinen Zu-
cker zum Leben und tber die lingste Zeit unserer Geschichte hatte auch
niemand reinen Zucker zur Verfiigung. Zucker ist ein reines Genussmittel.
Unter natiirlichen Bedingungen wird er aus der Nahrung verstoffwechselt,
selbst siifle Feigen enthalten kaum mehr als 16 % Zucker; Apfel und Birnen
liegen mit 10 % an der Spitze der mitteleuropiischen Friichte.

Es klang schon in einem der vorigen Abschnitte an. Unser heutiger Zucker-
konsum ist unglaublich hoch. Obwohl Zucker um 1850 fiir Normalbiirger
schon erschwinglich war, wurden damals nur rund 2 kg je Kopf und Jahr in
Deutschland verbraucht. Seitdem stieg der Zuckerkonsum exponentiell an
(Abb. 4.5). Schon 1900 waren es 12,6 kg je Kopf und Jahr und heute sind
es unglaubliche 34,3 kg (2016). Hinzu kommen noch 11,2 kg Glukose und
Isoglukose (2015), die gar nicht in dieser Grafik enthalten sind.

International liegen wir damit aber lingst noch nicht an der Spitze. Die
wird unangefochten von Kuba mit 72,6 kg Zucker je Kopf und Jahr gehalten.
In Australien sind es 58,7 kg und in der Schweiz 52,3 kg je Person und Jahr
(Statista 2017). Dass diese hohen Zahlen etwas mit der modernen Lebenswei-
se zu tun haben, lisst sich am Beispiel des immer noch vorwiegend lindlichen
Chinas belegen. Hier betrug der Pro-Kopf-Verbrauch noch 1995 nur mage-
re 6,5 kg Zucker, im benachbarten industrialisierten Taiwan waren es damals
schon 26 kg. Heute sind es in China 12,5 kg (Statista 2017).
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Abb. 4.5 Die Entwicklung des Zuckerverbrauchs pro Kopf und Jahr in Deutschland.
(Bottcher et al. 2014; BLE 2017)
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Abb. 4.6 Einsatzbereiche von Zucker in Deutschland 2015/16. (Stidzucker 2017)

Natiirlich wird Zucker in diesen Mengen nicht rein verzehrt. Einen Lo-
wenanteil machen die zuckerhaltigen Limonaden, Siif§- und Backwaren aus
(Abb. 4.6).

Aber es gibt heute kaum ein industriell gefertigtes Lebensmittel ohne Zu-
cker. Selbst Gurken und Sellerie, Erbsen und die begehrte Fertigpizza enthal-
ten Zucker in nicht geringen Mengen (versteckter Zucker), ebenso Soflen-
binder, Fertigsuppen, Wurst und Milchprodukte. Dies hat mehrere Griinde.
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Klassisch ist der Schutz vor dem Verderben durch Mikroorganismen, wenn der
Zuckergehalt nur hoch genug ist. Deshalb sind tiirkische und indische Stif$ig-
keiten so tiberragend stiff. Bei uns wird dieses Prinzip noch bei der Marmela-
denherstellung genutzt. Zucker verstirkt den Geschmack anderer Lebensmit-
tel oder rundet ihn ab, weshalb er in Glasern, Dosen und Fertigpizzen landect.
Auch Ketchup und scharfe Soflen enthalten deshalb ziemlich viel Zucker.
Was die Industrie nicht gerne propagiert: Zucker wird hiaufig auch genutzt,
um dem Lebensmittel mehr Fiille und Kérper zu geben. Der Grund ist, dass
Zucker Wasser bindet — das fiihrt zu einem héheren Gewicht und ldsst den
Hersteller beispielsweise an teuren Friichten sparen.

Die Weltgesundheitsorganisation (WHO) und der Zucker

Nach den Empfehlungen der WHO von 2014 soll ein gesunder Erwachsener
pro Tag nicht mehr als 25, hochstens jedoch 509 Zucker oder etwa sechs bis
hochstens zwolf Teeloffel zu sich nehmen. Die in Fertiglebensmitteln versteck-
ten Zucker sind darin enthalten, frisches Obst wird nicht dazugerechnet, weil es
neben Zucker auch Vitamine und Ballaststoffe enthalt.

Ein Essloffel Ketchup entspricht bereits einem Teeloffel Zucker, eine Dose Li-
monade (330 ml) enthalt rund 40 g Zucker — das entspricht zehn Teel6ffeln und
Ubersteigt bereits weit die niedrigere WHO-Empfehlung. Tatsachlich isst jeder
Deutsche heute aber 96 g Zucker am Tag, das sind 23 Teeloffel (Reiblein 2014)!

Es ist nicht einfach, auf den tiberall billig erhiltlichen Zucker zu verzichten.
Dies hat auch evolutionire Griinde. So wird die Vorliebe fiir den Geschmack
stff schon im Mutterleib durch das siif$liche Fruchtwasser geprigt. Ein bit-
terer Geschmack weist auf potenziell giftige Inhaltsstoffe hin, wihrend der
siifle Geschmack unseren Vorfahren die Sicherheit und Nahrhaftigkeit einer
Pflanze vermittelte, zumal Zuckerhaltiges sehr viel Kalorien lieferte, die da-
mals meistens Mangel waren. Heute ist es umgekehrt, wir essen viel zu viel
davon.

Dass zu hoher Zuckerkonsum auf die Dauer krank macht, ist unumstrit-
ten. Er fihrt zu Korpulenz bis hin zur Dickleibigkeit, zu Zahnproblemen
(Karies) und Mangelernihrung im Hinblick auf Vitamine und Mineralstof-
fe, vielleicht begiinstigt er sogar Darmkrebs. Der gesamte Stoffwechsel stellt
sich um, wenn er viel und regelmiflig Zucker erhilt. Denn die Produktion
jener Enzyme, die bendtigt werden, um Stirke und Rohfaser zu verdauen,
werden zuriickgefahren, sodass es fiir den Magen schwieriger wird, Vollkorn-
brot oder groffe Mengen Gemiise zu verdauen, er gewdhnt sich einfach an
den leicht abzubauenden Zucker. Dies fiihrt dazu, dass noch mehr indus-
triell gefertigte Lebensmittel gegessen werden. Es entsteht ein Teufelskreis;
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der Kérper wird davon abhingig, dass stindig raffinierter Zucker zugefiihrt
wird. Weil der weifle Zucker sehr schnell dem Korper zur Verfiigung steht,
steigt und fillt der Blutzuckerspiegel rasch, die Bauchspeicheldriise ist stark
gefordert, um die jeweils benotigten Insulinmengen zum Blutzuckerabbau be-
reitzustellen. Um den Zucker schnell wieder zu entfernen, werden Leber- und
Muskelzellen angeregt, ihn als Glykogen zu speichern. Wer viel Zucker isst,
begiinstigt zumindest die Diabetes-2-Krankheit. Sie bewirkt, dass die Kor-
perzellen nicht mehr so empfindlich auf Insulin reagieren (Insulinresistenz),
wodurch der Zuckerabbau nicht mehr vollstindig geleistet werden kann, der
Korper tiberzuckert. Ob hoher Zuckerkonsum zu einer echten Sucht fithre, ist
wissenschaftlich umstritten, weil die meisten Belege daftir aus Versuchen mit
Ratten stammen (Melzer 2016). Immerhin spricht Zucker auch im mensch-
lichen Gehirn das Belohnungssystem an und fithrt zur vermehrten Ausschiit-
tung von Dopamin, wie auch bei vielen ,,echten® Stichten, etwa nach Nikotin
und Alkohol. Unter anderem deshalb fithrt der Verzehr von Sufligkeiten zu
guter Laune und Hochgefiihlen (s. Kap. 9). Vergleichende Untersuchungen
des Gehirns von Schlanken und Ubergewichtigen zeigten zudem, dass ins-
besondere bei tibergewichtigen Menschen schon der Anblick von Schokolade
oder Fast Food bestimmte Gehirnareale aktiviert. Dabei handelt es sich um die
gleichen Bereiche, die bei einem Nikotinabhingigen aktiviert werden, wenn
er eine Zigarette oder einen Aschenbecher sieht.

Ein besonderes Problem bereitet in den USA der dort fiir Stiffigkeiten und
Softdrinks verwendete Zucker mit hohem Fruktoseanteil, der aus Maisstir-
ke gewonnen wird (Maissirup). Da Fruktose ohne Beteiligung von Insulin
verstoffwechselt wird, fithrt sie nicht zu einem Sittigungsgefiihl und wird
heute fiir das vermehrte Auftreten von Ubergewicht, Fettleibigkeit und an-
deren chronischen Krankheiten verantwortlich gemacht. Es kommt hinzu,
dass Maissirup unschlagbar billig ist und deshalb erst die Groffpackungen an
Softdrinks erméglicht. Das verstirke die Gewichtsprobleme noch. So wurde
Zucker vom schier unbezahlbaren Luxusprodukt zum billigen Genussmittel
und fiihrt heute bei Teilen der Bevolkerung sogar zu einer Art Abhingigkeit.
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5

Hanf — Samen, Fasern, Arznei und Rausch

Wenn man von einem unertriglichen Druck loskommen will, so hat man Haschisch
notig.
Friedrich Nietzsche

Es gibt kaum eine Kulturpflanze, die so vielseitig ist wie der Hanf. Und man
kann praktisch alle Pflanzenteile verwerten. Seit Jahrtausenden wird schon
seine Faser zur Produktion von Stoffen und Seilen benutzt, auch die 6lhaltigen
Samen sind ernihrungsphysiologisch wertvoll. Seine Inhaltsstoffe, v. a. in den
weiblichen Bliiten, fithren dazu, dass er als Rausch-, aber auch Arzneimittel
dienen kann.

5.1 Herkunft und Botanik

Der Hanf gehért zu der Familie der Cannabaceae (frither auch Canna-
binaceae), zu der auch der Hopfen zihlt, der ja ebenfalls wegen seiner
Inhaltsstoffe angebaut wird (s. Kap. 2). Hanf stammt wahrscheinlich aus
Zentralasien. Da er inzwischen durch den Menschen weltweit verbreitet wur-
de und leicht dazu neigt, wieder zu verwildern, liefs sich sein Herkunftsgebiet
bisher noch nicht eindeutig feststellen. Auch die botanische Einordnung ist
immer noch umstritten, eine Einstufung der Wissenschaftler Clarke und
Merlin (2015) sieht so aus:
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e Faser- und Olhanf:

— Europiischer Hanf (Cannabis sativa ssp. sativa): narrow-leaf hemp,
Gruppe 1

— Ostasiatischer Hanf (C. indica ssp. chinensis): broad-leaf hemp, Gruppe 2

— Moderne Faser-Hybriden: Gruppen 1 x 2 = Gruppe 5

e Rauschhanf:

— Studasiatischer Hanf (C. indica ssp. indica): narrow-leat drug, Gruppe 3
— Afghanischer Hanf (C. indica ssp. afghanica): broad-leaf drug, Gruppe 4
— Moderne Rausch-Hybriden: Gruppen 3 x 4 = Gruppe 6

Manche Botaniker halten dagegen, dass Inhaltsstoffe kein Klassifikations-
merkmal darstellen und unterscheiden nur eine Art mit verschiedenen Unter-
arten.

Faser- und Olhanf enthilt nur geringe Mengen des Cannabinoids THC
(<0,3 %) und ist zur Faser- und Samengewinnung geeignet. Der Rauschhanf
besitzt sehr viel hohere Mengen (>1 % THC). Kompliziert wird es, wenn
man genauer hinschaut. Da lisst sich beim Faser- und Olhanf eine Grup-
pe europiischer von ostasiatischen Sorten unterscheiden. Und innerhalb des
Rauschhanfs gibt es eine Sortengruppe, die vornehmlich THC produziert und
eine zweite, die etwa zu gleichen Anteilen THC und Cannabidiol (CBD)
herstellt. Da Hanf Fremdbefruchter ist, finden sich Hybriden zwischen euro-
pdischem und ostasiatischem Faserhanf und stidasiatischem und afghanischem
Hanf. Diese modernen Hybriden werden bei beiden Sortengruppen heute be-
vorzugt angebaut. Um die Verwirrung noch zu steigern, ist auch nicht klar,
ob die Wildhanfarten wirklich Wildarten darstellen oder doch nur verwilder-
te Kulturhanfformen, denn Hanf streut seinen Pollen iiber Kilometer. Daher
ist in Gebieten, wo Kultur- neben Wildhant existiert, von einem stindigen
Genfluss zwischen beiden Populationen auszugehen (Small 2015). Im mittle-
ren Westen der USA, wo verwilderter Hanf inzwischen verbreitet ist, hat man
ausgezihlt, dass bis zu 36 % des gesamten Pollenflugs aus Hanfpollen besteht.

Hanf ist eine zweihiusige (di6zische) Pflanze, d. h. Minnchen und Weib-
chen befinden sich auf verschiedenen Einzelpflanzen (Abb. 5.1).

Minnliche und weibliche Bliiten unterscheiden sich auch duflerlich. Die
minnlichen Bliiten stehen in lockeren Rispen, die weiblichen dagegen in Trau-
ben. Die minnliche Planze des Hanfs heifSt Femel. Er reift frither, wird 10—
15 % hoher, wichst aber schwicher als die weibliche Pflanze. Dies galt den Bo-
tanikern frither als Indiz fiir das weibliche Geschlecht, daher auch das Wort
Femel, das von der lateinischen Bezeichnung ,femella“ fiir Weibchen kommt.
Die minnlichen Pflanzen sterben nach der Bliite rasch ab, sie haben ihren
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Abb. 5.1 a Die Blatter des Hanfs sind sehr charakteristisch und leicht zu erkennen.
Faser- oder Rauschhanf kénnen aber nicht anhand morphologischer Merkmale un-
terschieden werden (WIKIMEDIA COMMONS-OliBac from FRANCE). b Ein weiblicher
Blutenstand, aus dem Marihuana gewonnen wird; deutlich sind die fiedrigen Narben
zu sehen. c Spezielle Haare (Trichome) an weiblichen Blutenstanden (oben eine Narbe),
in denen die Inhaltsstoffe gebildet werden; sie haben eventuell eine Funktion bei der
Insektenabwehr. (b und ¢ WIKIMEDIA COMMONS: Psychonaught)
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Zweck erfiillt, die weiblichen Pflanzen reifen bis zum Frost. In milderen Kli-
magebieten konnen sie mehrere Jahre tiberleben, wenn auch mit nachlassender
Vitalitit. Es gibt bei Hanf zudem einhiusige (mondzische) Sorten, bei denen
minnliche und weibliche Bliiten auf derselben Pflanze sitzen. Dabei kdnnen
sich die zwei Geschlechter in separaten Bliitenstinden befinden oder auch im
selben Bliitenstand (Zwitter). Diese einhiusige Variante fiihrt zu einer gleich-
mifligeren Reifezeit und hat fiir die Fasergewinnung grofle Vorteile, allerdings
ist die Vitalitdt dieser Sorten geringer. Das Geschlecht wird, genau wie beim
Menschen, durch zwei Geschlechtschromosomen vererbt, die auch dieselbe
Bezeichnung tragen: XX fiir weiblich, XY fiir minnlich.

Besonders bekannt ist in vielen Varianten das charakteristische Blatt des
Hanfs (Abb. 5.1). Es besteht aus fiinf, unterschiedlich langen, schlanken Lap-
pen, die gezdhnt sind und weil es so weit bekannt ist, wurde es gerne genutzt,
um fiir die Legalisierung des Hanfs zu werben. In Eurasien wichst Hanf in
einer enormen Vielfalt an Klimaten, Meeresh6hen und Bodentypen. Schon
Vavilov beschrieb 1926 riesige Bestinde an (Wild-)Hanf; im Himalaya findet
man ihn bis in Hohen von einigen Tausend Metern. Diese grof3e kologische
Streubreite ist sicherlich ein Schliissel zum Erfolg der Nutzpflanze Hanf, der
sich seit mindestens 6000 Jahren tiber die ganze Alte Welt verbreitet.

Durch die unterschiedlichen Nutzungsrichtungen des Hanfs haben sich
tiber die Jahrtausende auch voéllig verschiedene Pflanzentypen herausgebildet,
von denen man kaum glaubt, dass sie zur selben Art gehdren (Abb. 5.2). Fa-
serhanf wird mit sehr hoher Dichte angebaut und die Pflanzen werden bis
zu 5 m hoch, was wegen der Faserlinge natiirlich erwiinscht ist. Blatt- und
Bliitenansatz liegen im oberen Teil des Bestands und sind wegen der grof§en
Vielzahl von Halmen je Quadratmeter schwach ausgebildet. Hanf, dessen Sa-
men als Olsaat genutzt wird, wird ebenfalls recht dicht angebaut, wurde aber
auf eine sehr kurze Pflanzenlinge selektiert, damit er vor der Ernte nicht um-
fillt. Es gibt dann noch einen Mehrnutzungshanf mit mittlerer Pflanzenlinge,
der fiir Fasern minderer Qualitdt und als Samen genutzt werden kann, sowie
eine weitere Form, die in geringer Pflanzendichte fiir alle drei Nutzungsrich-
tungen infrage kommt. Reiner Rauschhanf wird dagegen mit geringer Dichte
angebaut, die Einzelpflanzen haben also viel Platz, damit sich méglichst grof3e,
breite Bliitenstinde entwickeln und die Ausbeute an Rauschstoffen maximiert
wird.

Hauptanbaulinder von Rauschhanf sind Afghanistan, Kolumbien, der Li-
banon und Marokko, neuerdings auch Albanien, das zum grofiten Produzen-
ten Europas wurde. Obwohl der Anbau auch in Afghanistan illegal ist, wird er
in rund der Hilfte der Provinzen betrieben und ist fiir die Bauern eine wichtige
und lukrative Einnahmequelle.
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Geringe Pflanzendichte: Rausch Geringe Pflanzendichte:
Rausch, Olsaat, atherisches Ol
Sehr hohe Pflanzendichte: Faser
1 4 t ikt

Mittlere Pflanzendichte:

Mittlere Pflanzendichte:
frihreife Olsaat

Abb. 5.2 Durch Auslese entstanden wahrend der jahrtausendelangen Geschichte
des Hanfs je nach Verwendungszweck vollig unterschiedliche Pflanzentypen: Die fur
die Gewinnung von Marihuana selektierten Typen (Rauschhanf) haben gedrungene
weibliche Blutenstande, sie werden in geringer Pflanzendichte angebaut, um deren
Entwicklung zu férdern (oben links). Die fur die Gewinnung von Hanffaser angebauten
Typen stehen in groBer Dichte, wachsen unverzweigt und werden sehr lang (unten).
Zwischentypen entstanden fir die Mehrfachnutzung (Rausch/Samen/Ol bzw. Faser/Ol)
und fir die alleinige Gewinnung der Samen (Olsaat). (Nach Small 2015)

5.2 Eine lange gemeinsame Geschichte von Hanf
und Mensch

Hanf ist eine uralte Kulturpflanze, es gibt seit Jahrtausenden ein kulturelles
Wechselspiel zwischen Mensch und Pflanze. Unterschiedliche Verhaltenswei-
sen der Menschen und unterschiedliche Nutzungsrichtungen haben die Pflan-
ze stark verindert. Nicht immer haben alle Volker und Kulturen, soweit wir
das wissen, alle Moglichkeiten des Hanfs genutzt.
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Die Vielfalt der Hanfpflanze

Praktisch alle Pflanzenteile konnen sinnvoll verwendet werden:

e Fasern: Aus Langfasern werden raue Stoffe, Leinwand und Seile hergestellt;
kurze Fasern dienen als Dammstoff oder zur Papierherstellung.

e Saat/Samen: Die sehr zahlreichen Samen des Hanfs enthalten ein wertvolles
Speisedl, das auch industriell fur die Produktion von Farben und Lacken ein-
gesetzt werden kann.

e Rauschmittel (Cannabis, Marihuana, Haschisch): Unbefruchtete, weibliche
Pflanzen produzieren rund zehnmal héhere Gehalte als mannliche. Am
hochsten sind die Gehalte in den harzhaltigen Blutentrauben und blu-
tennahen, kleinen Blattern. Viele Autoren nutzen das Wort Cannabis als
Uberbegriff fir Rauschhanf, obwohl es nur eine botanische Gattungsbezeich-
nung ist.

Hanf ist ein typischer Kulturfolger. Er bevorzugt offene, sonnige Flichen auf
ausreichend feuchten, nihrstoffreichen und gut drainierten Boden.

Wildbeuter aus Zentralasien, die nahrhaften, wilden Hanfsamen mit nach
Hause brachten, haben einen Teil davon wegen seiner Kleinheit sicherlich in
der Umgebung ihres Lagers verloren. Wenn sie dann weiterzogen, blieb der
Hanf zuriick, konnte sich zu groffen Pflanzen entwickeln und site sich selbst
aus. Dies diirfte den Menschen bei einer spiteren Wiederkehr nicht verbor-
gen geblieben sein, sie fanden dann Ansiedlungen von Hanf vor, die schon
einem etwas unordentlichen Feld glichen. Das konnte der Ausgangspunkt zur
Entwicklung des Kulturhanfs gewesen sein (Small 2015).

Hanf ist, zusammen mit Lein und Nessel, eine der iltesten Textilfasern der
Menschheit und wurde wahrscheinlich in China schon vor Jahrtausenden an-
gebaut (Jiang et al. 2016). Wegen der schwierigen Erhaltbarkeit von Textilien
im Boden ist allerdings ein Textilfragment aus einem Grab der Chou-Dynastie
(1122-249 v. Chr.) bis heute das ilteste bekannte Hanfprodukt.

Auch in Indien wird tiber die Verwendung von Hanf zu medizinischen oder
rituellen Zwecken seit Beginn der dortigen Literatur vor etwa 2400 Jahren
berichtet. Dabei werden auch Anwendungen gegen Epilepsie und Schmerzen
beschrieben. Uber Indien und die antiken Hochkulturen Persiens kam der
Hanf nach Europa. Hier stammen die iltesten Funde von Hanfsamen und
eines Hanffadens aus dem Gebiet des heutigen Litauens (25002700 v. Chr.).
In Hallein bei Salzburg wurde in den dortigen Salzstocken ein Seilstiick
aus Hanfbast gefunden, das der Hallstattzeit (800450 v. Chr.) zugeordnet
wird. In der Antike wurde oft Kleidung aus Hanf getragen, wie Herodot
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(450 v. Chr.) erwihnt. Plinius der Altere schreibt in seiner umfangreichen
Naturgeschichte (etwa 77 n. Chr.), dass Hanf Schmerzen lindere.

Hanf war als Medizin in Mitteleuropa schon von Beginn des Mittelalters an
bekannt. Der Wiener Dioskurides, ein Heilmittelbuch aus dem Jahr 512, zeigt
eine naturgetreue Abbildung. Auch die Landgiiterverordnung Capitulare de
villis, die auf Karl den Grof3en zuriickgeht (812), erwihnt den Hanf (canava),
er lief§ ihn aber nicht verpflichtend anbauen. Hanf war schon damals wegen
seiner Faserqualititen unverzichtbar. Viele Waffen des Mittelalters, wie etwa
der Langbogen, dessen Sehnen aus Hanf bestanden, wiren ohne den robus-
ten Hanffaden nicht moglich gewesen. Spitestens seit dem Mittelalter wurde
Hanf zur Linderung von Wehenkrimpfen und nachgeburtlichen Schmerzen
eingesetzt. Natiirlich kann man aus solchen Funden und Berichten nicht un-
bedingt schlieffen, dass die Menschen damals Hanf auch als Genussmittel
nutzten, aber wer die medizinischen Wirkungen kannte, dem diirften die psy-
chischen Nebenwirkungen nicht verborgen geblieben sein.

Im 13. Jahrhundert kam tiber die spanischen Mauren das Wissen um die
Papierherstellung aus Hanf nach Mitteleuropa. So entstand in Niirnberg 1290
die erste Papiermiihle und die Gutenberg-Bibel erschien 1455 ebenso auf halt-
barem Hanfpapier wie die amerikanische Unabhingigkeitserklirung (1776,
Herer 1994).

Ohne Hanfseile, Taue und Segeltuch aus Hanf wire die Segelschifffahrt
nicht denkbar gewesen, denn diese Faser ist sehr widerstandsfihig gegen
Salzwasser und nimmt selbst nur wenig Wasser auf. Zwischen dem 16. und
18. Jahrhundert war Hanf die wichtigste Faserpflanze der gemifligten Regio-
nen, gleich ob in Europa oder Nordamerika. Damals wurde in Deutschland
auch Hanf als Genussmittel eingesetzt. Mit Hanf gestreckter Tabak hief3
Knaster, weil damit auch Hanfsamen in die Pfeife kamen, die bei Hitze knas-
ternd explodierten. Im Volksmund war der wesentlich billigere Hanf auch als
starker Tobak bekannt. Vom 18. Jahrhundert an hatten sich in der vornehmen
Gesellschaft Orient-Zigaretten eingebiirgert. Das waren Tabakerzeugnisse, die
7-8 % Hanf enthielten. Der Hanfanbau ging in Siidwestdeutschland stark
zuriick, weil der Tabakanbau unter den dortigen giinstigen klimatischen Be-
dingungen fiir die Bauern lukrativer war und die Hanffaser von der Einfuhr
des billigeren tropischen Sisals verdringt wurde.

Im 19. Jahrhundert war Hanf ein Allerheilmittel gegen Migrine, Neural-
gie, epilepsieihnliche Krimpfe, Schlafstorungen, Hithneraugen und Warzen
(Abb. 5.3). In den USA gehorten Cannabispriparate zwischen 1842 und 1900
zu den meistverwendeten Medikamenten und machten angeblich etwa die
Hilfte aller verkauften Arzneimittel aus. Auch in Europa waren bis 1950 iiber
100 Cannabismedikamente erhiltlich (Raab 2016).
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Abb. 5.3 Anzeige fur Haschisch als Mittel gegen Hihneraugen und Warzen im Tag-
blatt der Stadt St. Gallen, Nr. 117, 20. Mai 1893. (WIKIMEDIA COMMONS: Max47)

Durch die zunehmende Verwendung synthetischer Medikamente, die ein-
facher zu dosieren waren, genauer abgegrenzte Wirkungen hatten und der
Pharmaindustrie hohere Verdienstmdéglichkeiten versprachen, nahm der Ein-
satz von Cannabis ab, bis er schliefSlich weltweit verboten wurde. Heute ist die
medizinische Anwendung von Cannabis in vielen Lindern wieder erlaubt, in
Deutschland allerdings nur unter sehr strengen Auflagen.

5.3 Cannabinoide - die Inhaltsstoffe

Hanf enthilt eine einzigartige Klasse von Inhaltsstoffen, die Cannabinoide.
Bisher wurden tiber 100 Substanzen als Inhaltsstoffe des Hanfs beschrieben,
von denen aber nur wenige psychoaktiv wirken. Das mengenmiflig am hiu-
figsten vorkommende Cannabinoid ist THC; es wurde erst 1964 von dem
israelischen Wissenschaftler Rafael Mechoulam isoliert. Es liegt in der Pflanze
in einer verinderten Form vor, die durch Erhitzung in die eigentlich aktive
Form umgewandelt wird. Dies geschieht sowohl beim Rauchen als auch beim
Backen von Keksen. THC ist wohl die populirste illegale Droge der Welt
und gehort zu den am hiufigsten konsumierten Genussmitteln. Es ist sehr
potent und zeigt beim Rauchen bereits ab einer Dosis von 10 pg/kg Kérper-
gewicht (KG) eine Wirkung; psychotrope Effekte treten aber erst ab 50 pg/kg
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KG auf. Beim Genuss geringer Mengen tiberwiegt eine beruhigende (sedative)
Wirkung, der gesuchte Rausch tritt erst bei einer hoheren Dosierung auf (ab
etwa 200 pg/kg KG). Wird Hanf gegessen, benétigt man eine noch deutlich
héhere Dosis. Gerade beim Rauchen wird THC sehr schnell vom Kérper ab-
sorbiert, bereits nach 5-10 min zeigt sich der Hochstgehalt im Blut und nach
etwa 3 h ist der Stoff unterhalb der Wirkungsschwelle. Er kann gerichtsme-
dizinisch allerdings noch linger nachgewiesen werden, was schon Manchen
Schwierigkeiten bereitete.

THC beeinflusst das Zentralnervensystem und wirkt v. a. entspannend (re-
laxierend), beruhigend (sedierend) und unterdriicke Ubelkeit und Brechreiz
(antiemetisch). Die Menge THC, die sich in Hanf findet, hingt stark von
der Sorte, den Anzuchtbedingungen, aber auch von der Zubereitungsart ab
(s. nachfolgenden Abschnitt). In Deutschland werden heute Hanfsorten mit
weniger als 0,3% THC in den Bliitenstinden als harmlos angesehen und
fallen nicht unter das Betiubungsmittelgesetz. Das ist ein konservativer Grenz-
wert, denn fiir eine Rauschwirkung ist mindestens ein Gehalt von 1% THC
erforderlich.

Ein zweites wichtiges Cannabinoid ist das nicht bzw. nur sehr schwach
psychoaktiv wirkende Cannabidiol (CBD). Es wird von Faser- und Olhanf
produziert. Einige Formen des Indischen Kulturhanfs enthalten etwa zu glei-
chen Anteilen THC und CBD. Das Zusammenspiel beider Cannabinoide ist
noch wenig erforscht, CBD soll den Effekten des THC entgegenwirken bzw.
sie mildern und gleichzeitig dessen Wirkdauer verlingern. CBD wirkt eben-
falls entspannend, aber auch entkrampfend, angstlosend, entziindungs- und
schmerzhemmend. Durch andauernde Auslese ist in den neuen Sorten der
THC-Gehalt angestiegen, CBD ist dagegen in vielen Rauschhanfsorten nicht
mehr vorhanden. Die anderen Cannabinoide kommen meist nur in Konzen-
trationen von 1% oder geringer im Hanf vor. Aber auch sie konnen eine
therapeutische Wirkung haben.

Die Wirkung der psychoaktiven Cannabinoide beruht darauf, dass es im
menschlichen Kérper spezifische Cannabinoidrezeptoren gibt. Bisher sind
zwei Typen des Rezeptors bekannt: CB; und CB,. Sie kommen in prak-
tisch allen Korperbereichen vor, treten jedoch in manchen Organen verstirke
auf. So finden sich CB;-Rezeptoren v.a. im zentralen Nervensystem, da-
neben in viel geringerer Anzahl in den Mastzellen oder T-Helferzellen des
Immunsystems. Besonders viele Cannabinoidrezeptoren finden sich auch
in den Hirnarealen, die fiir Gedichtnis, Bewegung und das Schmerzemp-
finden verantwortlich sind. Dies deckt sich mit den bekannten Wirkungen
des Rauschmittels. THC bindet nach dem Schliissel-Schloss-Prinzip an den
CB;-Rezeptor (Abb. 5.4) und wirkt dort als Agonist, d. h. es stimuliert die
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Wirkung des Rezeptors und imitiert eines oder mehrere kérpereigene Canna-
binoide, von denen das erste erst 1992 entdeckt wurde, das Anandamid (von
sanskrit ,ananda“ fiir Freude, reines Gliick). Es wird, dhnlich wie die kor-
pereigenen Endorphine (s. Kap. 6), bei Anstrengung, Stress oder Schmerzen
ausgeschiittet.

Die Substanz, die von der Pflanze gebildet wird (Phytocannabinoid), ist
tatsdchlich dem vom Menschen gebildeten Endocannabinoid in der dreidi-
mensionalen Struktur sehr dhnlich (Abb. 5.4), sodass sie beide an dieselben
CB;-Rezeptoren andocken. Dies fiihrt zu Gliicksgefiihlen, Entspannung und
Schmerzlinderung. Allerdings ist beim kérpereigenen Anandamid schon nach
rund einer halben Stunde kein Effekt mehr messbar, wihrend THC eini-
ge Stunden wirkt. Anandamid ist iibrigens auch in Schokolade enthalten
(s. Kap. 9). Uber die funktionelle Bedeutung des Endocannabinoidsystems

Cannabis: Mensch: s

(Phyto-)Cannabinoid (Endo-)Cannabinoid ;‘._/'1-//5 \
AN

N

% '
mm { W
H =/ 9

A%-THC Anandamid

Cannabinoid-
Rezeptoren
(CB,-Typ)

Zellmembran

Menschliche Zelle

Abb. 5.4 Eine vereinfachte Darstellung der gemeinsamen Wirkung von pflanzlichem
Cannabis und menschlichen Endocannabinoiden an den CB;-Rezeptoren in der Zell-
membran. (Nach Small 2015)
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ist bisher nur wenig bekannt, es scheint im Tierreich jedoch weit verbreitet zu
sein. Inzwischen hat man auch in anderen Pflanzen Cannabinoide entdeckt,
aber THC ist nach wie vor die wirksamste Substanz. Warum Pflanzen, die
kein solches System besitzen, iiberhaupt Cannabinoide herstellen, bleibt, wie
auch bei den Opiaten, ein Ritsel. Der Wirkort von CBD ist nicht eindeutig
geklirt, eventuell besetzt es den CB,-Rezeptor, der bei der Regulation des
Immunsystems eine wichtige Rolle spielt.

5.4 Marihuana und Hasch

Der Genuss von THC, mit oder ohne CBD-Beimengung, erfolgt tiblicherwei-
se durch das Rauchen, entweder mithilfe einer selbstgedrehten Hanfzigarette,
gemischt mit Tabak (Joint), einer Pfeife oder durch einen Verdampfer (,vapo-
rizer). Das Inhalieren heif$t auch kiffen, von arabisch , kaif (Wohlbefinden).
Der Rausch fiithrt zu einer Bewusstseinsverschiebung, die positive, aber auch
negative Effekte haben kann. Zu den positiven Wirkungen gehért Entspan-
nung, Intensivierung des Gefiihlslebens, ein positives Lebensgefiihl, Redselig-
keit bis hin zu Euphorie sowie eine verinderte Wahrnehmung von Farben,
Musik, Geschmack und Zeitgefithl. Abhingig von der inneren Einstellung
des Konsumenten kénnen diese positiven Emotionen aber auch in Angst,
Traurigkeit und Misstrauen umschlagen. Wie bei allen illegalen Genussmit-
teln gibt es natiirlich keine Qualititskontrollen und die akuten Wirkungen
kénnen sich von Mal zu Mal stark unterscheiden. Man kann THC auch als
Gebick (Haschkekse) zu sich nehmen. Da die Cannabinoide fettléslich und
hitzebestindig sind, werden sie mit Butter direkt verbacken oder mit Kakao
oder Schokolade gebunden.

Aus toxikologischer Sicht ist THC nur wenig giftig. Es ist nicht mutati-
onsausldsend (mutagen), nicht krebserregend (kanzerogen) und nicht frucht-
schidigend (teratogen). Schwangere oder Stillende sollten trotzdem auf den
Konsum verzichten, da zu wenige Studien tiber die Wirkung auf Ungeborene
bekannt sind. Allerdings werden durch das Verbrennen, dhnlich wie bei Tabak,
krebserregende Stoffe frei und der Rauch wirke sich negativ auf die Atemwege
aus.

Die Menge an THC, die einen Menschen umbringen wiirde, ist so hoch,
dass sie durch Aufnahme iiber die Lunge oder gar den Magen nicht zu errei-
chen ist. Selbst bei intensivem Rauchen gelangt bei Marihuana nur etwa 20 %
des im Stoff vorhandenen THC ins Blut, beim Essen sind es etwa 6 %. Es ist
deshalb bis heute kein einziger Todesfall durch natiirlich belassenen Rausch-
hanf bekannt geworden, anders sieht es bei hochkonzentriertem Haschischél
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Abb. 5.5 a Verschiedene Sorten von Cannabis fur die medizinische Verwendung, im
Hintergrund ein Vaporisator, der eine Einnahme von Marihuana ohne schadlichen
Rauch ermdglicht; b hochwertiges getrocknetes Marihuana aus einem lila BlUtenstand
der Sorte ,PurPower”; ¢ Haschisch; d Haschischol. (WIKIPEDIA: psychonaught alias
Coaster420)

aus. Ubrigens sollte man dieses nicht mit einem itherischen Ol verwechseln,
das auch aus Hanf gewonnen werden kann und THC-frei ist, genauso wie die
Samen. Aus Rauschhanf lassen sich mehrere Darreichungsformen gewinnen,
die sich erheblich in ihrem Wirkstoffgehalt unterscheiden (s. Box Zuberei-
tungsformen, Abb. 5.5).

Zubereitungsformen von Rauschhanf

Marihuana (umgangssprachlich Gras, ,weed”): Getrocknete, unbefruchtete
weibliche Blutenstande, mit oder ohne anhdngende Blatter, zum Rauchen oder
Verdampfen. Wird Rauschhanf in Europa im Freiland angebaut, dann ergeben
sich THC-Werte zwischen 4 und 8 %, bei tropischem Hanf zwischen 10 und 14 %,
beim Indoor-Growing neuerer Sorten (s. u.) bis zu 20 %.
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Haschisch (von arabisch ,hasis”, Gras): Gepresstes, mehr oder weniger reines
Harz der Hanfpflanze zum Rauchen oder, in Fett gelost, zur Zubereitung von
Getranken und Speisen. Der Extraktgehalt liegt bei etwa 20 %. Einzelne Sorten,
wie der Schwarze Afghane, haben Gehalte von 30 % und mehr.

Haschischdl: Aus Hanf mit Lésungsmittel extrahiertes Ol, das THC mit einem
Gehalt bis zu 90 % ergibt. Es kann fur alle Zwecke verwendet werden. Durch
die eingesetzten Losungsmittel kénnen Gesundheitsschaden entstehen, wenn
sie nicht restlos entfernt werden.

Der Begriff Marihuana stammt aus dem mexikanischen Spanisch (,marijua-
na“), eventuell leitet er sich aus einer (unbekannten) Indianerbezeichnung
ab. ,,Sinsemilla®, spanisch fiir ohne Samen, besteht ausschliefflich aus Bli-
tenstinden, die keine Samen enthalten. Das meiste THC befindet sich in
den unbefruchteten, weiblichen Bliiten (620 %) und den sie einschlief{en-
den Vorblittern. Beide sind mit einer Vielzahl von Driisenhaaren bedeckt, die
eine gelbbraune, zihfliissige, sehr klebrige Substanz abgeben, das sog. Harz.
Es enthilt neben #therischen Olen und Wachsen etwa 90 % Cannabinoide,
einschliefSlich THC.

Die hochsten THC-Gehalte finden sich in Bliitenstinden, die unter ho-
her Sonneneinstrahlung wachsen. Deshalb hatten frither die Hanfpflanzen aus
Afghanistan und Indien die hochsten Gehalte; in europidischem Freiland ent-
stehen nur deutlich geringere Gehalte (s. Box). Auflerdem ist Hanf als sehr
hochwachsende Pflanze mit den charakteristischen Blittern leicht zu erken-
nen, was einen illegalen Freilandanbau erschwert. Inzwischen gibt es jedoch
(Rausch-)Hanfsorten, die, in Gewidchshidusern oder Pflanzkabinen angezogen
(Indoor-Growing im Fachjargon), Gehalte bis zu 20 % zeigen. Dabei sind je-
doch erhebliche Lichtmengen sowie eine entsprechende Ventilatorkapazitit
zum Abtransport der dabei entstehenden Wirme erforderlich und mancher
»home grower® soll schon durch die exorbitant hohe Stromrechnung der Poli-
zei in die Hinde gefallen sein. Die restlichen Pflanzenteile haben einen THC-
Gehalt von knapp 1 %.

Bei der Anzucht von Rauschhanf ist es unerlisslich, die Bestiubung der
weiblichen Bliiten zu verhindern. Nach der Befruchtung sinkt nimlich der
THC-Gehalt rasch ab und die Pflanze wird zum Genuss unbrauchbar. Dies
ist ein Problem, da viele Sorten nicht streng zweihiusig sind, sich also eindeu-
tig in minnliche und weibliche Pflanzen trennen lassen. Das Geschlecht der
Pflanzen wird, wie beim Menschen, zwar durch spezielle Geschlechtschromo-
somen vererbt: XX fiir weiblich, XY fiir minnlich. Erschwert wird der Anbau
rein weiblicher Pflanzen aber, weil die Ausprigung der mannlichen und weib-
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lichen Bliiten zusitzlich von Umweltbedingungen abhingt. So konnen rein
weibliche Pflanzen (XX) trotzdem einzelne minnliche Pollensicke oder, noch
schwieriger zu sehen, einzelne zwittrige Bliiten entwickeln, die Miannchen und
Weibchen gleichzeitig enthalten und sich ganz versteckt in den Blattachseln
befinden. Schon das Platzen eines einzigen Staubbeutels gentigt, um die gan-
ze Ernte einer Planze zunichte zu machen, da Hanf sehr viele Pollenkdrner
produziert, selbst wenn die Staubbeutel bei den zwittrigen Bliiten klein und
unscheinbar sind.

»Sinsemilla“ gewinnt man, indem die minnlichen Pflanzen bzw. Bliiten
vollstindig entfernt werden, sobald das Geschlecht erkennbar ist. Dies ist aber
erst kurz vor der Bliite der Fall und die Staubbeutel platzen recht schnell. Eine
giinstigere Losung ist es, Stecklinge einer rein weiblichen Mutterpflanze heran-
zuziehen. Diese kann man relativ leicht bewurzeln und es entstehen neue, rein
weibliche Pflanzen, wenn die Umweltbedingungen stimmen. Mit einigem Ge-
schick kann man diese Pflanzen iiber ein Jahr hinaus am Leben erhalten. Und
dann gibt es noch einen Trick, der zu sog. feminisierten Samen fiihrt: Eine
weibliche Pflanze wird mit Silbernitrat behandelt, was ihren Hormonhaushalt
verindert. Die rein weibliche Pflanze (Geschlechtschromosomen XX) kann
dann einzelne minnliche Bliiten hervorbringen. Nimmt man deren Pollen
zur Befruchtung einer anderen, rein weiblichen Pflanze (XX), dann entste-
hen zu 100 % nur weibliche Nachkommen! In der Praxis gibt es trotzdem
manchmal Probleme mit der Bildung von Zwitterpflanzen/-bliiten, weil eben
die Geschlechtsausprigung bei Hanf so variabel und umweltabhingig ist. Fe-
minisierte Samen kann man heute per Internet aus dem Ausland fiir viele
Hanfsorten beziehen, ihr Anbau ist in Deutschland aber verboten.

5.5 Die Kulturgeschichte des Rauschs

Es ist heute nicht mehr klar nachzuweisen, wann die Menschen auch die
Rauschwirkung des Hanfs, insbesondere des Harzes erkannten, und nutzten.
Prinzipiell konnte das schon zur Jungsteinzeit oder frither moglich gewesen
sein. Und tatsichlich berichtet das Landesamt fiir Denkmalpflege und Archio-
logie in Sachsen-Anhalt von einem sensationellen Fund aus dem Jahr 2004.
In Unterkwalmitz, einem kleinen Weiler bei Grashof (Landkreis Stendal) kam
aus einer altsteinzeitlichen Schicht, die um 80.000 vor heute datiert, ein klei-
ner Harzbrocken zum Vorschein, der als Haschisch identifiziert wurde und
aufgrund seiner Isotopenzusammensetzung aus Afghanistan kam (Liptdk et al.
2005). Gab es damals schon einen internationalen Drogenhandel?
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Abb. 5.6 Darstellung des Hanfs in dem chinesischen Arzneibuch Pen T’sao von Cheng-
Lei in einer Ausgabe von 1234 n. Chr. (http://antiquecannabisbook.com/chap2B/China/
Pen-Tsao.htm)

Da Hanf aus Zentralasien stammt, ist es nicht verwunderlich, dass Belege
aus historischer Zeit v. a. aus China und Indien kommen. Den Chinesen war
der Rauschmittelcharakter des Hanfs schon frith aufgefallen. Das zeigt der
Fund eines Behilters aus einem 2700 Jahre alten Grab der Gushi-Kultur, der
mit einem Kilogramm von psychoaktiven weiblichen Cannabisbliiten gefllt
war (Anonym 2008b). Im iltesten chinesischen Arzneibuch, dem Pen T ao,
wird Hanf nicht nur als Heilmittel empfohlen, sondern auch als gottliches
Kraut bezeichnet (Abb. 5.6). Und weiter:

Es macht den Geist leicht, entzieht dem Kérper Wasser und stoppt den Schweifs.
Wenn Du zu viel davon isst, wirst Du schwebende weifle Gespenster sehen,
wenn Du es lange genug isst, kannst Du mit den Géttern sprechen (zitiert nach
Heissenberg 2015).

Das Pen Tsao wird dem (mythischen) Kaiser Shen Nung (um 2737 v. Chr.)
zugeschrieben, aber es gibt keinen Originaltext aus dieser Zeit (Abb. 5.6).

In Indien wurde Hanf schon vor 4000 Jahren zu rituellen Zwecken ange-
wendet. Die Veden, eine Sammlung der vier Heiligen Biicher aus dem zweiten
Jahrtausend v. Chr. berichten, dass Gott Shiva personlich die Hanfpflanze vom
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Himalaya zum Gebrauch und zur Freude herunterbrachte. In der Mytholo-
gie der Hindus ist Hanf eine heilige Pflanze, die dem Wohle der Menschheit
dienen soll. Er gilt als einer der gottlichen Nektare, die dem Menschen von
guter Gesundheit, langem Leben bis hin zu Visionen der Gotter alles geben.
Und nach einem anderen indischen Glauben af§ Siddharta sechs Jahre vor sei-
ner Erleuchtung nichts Anderes als Hanfsamen bevor er zum Buddha wurde.
»Ganja“ ist das Hindi-Wort fiir Marihuana, ,bhang® ist eine Zubereitung aus
Blittern und Bliiten der weiblichen Hanfpflanze, das seit Jahrhunderten als
Getrink dient.

Obwohl schon die antiken europdischen Kulturen Hanf nutzten, um Klei-
dung, Taue und grobes Segelwerk zu fabrizieren, kannten wohl weder die
Griechen noch die Romer den Rauschcharakter des Hanfs, zumindest wird da-
von nirgends berichtet. Eine Ausnahme bildet nur der griechische Geschichts-
schreiber Herodot (um 450 v. Chr.), der von einem Bestattungsritual der Sky-
then schreibt. Dieses hoch entwickelte nomadische Volk soll sich bei Totenfei-
ern in kleine Zelte zuriickgezogen haben, in denen Hanf verbrannt wurde, was
zu einer Ekstase fiihrte, in der die Seele des Verstorbenen ins Jenseits begleitet
werden sollte. Der archiologische Beweis gelang durch die Untersuchung der
Hiigelgraber von Payryk in Siidrussland, die die Skythen im 5.—4. Jahrhun-
dert v. Chr. angelegt hatten. Man fand sechs Zeltstangen und ein Bronzegefify
mit bearbeiteten Steinen. Zwischen den Steinen fand sich eine grofle Menge
verkohlter Hanfsamen (Jettmar 1961).

Auch bei den Germanen war Hanf eine heilige Pflanze und der Liebesgottin
Freya als Symbol fiir Fruchtbarkeit zugeordnet. Im europdischen Mittelalter
war Hanf als Genussmittel von der Kirche verpont. So verbot die Inquisition
Cannabis als Rauschmittel in Spanien (12. Jh.) und in Frankreich (13. Jh.)
ausdriicklich. Also war diese Seite des Hanfs zumindest damals wohlbekannt.
Wer immer Hanf aus spirituellen Griinden benutzte, galt als Hexe oder Hexer.
Vielleicht beschrieb deshalb die heilkundige Hildegard von Bingen (1098—
1179) den Hanf selbst in ihren medizinischen Schriften nur indirekt, macht
aber dennoch auf seine bewusstseinsbeeinflussende Wirkung aufmerksam:

Sein Same enthilt Heilkraft und er ist fiir gesunde Menschen heilsam zu essen,
und in ihrem Magen ist er leicht und niitzlich. Er vermindert die tiblen Sifte
und macht die guten Sifte stark. Aber wer im Kopfe krank ist und ein leeres
Gehirn hat und Hanf isst, dem bereitet dies leicht etwas Schmerz im Kopf.
Aber dem gesunden Kopf und dem vollen Gehirn schadet er nicht (zitiert nach
Heissenberg 2015).

Besonders prominent war Haschisch in der orientalischen Welt als Arznei- so-
wie als Genussmittel verbreitet. Dass sich der Brauch des Hanfrauchens und
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Hanfessens im Lauf des arabischen Mittelalters immer mehr ausbreitete, be-
zeugen nicht nur die hiufige Erwihnung der Pflanze und ihrer Eigenschaften
in den Schriften der arabischen Botaniker und Arzte, sondern auch zahlrei-
che Verbote, die die orientalischen Herrscher gegen den tiberhandnehmenden
Hanfgenuss, besonders in Agypten, erliefen. Ab dem 16. Jahrhundert be-
schreiben dann auch europiische Reisende Hanf als Rauschmittel.

Erst tiber Umwege kam die Droge zuriick nach Europa, nimlich tiber die
kolonialen Handelsbeziehungen mit dem Nahen und Fernen Osten von Eng-
land und spiter mit der Eroberung grofer Teile Nordafrikas durch Frank-
reich. In der ersten Hilfte des 19. Jahrhunderts entdeckten dann europiische
Schriftsteller die kiinstlichen Paradiese der orientalischen Drogen Haschisch
und Opium. Dichter wie Charles Baudelaire, Thomas de Quincy oder der
deutsche Romantiker Novalis waren dem Rausch alle nicht abgeneigt.

In der 1968er-Bewegung der Hippies wurde Cannabis zum Symbol fiir
Frieden und Toleranz und v. a. Protest gegen das Biirgercum. Uberhaupt gal-
ten Hasch und LSD eher als Sakramente denn als Drogen und das war ein
Grund, warum sich damals viele europiische Hippies nach Afghanistan ab-
setzten (,,Hippie trail“), wo guter Hasch billig war. Heute ist das alles passé
und Marihuana und Hasch wird gewohnlich zum Vergniigen genossen. Und
das in ziemlichen Mengen. Nach dem World Drug Report der UN gab es
2015 weltweit geschitzte 183 Mio. Cannabiskonsumenten (UNODC 2017).
Das ist eine riesige Zahl verglichen mit geschitzten 53 Mio. Konsumenten von
Opioiden und Opiaten und 17 Mio. von Kokain.

In der EU haben 33,5 Mio. Menschen im Jahr zuvor (2014) zumindest
gelegentlich Hasch benutzt (6,6 % der Bevolkerung). Bei jiingeren EU-Biir-
gern (15-34 Jahre) lag diese Letzt-Jahres-Privalenz bei 13,3 %. Man schitzt,
dass rund eine Million Menschen tiglich oder nahezu tiglich Cannabis ein-
nehmen. Europa wird leicht iiberholt von Nordamerika (49,2 Mio. Nutzer),
wesentlich mehr Konsumenten gibt es in Asien und Afrika. Innerhalb Eu-
ropas sind Deutschland, Spanien und Grof$britannien die Hauptverbraucher
(UNODC 2017).

Durch seine weltweite Verbreitung ist Hasch und Marihuana freilich auch
zum groflen Geschift geworden. Nach einer Studie des Borsenanalysten
Arcview Market gaben Verbraucher in den USA 2016 umgerechnet rund
6,7 Mrd. US-Dollar fiir legale Cannabisprodukte aus (Borchardt 2017). Da-
mit ist der Markt gegeniiber dem Vorjahr um 30 % gewachsen. Bis 2021 soll
der Verkaufserlos 22,6 Mrd. US-Dollar betragen (Anonym 2017). Es handelt
sich dabei nicht nur um Haschisch, sondern auch um THC-haltige Produkte
wie Gebick, Tinkturen, Lotionen oder Pillen zur Entspannung,.
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5.6 ,Legalize it”

Warum ist Hanfals Genuss- und Rauschmittel verboten? Es erscheint eigentlich
klar: Es gibt legale Genussmittel, Koffein, Alkohol, Nikotin, Zucker und illega-
le Genussmittel, bei denen man aus pragmatischen Griinden weiche und harte
Drogen unterscheidet. Harte Drogen sind hochst gesundheitsgefihrlich und
machen schnell abhingig. Bei weichen Drogen ist das nichtin dem MafS der Fall
und wenn man ehrlich ist, sind auch die legalen Genussmittel nichts anderes als
weiche Drogen. Warum ist Hanf dann verboten? Hanf macht nicht physisch
abhingig, hat bei mifligem Genuss geringere Folgen als Alkohol oder Nikotin
und war bis in das 20. Jahrhundert hinein ein leicht verfiigbares Medikament.

Uber die Gesundheitsfolgen von Hanf wird heute noch gestritten. Das Rau-
chen von Marihuana oder Hasch kann zu denselben negativen Auswirkungen
auf die Atemorgane wie das Rauchen von Tabak fithren. Bei allen anderen
Anwendungen scheiden sich die Geister. Dies liegt auch daran, dass es we-
gen der Illegalitit von Hanf nur wenige gesicherte medizinische Erkenntnisse
gibt. Lediglich ein erhdhtes Risiko fiir die Auslésung psychotischer Erkran-
kungen, wenn die entsprechende Veranlagung vorliegt, wurde bisher gefun-
den. Grof§ angelegte Studien mit bildgebenden Verfahren lassen allerdings
den Schluss zu, dass Hanfkonsum bei Jugendlichen vor dem 16. Lebensjahr
durch eine Stérung der Hirnreifung nachhaltig die Personlichkeitsbildung be-
eintrichtigen kann. Es vermindert bei Jugendlichen das Gehirnvolumen und
die Nervenverbindungen, die fir die kognitive Leistung besonders wichtig
sind. Zum Genuss fiir Erwachsene gibt es heute spezielle Verdampfungsgerite
(Vaporisator, Inhalator; s. Abb. 5.5a), die auch fiir medizinische Indikatio-
nen angewendet werden. Bei ihnen wird das Marihuana verdampft und dann
eingeatmet, ohne dass schidlicher Rauch entsteht.

Weil Hanf im Hinblick auf die Genusswirkung ein Grenzfall ist, wird seit
Jahrzehnten erbittert tiber seine Legalisierung gestritten (Legalize-it-Kampa-
gnen); 2017 hat es sogar die FDP in ihr Wahlprogramm aufgenommen. Trotz-
dem ist der Besitz und Verkauf von Rauschhanf in Deutschland nach dem
Betiubungsmittelgesetz vom 24. Dezember 1971 verboten. Diese Regelung
wurde vom Opiumgesetz des Deutschen Reiches vom 10. Dezember 1929
ibernommen, das wiederum auf die Zweite Opiumkonferenz vom 19. Febru-
ar 1925 zuriickgeht, dessen Abschlussdokument Deutschland in Genf mit-
unterzeichnete. In der ersten Fassung des Opiumgesetzes vom 25. Septem-
ber 1928 war Hanf noch nicht betroffen. Indien hatte schon bei der ers-
ten Opiumkonferenz aus religiosen und kulturellen Griinden dagegen votiert.
Trotzdem setzte sich ein weltweites Verbot von Hanf als Genussmittel durch,
das tiber Jahrzehnte genauso streng verfolgt wurde wie das Verbot von Kokain,



5 Hanf - Samen, Fasern, Arznei und Rausch 105

Opium oder Heroin. Kritiker weisen darauf hin, dass dieses Verbot auch der
sich entwickelnden Kunstfaserindustrie in den 1930er-Jahren in den USA sehr
zupasskam. Dort wurde vom damaligen Vorsitzenden des Bureau of Narcotics,
Harry J. Anslinger, eine regelrechte Kampagne gegen Marihuana durchge-
fithrt, die den Leuten die Gefahren des Hanfs einbliuten. Dabei wurde der
Faserhanfanbau wihrend des Zweiten Weltkriegs in den USA sogar geférdert
und man drehte dafiir Werbefilme (Hemp for Victory), weil man die Naturfa-
sern fiir Uniformen, Verbandszeug, Flaggen und den Flugzeugbau dringend
benotigte. Aber offensichtlich fiel niemandem auf, dass Marihuana und Hanf-
fasern von derselben Pflanze stammen. Ahnlich war es in Deutschland in den
1940er-Jahren, wo eigens eine Kleine Hanffibel aufgelegt wurde, um den An-
bau von Faserhanf durch die Landwirte zu fordern.

In Deutschland hat sich inzwischen eine Legalisierung durch die Hinter-
tiir eingeschlichen. Der Besitz von Rauschhanf bleibt zwar strafbar, das Delikt
wird bei geringen Mengen fiir den eigenen Konsum aber nicht mehr von der
Staatsanwaltschaft verfolgt. Die dafiir maximal tolerierte Menge hingt vom
Bundesland ab, in Nordrhein-Westfalen sind es 10 g brutto. Bei sog. Dauer-
konsumenten oder Fremdgefihrdung, z. B. durch Konsum in der Offentlich-
keit, kann trotzdem eine Anzeige erfolgen. Die Anzahl registrierter Delikte mit
Rauschhanf liegt nach dem Drogenbericht der Bundesregierung in Deutsch-
land in den letzten 15 Jahren bei 100.000—175.000 je Jahr (Anonym 2015).

In den USA ist die Regelung des Hasch- und Marihuanabesitzes Sache
der einzelnen Bundesstaaten. So hat der Staat Colorado als erster am 1. Ja-
nuar 2014 fur Biirger tiber 21 Jahre den Verkauf von Marihuana offiziell
freigegeben. Sie kdnnen sich mit einer Unze (rund 28 g) Marihuana pro Kauf
eindecken. Verboten bleibt es, an Minderjihrige zu verkaufen, auf offener Stra-
3¢ zu konsumieren und Cannabis in andere US-Bundesstaaten mitzunehmen.
Bezogen auf die Legalisierung von Hanf ist dies ein durchaus verniinftiger
Ansatz, der Drogenkriminalitit verhindert und die Einnahmen von illegalen
Kartellen und Drogenringen austrocknet. Inzwischen ist in acht Bundesstaa-
ten und in Washington DC der Konsum ohne Einschrinkungen legal (2016).
In der Hauptstadt darf sogar ein legaler Privatanbau statthinden. Zusammen
mit Uruguay haben damit rund 70 Mio. Menschen legalen Zutritt zu Can-
nabisprodukten. In mehr als der Hilfte aller US-Bundesstaaten ist es fur die
medizinische Verwendung (,medical marijuana®) freigegeben. Im Netz wird
gerne das Zitat des ehemaligen US-Prisidenten Jimmy Carter verbreitet, der
am 03. August 1977 sagte:

Die Strafe fiir den Gebrauch einer Droge sollte nicht schidlicher sein, als die
Droge selbst. Wo das der Fall ist, muss es gedndert werden. Nirgendwo ist dies
eindeutiger als bei Haschisch und Marihuana (zitiert nach Rafalski 2017).
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5.7 Alles hat auch sein Gutes

Wie so viele Substanzen hat auch Cannabis Schatten- und Lichtseiten. Zu den
letzteren gehéren die medizinischen Wirkungen von THC, CBD und anderen
Cannabinoiden. Durch das absolute Verbot von Rauschhanf wurden auch me-
dizinische Erkenntnisse iber die therapeutischen Wirkungen gehemmt bzw.
gar nicht erst erhoben. So war im 19. Jahrhundert Hanf ein anerkanntes Mittel
gegen Migrine, Neuralgie, epilepsieihnliche Krimpfe und Schlafstorungen.
Marihuana war das am hiufigsten benutzte Schmerzmittel in den USA, bevor
1898 Aspirin auf den Markt kam. Und das war in Europa nicht anders.

Esistinzwischen erwiesen, dass THC brechreizhemmend, appetitsteigernd,
antiepilepitsch, bronchienerweiternd, muskelentspannend, stimmungsauthel-
lend, beruhigend und schmerzhemmend wirkt. Diese Effekte sind besonders
wichtig fiir AIDS- und Krebspatienten; bei letzteren um die Nebenwirkung
der Chemotherapie zu mildern. Die Liste der weiteren medizinischen Wir-
kungen, die durch Studien belegt sind, wird immer linger (Grotenhermen
2004, TACM o.].):

o Chronische, v. a. neuropathische Schmerzen

o Dsychiatrische Symptome (z.B. Schlaf-, Angststérungen, Aufmerksam-
keitsdefizit-/Hyperaktivititsstorung, bipolare Storungen, schizophrene
Psychosen, endogene Depressionen)

o Allergien und Asthma

e Autoimmunerkrankungen (z. B. Morbus Crohn), Entziindungen

o Spastik bei multipler Sklerose und Querschnittserkrankungen

Die medizinische Anwendung von Cannabis und Cannabinoiden wird der-
zeit intensiv erforscht. Dabei stellt sich jeweils die Frage, ob mit individuellen
Cannabinoiden gearbeitet werden soll oder mit der ganzen Pflanze. Es gibt
Hinweise, dass es sinnvoll ist, das ganze Cannabinoidspektrum zu bertick-
sichtigen.

Anfang 2017 hat der Deutsche Bundestag medizinischen Hanf auf Rezept
freigegeben. Die Bedingungen sind aber derart restriktiv, dass es nur fiir weni-
ge Patienten infrage kommt; der Eigenanbau ist aber auch fiir nachgewiesen
Kranke verboten. Sie konnen jetzt getrocknete Cannabisbliiten, Cannabis-
extrakte und Fertigarzneimittel (Dronabinol oder Nabilon) auf Kosten der
Krankenkassen beziehen. Das Bundesinstitut fiir Arzneimittel und Medizin-
produkte soll den Hanfanbau fiir diese Zwecke tiberwachen, kontrollieren und
die Qualitit sicherstellen; in den ersten Jahren kommt das Cannabis aus den
Niederlanden, die eine eigene Behorde fiir Anbau und Handel haben (Bu-
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reau voor Medicinale Cannabis). Es gibt hier mehrere verschreibungspflichtige
Medikamente mit THC-Gehalten von 6 bis 22 % und CBD-Gehalten von
weniger als 1 bis 6 %.

In Osterreich, Kanada und Grofbritannien gibt es das Mundspray Sativex
fir die Behandlung neuropathischer Schmerzen und Spasmen bei multipler
Sklerose sowie zur Behandlung von Schmerzen, Ubelkeit und Erbrechen bei
Krebs- und AIDS-Erkrankungen. Es besteht aus THC und CBD und ist in
Deutschland seit dem 1. Juli 2011 als verschreibungspflichtiges Medikament
gegen Spastik bei multipler Sklerose zugelassen. So kénnte Rauschhanf in Zu-
kunft neben seiner immer noch illegalen Rolle als Genussmittel auch endlich
wieder seine breiten, gesundheitlichen Wirkungen entfalten, die den Men-
schen seit Jahrtausenden bekannt sind.
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Schlafmohn - Pflanze der Freude

Unter all den Mitteln, welche dem Allmiichtigen beliebt hat,
dem Menschen zur Linderung seiner Leiden zu geben,
ist keines so umfassend anwendbar und so wirksam wie Opium.

Thomas Sydenham (1624-1689; zitiert nach Wikipedia:Opium)

Schlafmohn ist dhnlich wie Hanf eine Kulturpflanze mit sehr unterschied-
lichen Nutzungsformen. Seine Samen dienen noch heute als Verzierung auf
Backwaren (Mohnbrétchen) oder als deren Inhalt (Mohnstreusel, Mohnstriet-
zel), sie ergeben ein ernihrungsphysiologisch wertvolles Ol, aber der Milch-
saft des Mohns ist auch ein starkes Arznei-, Betdubungs- und Genussmittel:
Opium.

6.1 Herkunft, Botanik und Inhaltsstoffe

Die Familie der Mohngewichse (Papaveraceae) ist sehr vielgestaltig, auch wenn
sich die Vertreter der eigentlichen Unterfamilie Mohn (Papaveroidae) alle sehr
dhnlich sehen. Bei uns bekannt ist der Klatschmohn, frither ein gefiirchtetes
Unkraut, das heute durch seine Empfindlichkeit fiir Unkrautvernichtungs-
mittel selten geworden ist. Auf fast allen Kontinenten blithen natiirlicherweise
Mohnarten, v. a. auf der nérdlichen Halbkugel. Obwohl sie alle Milchsaft ent-
halten, gibt es nur eine Art, die Opium produziert, der Schlafmohn (Papaver
somniferum; Abb. 6.1). Sowohl der deutsche als auch der lateinische Name
deutet auf die Verwendung als Schlafmittel (,somniferum® fiir Schlaf brin-
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Abb. 6.1 a Blute und b ganze Pflanze des Schlafmohns

gend) hin, das man in der griechischen Antike schon Kindern einflofite. Es
gibt drei Unterarten:

o P somniferum ssp. somniferum, Schlafmohn, 6stlicher Mittelmeerraum
o P somniferum ssp. setigerum, Borstenmohn, westlicher Mittelmeerraum
o P somniferum ssp. songaricum, Balkan, Asien

Ob der kultivierte Schlafmohn vom wilden Borstenmohn abstammt oder
beide auf einen gemeinsamen Vorfahren zuriickgehen, ist unklar. Wie bei
vielen uralten Kulturpflanzen lisst sich die Entstehung nicht mehr recht nach-
vollziehen. Jedenfalls stammen beide Unterarten aus dem Mittelmeerraum. Es
gibt beim Schlafmohn eine grofle Mannigfaltigkeit, die sich beispielsweise in
der Bliitenfarbe (weif$ bis violett), in der Offnung der Kapsel zur Reife (ver-
schlossen/offen) und in der Samenfarbe (schwarz/blau/weifd) zeigt. Die blauen
Samen entsprechen der Wildform, mit weiflen Samen wird Mehl hergestellt
und eine Sorte mit grauen Samen, der Waldviertler Graumohn, ist in Oster-
reich geschiitzt. Im Jugendstadium sind die Blitter des Schlafmohns essbar,
zur Reife konnen die 6lhaltigen Samen als Nahrungsmittel genutzt werden.

Alle Teile des Schlafmohns enthalten Alkaloide, die héchste Konzentration
findet sich aber im Milchsaft, der sich in Milchréhren durch die ganze Pflanze
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zieht und die in der Wand um die Fruchtkapsel herum besonders konzen-
triert vorkommen. Ritzt man die unreife, griine Fruchtkapsel an, dann wird
in Tropfen der weifle Milchsaft abgesondert (Abb. 6.2), der beim Trocknen
durch Oxidation braun wird und das Rohopium darstellt.

Opium enthilt 37 Alkaloide (Opiate) mit ganz unterschiedlichen Eigen-
schaften, die zusammen bis zu einem Viertel des Rohopiums ausmachen.

Sechs von ihnen sind pharmakologisch bedeutsam (Tab. 6.1).

Abb. 6.2 a Opiumfeld in Afghanistan (WIKIMEDIA COMMONS: US Marine Corps);
b angeritzte Kapsel mit austretendem frischen Mohnsaft, ¢ rohes Opium. (WIKIMEDIA
COMMONS: Erik Fenderson)
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Tab. 6.1 Wichtige Inhaltsstoffe des Opiums (Opiate) und ihre Wirkung

Alkaloid Konzentration Wirkung
(%)
Morphin Etwa 12 Mittel bei starken bis sehr starken Schmerzen
Papaverin 0,1-0,4 Krampflésende Wirkung auf die glatte Musku-
latur
Kodein 0,2-6,0 Schmerzmittel, hustenstillend
Noscapin, fri- 2-12 Hustenstillend
her Narkotin
Narcein 0,1-1,0 Hypnotikum, Narkotikum
Thebain 0,2-1,0 Stimulierend, krampflésend

In der Reihenfolge der Tab. 6.1 bewirken die Inhaltsstoffe eine abnehmen-
de Dimpfung des Schmerzempfindens, aber eine zunehmende krampflésende
Wirkung, d.h. Morphin ist das stirkste natiirliche Schmerzmittel, Thebain
das stirkste krampflosende Opiat. Interessanterweise fordern sich die verschie-
denen Alkaloide im Opium gegenseitig in ihrer Wirkung (synergistisch). So
wirkt beispielsweise Narcein als reine Substanz deutlich schwicher als Mor-
phin schmerzstillend, potenziert seine Wirkung aber um ein Vielfaches in der
Kombination mit Morphin. Zudem erginzen sich die schmerzstillenden und
krampflosenden Eigenschaften perfekt. Da Opium ein Naturstoff ist, entfal-
tet es eine komplexe Wirkung und die Anteile der Inhaltsstoffe schwanken je
nach Herkunft und Erntezeitpunkt. So kann man heute durch eine Analyse
des Alkaloidmusters die geografische Herkunft des Opiums bestimmen.

Die natiirlichen Alkaloide wurden im Zeitraum von 1803 bis 1835 von ver-
schiedenen Chemikern isoliert und beschrieben. Sie werden heute unter dem
Begriff Opiate zusammengefasst. Auf ihrer Basis gibt es abgewandelte Wirk-
stoffe, der bekannteste ist das halbsynthetische Diacetylmorphin, tiblicherwei-
se als Heroin bekannt. Es ist noch fiinffach héher schmerzstillend als Morphin,
wird aber wegen seines sehr hohen Abhingigkeitspotenzials nicht mehr medi-
zinisch eingesetzt. Daneben gibt es vollsynthetisch hergestellte Medikamente,
die die Struktur von Opiumalkaloiden abwandeln, das sind die Opioide.

Die natiirliche Funktion des sehr potenten, natiirlichen Alkaloidcocktails
des Mohnsafts ist bis heute unklar. Die junge Mohnpflanze enthilt keinen
dieser Stoffe und wird deswegen in Asien auch als Gemiise gegessen. Im Lauf
des Wachstums nimmt der Gehalt an Alkaloiden zu und sein Hohepunkt er-
gibt sich kurz vor der Reife in der Samenkapsel. Der giftige Mohnsaft kénnte
deshalb die sehr zahlreichen, winzig kleinen Samen vor Fressfeinden schiitzen.
Sie sind nimlich sehr nahrhaft, da sie zu 40-50 % aus Ol bestehen, weitere
20 % sind Eiweif3.
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Zur Gewinnung von Opium werden ein bis zwei Wochen nach der Bliite
die Samenkapseln etwa einen Millimeter tief angeritzt, damit der weifSliche
Milchsaft austritt (Abb. 6.2). Dafiir wurden spezielle kleine Eisenwerkzeu-
ge entwickelt, die gleichzeitig mehrere Ritzungen vornehmen, was man am
besten am spiten Nachmittag macht. Am nichsten Morgen wird dann das
Rohopium von den Kapseln abgeschabt, das durch die Oxidation schwarz ge-
worden ist. Eine Kapsel ergibt eine Ernte von etwa 20-50 mg Rohopium.

6.2 Begehrt seit alters her

Der Einsatz von Opium als Schmerz-, Schlaf- und Rauschmittel im ge-
schichtlichen Horizont ist, dhnlich wie bei Hanf, ziemlich identisch mit
der Kulturgeschichte seiner Pflanze, des Schlafmohns. Als Nutzpflanze war
der Mohn in Siideuropa nach Bakels (1982) schon den iltesten Ackerbau-
ern bekannt, ab etwa 6000 v. Chr. Er ist nicht Bestandteil der friithesten
Landwirtschaft im sog. Fruchtbaren Halbmond, sondern wurde nach einer
weit verbreiteten Theorie unabhingig von der dortigen Kultivierung von
Weizenarten, Gerste, Erbsen, Linsen und Lein erst im westlichen Mittel-
meerraum entdeckt und dort eigenstindig kultiviert. Er verbreitete sich von
Stidfrankreich tiber die burgundische Pforte nach Mitteleuropa. Seit der mitt-
leren Bandkeramik (etwa 5400-5200 v. Chr.) findet er sich in zahlreichen
archiologischen Ausgrabungen in Niederdeutschland links des Rheins, Nie-
dersachsens und Siiddeutschlands, verschwindet dann aber wieder. Seit dem
Ende der Jungsteinzeit (3000—2000 v. Chr.) wird er erneut in den Seeufer- und
Moorsiedlungen am nérdlichen Alpenvorland und den Schweizer Seen ent-
deckt. Ahnliche Funde gibt es aus Norditalien, Savoyen, in der Provence
und Spanien. Hier wurden zahlreiche Samenkapseln des Mohns in der Be-
gribnisstitte der Cueva de los Murciélagos (Fledermaushohle) ausgegraben
und auf 4200 v. Chr. datiert. Es wird aus diesen Funden aber nicht klar,
wie die Menschen den Mohn damals nutzten, die Samen als kalorienreiches
Nahrungsmittel und/oder bereits den Mohnsaft als Schmerz- und Rausch-
mittel.

Schriftlich erwihnt wurde der Schlafmohn erstmals um 4000 v. Chr. bei
den Sumerern, die die Herstellung von Arzneimitteln beschrieben. Sie be-
zeichneten ihn als Pflanze der Freude, was schon auf die Alkaloidnutzung
deutet. Es sind in Keilschrifttafeln von etwa 3400 v. Chr. auch genaue Ern-
teanleitungen des Mohnsafts dargestellt, wobei damals schon die Kapsel mit
einer kleinen Eisenklinge geritzt und am nichsten Morgen der Saft gesammelt
wurde.
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Seitdem ist in verschiedenen Teilen des dstlichen Mittelmeerraums die Ver-
wendung des Opiums in ununterbrochener Folge bestitigt worden. So liefSen
sich in Agypten Opiummixturen, die jetzt sicherlich wegen ihres Alkaloid-
gehalts genutze wurden, bis um 1800 v. Chr. zuriickverfolgen. Die Agypter
importierten Opium aus Zypern, bauten es aber spiter auch selbst an. In
der Hauptstadt Zyperns wurde ein Bronzezylinder aus dem 12. Jahrhundert
v. Chr. gefunden, der 14 cm lang ist und als Opiumpfeife interpretiert wird.
In der spiten Bronzezeit wurden hier Flaschen in Form einer Mohnkapsel
hergestellt, die nach chemischen Analysen Opium enthielten. Auch archio-
logische Funde aus Kreta (Minoer) und dem alten Griechenland zeigen die
Verwendung von Opium fiir kultische und medizinische Zwecke. Die Grie-
chen identifizierten mit diesem potenten Stoff gleich vier Gotter: Hypnos
(Schlaf), Morpheus (Traum), Nyx (Nacht) und Thanatos (Tod). Sie hatten of-
fensichtlich die zwiespaltigen Wirkungen des Opiums als Schlaf-, Heil-, aber
auch Rausch- und, bei Uberdosierung, todbringendes Mittel erkannt. Erst-
mals hatte die Antike mit Opium ein zuverlissiges Schmerzmittel, das viele
medizinische Eingriffe fiir den Patienten tiberhaupt erst ertriglich machte.
»Eine gottliche Aufgabe ist es, den Schmerz zu lindern®, wird von dem groflen
griechischen Arzt Hippokrates tiberliefert, der in seinen Schriften aus dem 4.—
5. Jahrhundert v. Chr. schon das Mekonion kennt, das ist eine verdiinnte Opi-
umtinktur, die spiter die Rodmer verschwenderisch einsetzten. Die Griechen
hatten auch schon den Theriak erfunden, urspriinglich eine Kriutermedi-
zin gegen Schlangenbisse. Spiter wurde er zum Allheilmittel, mit Entenblut,
Schlangenfleisch und Dutzenden von Ingredienzen versehen, oft auch mit
Opium. In Rom erfreute er sich besonderer Beliebtheit, wie Opium dann
tiberhaupt vom Heilmittel zur Wohlstandsdroge wurde, die man in heute un-
glaublichen Mengen verbrauchte. Bei einer Inventur des kaiserlichen Palasts
im Jahr 214 sollen 17 t Opium gefunden worden sein.

Die Araber hatten die Opiumrezepte der griechischen Arzte ibernommen,
nutzten es als Arznei- und Schlafmittel. Bei Afion in der heutigen Tiirkei gab
es ausgedehnte Mohnfelder und es wurde damals schon mit Opium gehan-
delt, die Pflanze selbst folgte erst spiter nach. Deshalb heif§t Opium auch
im Persischen ,afiuum®, in indischen Sprachen ,aphuka/ahiphena® und im
Chinesischen ,afuyong®. Zu Beginn des 10. Jahrhunderts war Opium in Per-
sien angekommen. Von dort war es dann nicht mehr weit nach Afghanis-
tan (Abb. 6.2). Arabische Kaufleute brachten das Opium zwischen 400 und
1200 n. Chr. auch nach China. In einem chinesischen Arzneimittelbuch wird
Mohnsamen schon 973 n. Chr. erwihnt, im 12. Jahrhundert wird dann auch
der Mohnsaft aus den Kapseln beschrieben. Angeblich soll gegen Ende des
13. Jahrhunderts der Opiumgenuss weit verbreitet gewesen sein.
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Das frithe Christentum verbot im 4. Jahrhundert die Verwendung von Opi-
um ebenso wie von Cannabis als schmerzstillendes Mittel, da Krankheit als
Strafe Gottes angesehen wurde, die der Siinder aushalten musste. Auch Karl
der Grofie fiihrte 810 dieses Verbot weiter; Mohnsaft galt wihrend des ganzen
Mittelalters als Hexenwerk. Trotzdem kannte man Opium sehr wohl, so findet
sich im Lorscher Arzneibuch (um 800) ein Hinweis. Uber die Araber kam er
wihrend der Kreuzziige als Theriak erneut nach Europa. Im 12. Jahrhundert
schrieb die umfassend gebildete Hildegard von Bingen in ihrer Physica, dem
Arzneimittelbuch:

Papaver [...] von dem machet man die besten opia [...], und das safft gehel-
tet man: das selbe ist gut zu manigerhande artzendye (zitiert nach Wikipedia:

Schlafmohn).

Um 1400 war die schmerzstillende, beruhigende, teilweise auch anregende
Wirkung von natiirlichen Opiaten den Badern bekannt und Paracelsus, der
grofle Arzt der Renaissance, baute darauf einen Grofiteil seiner Medizin auf. Er
hief§ eigentlich Theophrastus Bombastus von Hohenheim (1493-1541) und
nannte sein Wundermittel Laudanum, ein Kunstwort, dessen Herkunft bis
heute unklar ist, das aber v. a. nach seinem Tod eine erhebliche Wirkung ent-
falten sollte. Seine Hauptbestandteile waren angeblich bis zu 90 % Wein und
biszu 10 % Opium, doch die Zusammensetzung ist umstritten. Er mischte auf
jeden Fall noch weitere Zusitze hinein. Im Grunde belebte er damit den The-
riak der Antike wieder, verwendete aber nicht ganz so exotische Bestandteile.
Sein Laudanum machte ihn berithmt, es wirkte v. a. schmerzstillend und be-
ruhigend. Sogar Kindern wurde die verdiinnte Tinktur bedenkenlos gegeben.
Besonders gefordert hat es spiter der eingangs zitierte englische Arzt Thomas
Sydenham (1624-1689), der alles mit Chinarinde und Opium zu heilen ver-
suchte und dazu eine alkoholische Opiumlésung herstellte, der er lediglich
noch Safran zusetzte. Die von ihm tiberlieferten Verbrauchsmengen waren so
hoch, dass es sich nicht mehr nur um Arznei handeln konnte, sondern eher
als Genussmittel anzusehen ist. Angeblich soll er im Verlauf seiner drztlichen
Titigkeit 17.000 Pfund Laudanum verordnet haben, das er gerne auch selbst
einnahm.

6.3 Wirkung auf das Belohnungszentrum

Homer berichtet in der Odyssee, die im 8. oder 9. Jahrhundert v. Chr. ent-
stand, von einem pflanzlichen Zaubermittel ,,nepenthe, das Helena von einer
dgyptischen Kénigin erhielt, und wahre Wunder der Entspannung wirkte.
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Siehe sie warf in den Wein, wovon sie tranken, ein Mittel
Gegen Kummer und Groll und aller Leiden Gedichtnis.
Kostet einer des Weins, mit dieser Wiirze gemischet;
Dann benetzet den Tag ihm keine Trine die Wangen,
Wir' ihm auch sein Vater und seine Mutter gestorben [... ]
(Homer: Odyssee 4, S. 219-232, nach Vof3)

»Nepenthe® heifdt auf Griechisch ohne Pein und es konnte sich dabei durch-
aus um Opium gehandelt haben (oder Haschisch). Auf jeden Fall beschreibt
der Auszug sehr zutreffend, wie Opium als Genussmittel wirkt: Es erzeugt ein
wohlig-warmes Gefiihl, wirkt stark beruhigend, ddimpfend, angenehm bis ein-
schlifernd, manchmal auch harmonisierend, inspirierend, anregend. Wie Ho-
mer schreibt, werden bei Morphinabhingigkeit belastende Konflikte des All-
tags ausgeblendet, es kommt zu einer ausgeglichenen, ruhigen, unbeschwerten
und ohne konkrete Ursache gliicklichen Stimmungslage. Der Morphinist, wie
ein vom Morphium abhingiger Mensch frither genannt wurde, ist hellwach
und kann auch bei hoher Abhingigkeit noch normal arbeiten. Die Wirkun-
gen des Heroins sind dagegen sehr viel stirker, weil die Substanz schneller ins
Gebhirn transportiert wird. Die Toleranzentwicklung ist so extrem, das bereits
nach mehrtigiger Gabe die Dosis verdoppelt werden muss. Deshalb gilt He-
roin heute als biogene Substanz mit dem hochsten Schadenspotenzial, gefolgt
von Kokain und dem synthetischen Opioid Methadon (Abb. 6.3). Tabak und
Alkohol wird nach dieser Studie ein hoheres Schadenspotenzial zugeordnet
als Cannabis (Hanf). Khat, ein Genussmittel aus dem Jemen, Athiopien und
Somalia, stammt vom Khatstrauch und hat demnach das geringste Schadens-
potenzial.

Konsumformen von Opium

Rohopium kann man essen, aber auch in Alkohol gel6st trinken.

Rauchopium (Chandu) wird durch mehrmaliges Erhitzen, Kneten und vorsich-
tiges Rosten des Rohopiums hergestellt. Danach erfolgt eine Wasserextraktion
und mehrmonatige Fermentation mit dem Pilz Aspergillus niger. Dadurch wer-
den andere Alkaloide wie Codein, Papaverin und Narcotin weitgehend zerstort
und der Morphingehalt wird erhéht.

Heroin wird aus Rohopium gewonnen. Es wird zunachst Morphinbase erzeugt,
die dann mithilfe von Essigsaureanhydrid und Natriumkarbonat zur Heroinbase
wird, wie sie in Deutschland am gebrauchlichsten ist.
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Abb. 6.3 Das Schadenspotenzial von Drogen ergibt sich aus dem Grad der Abhangig-
keit, dem korperlichen und dem sozialen Schaden; letzterer wird durch die GroBe der
Kreise symbolisiert. (Daten von Nutt et al. 2007; nach WIKIMEDIA COMMONS: Thomas
Wydra)

Bei Weitem nicht alle Drogen haben Rezeptoren im menschlichen Gehirn,
aber bei THC aus Cannabis (s. Kap. 5) und dem Opium ist dies der Fall.
Es gibt Opiat/Opioidrezeptoren, die normalerweise von den Endorphinen,
korpereigenen Opioidpeptiden, angesprochen werden. Endorphine schiittet
der Korper bei ibermifligem Schmerz oder extremer korperlicher Belastung
aus, sie wirken stark schmerzdimpfend. Deshalb empfinden manche schwerst-
verletzten Unfallopfer kurz nach der Verletzung tiberhaupt keinen Schmerz.
Evolutionir ist das sinnvoll, da in Extremsituationen so die Uberlebenschance
erhoht wird. Die natiirlichen Alkaloide im Opium und ihre halbsynthetisch
oder synthetisch abgewandelten Opioide imitieren durch ihre dhnliche che-
mische Struktur die kérpereigenen Endorphine und stimulieren somit die ent-
sprechenden Opioidrezeptoren im Gehirn. Es kommt zu einer starken Damp-
fung des Schmerzes, v.a. bei traumatischen, postoperativen oder schweren
Tumorschmerzen.

Es gibt im menschlichen Gehirn drei Gruppen von Opioidrezeptoren, von
denen der p-Rezeptor (MOR) der potenteste ist. Die Stimulation von MOR
fihrt zur starken Schmerzdimpfung mit dem grofiten Abhingigkeitsrisiko. Je
besser eine Substanz in den p-Rezeptor passt, desto hoher ist ihre schmerz-
mindernde Wirkung, aber auch ihr Suchtpotenzial. Die Rauschwirkung des
isolierten Morphins ist deshalb rund zehnmal stirker als die des Rohopiums.
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Dies ist deshalb so dramatisch, weil die p-Rezeptoren gleichzeitig eine Verstir-
kung des dopaminergen Belohnungssystems auslésen, das eine euphorisieren-
de Wirkung hat (s. Box). Es ist bisher nicht gelungen, aus dieser Zwickmiihle
zu entkommen und die hohen regelmifligen Morphingaben, die bei manchen
Schmerzpatienten erforderlich sind, wirken lebensverkiirzend.

Das dopaminerge Lustzentrum im Gehirn

Alle Saugetiere besitzen ein Belohnungszentrum im Gehirn, das durch Dopamin
aktiviert wird. Es dient der Verhaltenssteuerung, evolutionar positives Verhalten,
wie Essen, Trinken, Sex oder Sieg, wird belohnt und als erstrebenswert empfun-
den. Man ist deshalb bestrebt, das Lustzentrum so oft wie méglich zu aktivieren,
ein schneller Schritt in Richtung Sucht. Meist erfolgt dies durch Ausschiittung des
Botenstoffs (Neurotransmitter) Dopamin.

Es gibt spezielle Dopaminrezeptoren, Dopamin steuert Gefiihle und Denken.
Subjektiv wirkt eine Dopaminausschittung stimmungsaufhellend bis hin zur Eu-
phorie, sie vermittelt ein verstarktes Ego, was zu Selbstiberschatzung fuhren
kann. Dopamin wird zu den Hormonen Noradrenalin und Adrenalin verstoff-
wechselt, was weitere Wirkungen bedingt.

Heute spielt reines Opium in Deutschland auf dem illegalen Markt kaum
eine Rolle, Morphin ist seit dem Autkommen von Heroin bedeutungslos ge-
worden. Wihrend es Anfang der 1990er-Jahre eine regelrechte Heroinwelle
mit Giber 10.000 auffilligen Erstkonsumenten im Jahr gab, liegt diese Zahl
nach dem Drogenbericht der Bundesregierung heute mit 2000 weit darun-
ter (2015: 1648). Heroin gilt unter Jugendlichen als Aussteigerdroge und ist
Zeichen von gesellschaftlichem Abstieg und Verfall. Heute sind eher aufput-
schende und leistungssteigernde Substanzen gefragt.

6.4 Das opiumsiichtige 19. Jahrhundert

Der Sozialforscher John Frederick Logan bezeichnete das 19. Jahrhundert als
Zeitalter des Rauschs (,age of intoxication®) und das gilt besonders fir das
Opium. England hatte 1830 einen Opiumimport von 50t, 30 Jahre spiter
waren es schon 200 t. Das ist, auf den Pro-Kopf-Verbrauch berechnet, eine
erhebliche Menge. Das meiste ging als Laudanum iiber die Ladentheke, re-
zeptirei. Schon zu Beginn des Jahrhunderts war die Droge im viktorianischen
England ein alltigliches Genussmittel der unteren Schichten. Sie war so alltig-
lich wie wir heute Tee und Kaffee trinken. Berufstitige Miitter verabreichten
es schon ihren Siuglingen, damit diese zu Hause ruhig waren, wihrend sie
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selbst arbeiteten. Die Viter holten sich ihr Laudanum gleich nach der Lohn-
auszahlung. Und dabei war es wesentlich billiger als beispielsweise Schnaps.
So wurde dem Opium die Rolle eines Beruhigungsmittels zugewiesen, es half
nach endlos langen Arbeitstagen zu entspannen und Schlaf zu finden und be-
wirkte eine angenechme Benommenheit, um den Sonntag in der meist groflen
Familie zu tiberstehen. Dies beobachtete auch Karl Marx:

Wie in den englischen Fabrikdistrikten, so dehnt sich auch in den Agrikulturdis-
trikten der Opiumkonsum unter den erwachsenen Arbeitern und Arbeiterinnen
tiglich aus (Karl Marx, Das Kapital: Arbeiterlage, Groffhandel und Chinas Ra-
che).

Als fithrende Kolonialmacht hatte England leichten und giinstigen Zugang
zum Mohnanbau in Indien. Viele Beamte und Offiziere hatten sich dort an
dessen Gebrauch gewohnt. Obwohl Alkoholismus schon als Krankheit be-
kannt war, nahm man Opium sorglos und heiter. Es war plétzlich kein Arznei-
mittel mehr, sondern ein reines Genussmittel, das man einnahm, um Wohl-
gefiihl zu empfinden.

Begonnen hatte das schon viel frither. Bereits Christopher Marlowe (1564—
1593) schitzte den Mohnsaft als Schlaftrunk, ebenso Shakespeare, der an
Schlaflosigkeit litt. Gegen Ende des 18. Jahrhunderts wollte man sogar Opi-
um als Mittel gegen Alkoholismus einsetzen. Offensichtlich verstand man
nicht mit dieser Droge umzugehen, weil man ihre Langzeitwirkung nicht
kannte. Und das sollte sich spiter mit Morphium, Heroin und Kokain fort-
setzen. Dr. John Jones brachte um 1700 ein Buch zum Thema Opium heraus,
das sich als Lobpreisung des Stoffs liest. Mit seiner Hilfe glaubte er alle Lei-
den oder Schmerzen zu heilen, vom Katarrh iiber Fieber, Rheuma, Koliken,
Frakturen bis hin zu Pest, Pocken und Cholera. Auch diese Naivitit sollte sich
spiter mit anderen Drogen wiederholen.

Viele Dichter nahmen regelmafSig Opium, einige waren ihm regelrecht ver-
fallen. Das gilt mit Sicherheit fiir Novalis, der aber nie dariiber dichtete. Ganz
im Gegensatz zu E. T.A. Hoffmann und Christian Dietrich Grabbe, deren
phantastische Geschichten im Drogenrausch entstanden, beide starben friih.
Das gilt auch fiir Edgar Allan Poe, der regelmifliig Laudanum nahm und sich
aus Liebeskummer einmal sogar damit umbringen wollte. Das gelang zwar
nicht, aber schon ein Jahr spiter starb er mit 41 Jahren, ein Opfer von Al-
kohol und Opium. Auch der englische Dichter Samuel Taylor Coleridge war
schon frith mit Opium in Beriihrung gekommen und gestaltete diese verhing-
nisvolle Beziehung in seinen Gedichten. So schreibt er vom Stillstand der Zeit
und dass Raum und Zeit mafilos werden, eine typische Wirkung von Opi-
um. Als Hohepunke der literarischen Verherrlichung des Opiums gilt heute
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das Werk von Thomas de Quincey, der 1821 die Bekenntnisse eines englischen
Opiumessers schrieb. Darin schildert er die Wirkung der Droge und beschreibt
den Raum- und Zeitverlust.

Der Raum schwoll an und wurde zu einer Ausdehnung von unaussprechlicher,
sich immer wiederholender Unendlichkeit erweitert. Dies beunruhigte mich
jedoch sehr viel weniger als die ungeheure Ausdehnung der Zeit. Manchmal
schien es mir, ich hitte in einer einzigen Nacht siebzig oder hunderte Jahre

gelebt.

Mit der Gewinnung des Morphiums (1817) aus dem Opium erhielt der Stoff
eine vollig neue Qualitit. Morphium wurde bereits in den 1820er-Jahren
von der Darmstidter Firma Merck & Co. auf industrieller Basis hergestellt.
In den schrecklichen Kriegen des 19. Jahrhunderts, dem Krimkrieg (1853—
1856), dem amerikanischen Biirgerkrieg (1861-1865), dann auch im Ers-
ten Weltkrieg, blieb Morphium oft die einzige Mdglichkeit, wenigstens die
schrecklichen Schmerzen der Verletzten und Versehrten zu verringern. Es
wurde massenhaft unbedenklich eingesetzt. Viele der tiberlebenden schwer-
verletzten Kriegsveteranen kamen morphiumsiichtig nach Hause. Und so
wirkten die Kriege als Multiplikatoren. Das Morphium geriet aus dem me-
dizinisch-militarischen Bereich ins Alltagsleben. Und wo eine Nachfrage ist,
findet sich immer auch ein Angebot.

Noch verheerender waren die Wirkungen des Heroins, dem Diacetylmor-
phin. Im Jahr 1896 entwickelte die BAYER AG in Leverkusen ein Verfahren
zur Synthese von Diacetylmorphin und lie§ sich fiir diese, als Pharmawirkstoff
gedachte Substanz, den Markennamen Heroin schiitzen; es ist ein Kunstwort
aus dem Altgriechischen und sollte an die heroische Leistung des Erfinders
Felix Hoffmann erinnern (Abb. 6.4). Es hatte eine bis zu fiinffach hohere
schmerzstillende Wirkung als Morphium und war dazu gedacht, die damals
bereits erkannte suchtmachende Wirkung von Morphium zu unterbinden.
Heroin wurde von BAYER in zwolf Sprachen beworben und zwar als ein
oral einzunehmendes Schmerz- und Hustenmittel; selbst Sduglingen wurde
es schon eingeflof8t. Heroin wurde kiloweise in die ganze Welt verkauft, 1898
stieg der Absatz auf 783 kg.

Es fanden sich dann auch noch etwa 40 weitere Anwendungen, darunter
Volkskrankheiten wie Bronchitis und Asthma. Selbst gegen Magenkrebs sollte
es helfen und wurde als nicht stichtig machendes Medikament gegen Entzugs-
erscheinungen von Morphin und Opium beworben. Bereits 1904 erkannten
einige Arzte diesen grundlegenden Irrcum, aber das Mittel war ein Verkaufs-
renner, es trug erheblich zum Gesamtumsatz des Unternehmens bei. Dabei
muss man bedenken, dass die orale Einnahme als Tablette keine Ahnlichkeit
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Abb. 6.4 Arzneimittelflaschchen mit Heroin der BAYER AG aus den 1925er-Jahren, das
5g der Substanz enthielt. Auf der Rickseite findet sich ein Hinweis auf das Heroinver-
bot in den USA von 1924. (WIKIMEDIA COMMONS: Mpv_51)
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Koffein Morphin

Abb. 6.5 Abangigkeitspotenzial pflanzenbasierter Genussmittel; dies lasst keinen
Schluss auf die akute Giftigkeit zu. (Gable 2006)

mit einem Heroinrausch hat. Sie fithrte zu einer viel langsameren und geringer
dosierten Aufnahme des Stoffs. Die Tabletten wirkten lediglich etwas euphori-
sierend, was fiir Kranke durchaus erwiinscht sein kann. Ab etwa 1910 wurden
in den USA die verheerenden Wirkungen des Heroins bekannt, v. a. weil Ju-
gendliche darauf gekommen waren, die Tabletten zu pulverisieren und sich die
Substanz zu spritzen. Dann gibt es innerhalb kiirzester Zeit einen Kick und
fithre rasch zur Abhingigkeit (Abb. 6.5). Aber erst 1931 entfernte die BAYER
AG wegen des politischen Drucks das Heroin aus der Produktpalette.

6.5 Kriege fiir Opium

Als in den USA 1972 der War on Drugs, der Krieg gegen Drogen, ausgeru-
fen wurde, war noch kaum bekannt, dass es rund 150 Jahre zuvor tatsichlich
Kriege fiir Opium gegeben hatte. Damit wollten die Englinder ihre Opi-
umimporte nach China sicherstellen. Alles begann mit ihrer Liebe zum Tee,
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die sie Ende des 18. Jahrhunderts entdeckten. Sie mussten ihn notgedrungen
aus China importieren, hatten aber nur wenige Produkte, die fiir die Chine-
sen interessant waren. Diese betrachteten damals auslindische Waren generell
als unnétig. Die damit verbundenen Devisenabfliisse aus Europa nach China
fuhrten zu einer spiirbaren Silberverknappung und hatten erhebliche Auswir-
kungen auf die merkantilistischen Volkswirtschaften. Auflerdem verdiente der
Staat kriftig an der Teesteuer, es gab also kein Interesse, die Einfuhr von Tee
zu begrenzen.

Da kamen die Englinder auf die perfide Idee mit dem Opium. Die Chine-
sen kannten Opium als Genussmittel schon seit Langem, spitestens ab dem
10. Jahrhundert als Arzneimittel, spiter auch als Genussmittel, das von den
Arabern importiert wurde. Bereits gegen Ende des 13. Jahrhunderts war der
Opiumgenuss so weit verbreitet, dass er zu einem gesellschaftlichen Problem
wurde. Spitestens ab dem 15. Jahrhundert produzierten die Chinesen ihr Opi-
um selbst aus Mohn. Damals afSen oder tranken sie den Stoff noch. Erst gegen
Ende der Ming-Dynastie kam die Sitte des Opiumrauchens auf, angeblich
weil der letzte Ming-Kaiser, Huaizhan, 1644 das Tabakrauchen verbot. Zuerst
streckten sie den aus dem Schwarzhandel teuer erworbenen Tabak mit Opi-
um, spiter lieflen sie dann den Tabak ganz weg und bekdmpften eine Sucht
mit der anderen. Das ist ein schones Beispiel dafiir, wie wenig sinnvoll es ist,
ein Genussmittel ganz zu verbieten. Im Zweifelsfall wenden sich die Siichtigen
einem anderen, oft sogar schlimmeren, Mittel zu.

Die Beliebtheit des Opiums in China nutzten die Englinder ab etwa 1820,
um den chinesischen Markt mit billigem Opium aus Indien zu tiberschwem-
men (Abb. 6.6).

Schon zehn Jahre spiter war die britische East India Company der welt-
weit grofite Drogenhindler. Die Auswirkungen auf die chinesische Gesell-
schaft waren verheerend. Die kaiserliche Familie, die Eunuchen am kaiser-
lichen Hof, die Beamten und das Militir waren hoffnungslos dem Opium
verfallen. Aber nicht nur die Oberschicht, auch die Kulis, die Sinftentriger
und die Kanalschiffer verfielen massenhaft dem billigen Opium. Es kam zu
weitgehender Lethargie, Arbeit wurde nicht mehr erledigt, kaiserliche Erlasse
nicht mehr umgesetzt (Abb. 6.7). Der Kaiser Daoguang bemiihte sich um eine
Eindimmung des Opiumhandels und ernannte 1838 einen Spitzenbeamten,
den Kommissar Lin Zexu. Dieser verhaftete in einem Jahr 1600 Chinesen und
beschlagnahmte dabei 73 t Opium. Das zeigt, wie viel von dem Stoff im Land
gewesen sein musste. Als er aber anfing, auch auslindische Opiumhindler zu
internieren und 1400 t Opium von den Englindern beschlagnahmte, schlu-
gen die zuriick. Sie entsandten einen Flottenverband, der den heute sog. Ersten
Opiumkrieg (1839-1842) ausloste. Es gab nie eine Kriegserkliarung, aber die
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Abb. 6.6 Es ist heute geradezu unglaublich, welche Mengen an Opium England nach
China brachte, um seine steigenden Teeimporte zu finanzieren. (UNODC, nach WIKI-
MEDIA COMMONS: Philg88)

Chinesen wurden rasch und vernichtend geschlagen. Die Englinder zwangen
sie, ihre Mirkte zu 6ffnen und Opium als Zahlungsmittel fiir die Teeexpor-
te anzunehmen. Spitestens seit diesem Zeitpunkt sprachen die Chinesen von
der Hinterlist der weiflen Teufel. Aus dhnlichen Griinden entbrannte einige
Jahre spiter der Zweite Opiumkrieg (1856—1860), der China endgiiltig zum
Spielball und zur Quasikolonie westlicher Michte machte.

Das Opium avancierte zum Suchtmittel der Bevélkerung. Es war wirt-
schaftlich fiir die Englinder duflerst lukrativ. Im Jahr 1831 wurde beispiels-
weise den Chinesen Opium im Wert von 11 Mio. Pfund Sterling verkauft,
was nach Abzug aller Unkosten 8 Mio. Pfund im Besitz der Kompanie lief3,
mit denen sie chinesischen Tee kaufen konnte.

Der Tee, mit dem die englische Gesellschaft sich fit hilt, wird bezahlt mit dem
Opium, das die chinesische Gesellschaft schlifrig, triumerisch, inaktiv, konkur-
renzunfihig und beherrschbar macht (Schivelbusch 2005).

Bis 1880 stiegen die Opiumeinfuhren nach China auf 6500 t je Jahr (Abb. 6.6);
es gab schitzungsweise bereits 20 Mio. Stichtige. Trotzdem lief§ der Kaiser auf
eigenen Mohnfeldern in den siidlichen Provinzen weiteres Opium gewinnen,
eine fatale Fehlentscheidung. Die Importe gingen zwar zuriick, die Inlands-
produktion stieg aber auf 22.000 ¢, das ist mehr als das Dreifache dessen, was
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Abb. 6.7 a Opiumraucher in China; das Bild verdeutlicht, dass Opiumgenuss trage und
ruhebedurftig macht (a WIKIMEDIA COMMONS: Archibald Little, The Land of the Blue
Gown, London 1902); b Ein Lager in der Opiumfabrik bei Patna/Indien (b WIKIMEDIA
COMMONS: Wellcome)

die Englinder auf dem Hohepunkt ihres Opiumhandels ins Land brachten.
Die koloniale Unterdriickung durch die Englander war fiir die USA Anlass, in
Den Haag 1911/12 eine Erste Internationale Opiumkonferenz einzuberufen,
auf der 16 Lander eine Erklidrung unterzeichneten, Opium zu 4chten.

6.6 Vom Goldenen Halbmond nach Europa

Fiir medizinische Zwecke diirfen heute sechs Lander unter Aufsicht der Ver-
einten Nationen legal Opium produzieren: Tiirkei, Indien, Australien, Frank-
reich, Spanien und Ungarn. Hauptlieferant ist die Tiirkei, die gut die Hilfte
der legalen Menge auf etwa 70.000 ha Anbaufliche produziert. Dabei wird
das Opium nicht direkt aus den unreifen Kapseln gewonnen, sondern aus rei-
fem Mohnstroh extrahiert, um die Bauern nicht in Versuchung zu fiihren,
einen Teil als Rauschmittel abzuzweigen und illegal zu verkaufen. Dazu wer-
den die Mohnpflanzen zur Reife komplett abgemiht, auf Schwad gelegt und
getrocknet. Das trockene Stroh wird dann gehickselt und das Opium mit Lo-
sungsmitteln extrahiert.

Weitaus bedeutender ist natiirlich die illegale Produktion. Obwohl reines
Opium heute als Genuss- und Suchtmittel auf dem europiischen Markt keine
Rolle mehr spielt, wird es in Form des halbsynthetischen Heroins konsumiert.
Traditionell stammt das zur Herstellung von Heroin nétige Rohopium aus
dem Goldenen Halbmond, v. a. Afghanistan und Pakistan (Abb. 6.8).

Afghanistan ist nach wie vor der weltweit wichtigste Produzent; rund 80 %
der illegalen Opiumproduktion findet hier statt: Nach Angaben der UNODC
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Abb. 6.8 Schlafmohn wird im Wesentlichen in Afghanistan angebaut, Myanmar
steht an zweiter Stelle; in geringerem Umfang spielen Pakistan, Laos, Kolumbien,
Mexiko und Guatemala eine Rolle. Gestrichelt sind die wichtigsten Handelsrouten
fur Deutschland eingezeichnet. (Kartengrundlage: http://www.maproom.org/outline/
world/mn.php; Daten und Routen nach UNODC 2015a)

(2016a) wurden hier 2016 auf einer Fliche von 201.000 ha Schlafmohn an-
gebaut, das sind 10 % mehr als im Vorjahr. Der Anstieg wird durch das Vor-
dringen der Taliban und die Resignation der afghanischen Regierung erklirt.
Die durchschnittliche Ernte betrigt 23,8 kg Opium je Hektar. Ein zweiter
Anbauschwerpunkt ist das Goldene Dreieck, eine Region im Grenzgebiet von
Myanmar (frither Burma), Laos und Thailand. Der dortige Schlafmohnanbau
beruht auf urspriinglichen Bergvolkern, bei denen Opium als Genussmittel
akzeptiert ist. Wihrend ihrer Kolonialherrschaft in Indochina traten die Fran-
zosen als potente Kdufer auf und nahmen grofSe Mengen Opium ab. Der Viet-
namkrieg fithrte schliefflich zu einem weiteren Aufschwung der Opium- und
Heroingewinnung, weil alle Kriegsparteien von dem Geld profitierten. Im
Norden Thailands ist der illegale Schlafmohnanbau weitgehend eingedimmt;
auch Laos ergriff Gegenmaf§nahmen, hier gibt es nach Angaben der UNODC
(2015b) nur noch 5700 ha, in Myanmar werden aber noch rund 55.000 ha
(2015) angebaut; Vietnam ist aus der Statistik verschwunden.

In Afghanistan wird mit dem Anbau von Schlafmohn das Zehn- bis Zwolf-
fache im Vergleich zum Weizenanbau verdient, sodass es fiir die Bauern keine
Anreize gibt, die Fruchtart zu wechseln. Der Wert des in Afghanistan her-
gestellten Rohopiums von rund 6000 t wird auf 1,4 Mrd. US-Dollar jihrlich
geschitzt (UNODC 2015a). Dabei spielen Entwicklungsprobleme eine grof3e
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Rolle. Der Drogenbericht der Bundesregierung (Anonym 2015) nennt dabei
die mangelnde staatliche Prisenz in den oft abgelegenen Anbauregionen, Ar-
mut, bewaffnete Konflikte, massive kriminelle Gewalt, mangelnder Zugang
der Bauern zu Land und Wasser und eine mangelnde Infrastrukeur (Straflen,
Flughifen). Fiir die Kleinbauern haben die Gewinnmargen nur sehr wenig
mit den exorbitanten Gewinnsteigerungen zu tun, die durch den illegalen
Drogenhandel entstehen. Die Bauern tragen auch das Risiko, die Ernte dieser
Monokulturen durch ungiinstige Witterung oder Schidlinge zu verlieren und
sind Gewalt und Repressalien der kriminellen Netzwerke ausgesetzt, die das
Rohopium aufkaufen. Es ist sicher kein Zufall, dass die Hauptanbauregionen
fur illegale Drogen fernab staatlicher Kontrollinstanzen in Biirgerkriegsgebie-
ten liegen, wie in Afghanistan, Kolumbien und Myanmar.

Die Routen nach Deutschland sind vielfiltig (Abb. 6.8), am wichtigsten
ist die klassische Balkanroute iiber den Iran, die Tiirkei und den Balkan. Die
Stdroute fithre tiber Ostafrika nach Europa, teilweise werden Containerschiffe
genutzt, die aus Pakistan nach Westafrika fahren. Von dort findet dann ein Teil
der Drogen auch nach Europa. Die Nordroute schliefilich versorgt hauptsich-
lich Russland, tiber Osteuropa kann aber ebenfalls Opium und Heroin nach
Deutschland kommen.

Von den Opiaten spielt Heroin heute nur noch in geringem Umfang eine
Rolle. Es wird geraucht, geschnupft oder direkt in die Blutbahn injiziert. Es ist
leicht fettl6slich und gelangt sehr rasch ins Gehirn. Heroin wirkt, wie auch die
anderen Opiate, schmerzstillend, beruhigend und euphorisierend. Bei gerin-
ger Dosierung steigt sogar die geistige und kérperliche Leistungsfihigkeit, ne-
gative Empfindungen werden weitgehend ausgeblendet, gelegentlich kommt
es zu Halluzinationen. Bei Dauerkonsum wird das sexuelle Empfinden, wie
bei allen Opiaten, stark verringert. Heroin macht extrem schnell korperlich
abhingig, es geniigt eine vier- bis fiinfmalige Wiederholung der Injektion. Die
Dosen miissen dann gesteigert werden, um noch dieselbe Wirkung wie am An-

Tab. 6.2 Wirkung von Opiaten und Opioiden relativ zu Morphin. (Matzenberger 2017)

Wirkstoff Wirkung
Codein 0,1
Morphin 1
Methadon 1-5
Oxycodon 1,5-2
Heroin 2-5
Fentanyl 75-125

Carfentanil 10.000-100.000




6 Schlafmohn - Pflanze der Freude 127

fang zu erzielen. Endet das Suchtgefiihl, dann wird der Siichtige reizbar, ver-
stimmt und depressiv. Das wird bei regelmifligem Konsum zum Dauergefiihl.
Hinzu kommt der kdrperliche Abbau, u. a. durch mangelnde Ernihrung, Ver-
nachlissigung der Korperpflege, Zahn-, Mund- und Kiefererkrankungen, der
Zerfall der Persénlichkeit, sozialer Abstieg. Uberdosierungen bewirken Atem-
lzhmungen, die zum Tod fithren kénnen. Dies kommt v. a. dann vor, wenn
unabsichtlich besonders reines Heroin gekauft wird. Auf dem Schwarzmarke
variiert die Reinheit zwischen 5 und 95 %. Es gibt auch kiinstlich hergestellte
Opiate, wie Fentanyl, die stirker als Heroin wirken (Tab. 6.2).

6.7 Die Opioidkrise in den USA

Jungste Entwicklungen in den USA zeigen drastisch, wie gefihrlich Opi-
oide auch in den Hinden von Arzten sein kénnen. Im Jahr 2016 nahm
nahezu jeder dritte Amerikaner ein verschreibungspflichtiges Schmerzmittel
ein, geschitzte 2,7 Mio. sind davon abhingig. Allein 2016 starben mehr als
59.000 Amerikaner an einer Uberdosis, eine Zahl, die deutlich hoher liegt
als die der Toten durch Autounfille. Und es trifft nicht in erster Linie Ju-
gendliche oder Straftiter, sondern v. a. miannliche Weife aus der Unterschicht
mittleren Alters. Verschreibungspflichtige Opiate gelten heute in den USA als
das hiufigste Suchtmittel nach Alkohol.

Begonnen hat das Ganze mit der Freigabe opioidhaltiger Mittel fiir die drzt-
liche Verschreibung. Das war politisch gut gemeint, weil dadurch die Versor-
gung von Schmerzpatienten in der Palliativmedizin verbessert werden sollte.
Begleitet von einer massiven Werbekampagne der Pharmahersteller wurden
die Opioide allerdings als Allzweckwaffe gegen Schmerzen beworben und die
Gefahren heruntergespielt. Und die Arzte machten mit. Seit 1999 hat sich die
Zahl der Verschreibungen vervierfacht, Marktfiihrer ist Oxycontin mit dem
Wirkstoft Oxycodon (Tab. 6.2), eines der stirksten und wirksamsten lega-
len Schmerzmittel in Tablettenform. Dabei ist in Europa das dhnlich stark
wirkende Heroin selbst als Arzneimittel verboten. Doch die amerikanischen
Patienten wurden durch die massenhaft verschriebenen Tabletten nicht nur
ihre Riicken-, Knie- oder sonstigen Schmerzen los, sondern bemerkten rasch
eine sehr positive Wirkung auf ihr Lebensgefiihl. Eigentlich soll Oxycontin
eine Langzeitwirkung tiber etwa 12 Stunden hinweg entfalten und deshalb an-
geblich nicht stichtig machen. Zerkleinert, aufgelst oder intravends injiziert
schafft es aber, wie alle Opioide, ein sofortiges starkes Gefiihl der Euphorie
und der Auflsung von Angsten. Und das sprach sich wohl herum.
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Inzwischen klagen einzelne Bundesstaaten gegen die Hersteller, weil die
Folgekosten der Sucht immens sind. Nach neuen Studien sei die Medika-
mentenabhingigkeit verantwortlich fiir die seit Jahren in den USA sinken-
de Erwerbsquote und Lebenserwartung weifler Amerikaner zwischen 45 und
54 Jahren und fiir Milliardenkosten im Gesundheitssystem (Schroder 2017).
Besonders betroffen sind Regionen mit hoher Arbeitslosigkeit, wie Ohio, West
Virginia und Kentucky. Wenn die siichtig Gewordenen keine Schmerzmittel
mehr von ihrem Arzt verschrieben bekommen, dann weichen sie oft auf das
viel billigere Heroin oder gar Fentanyl vom Schwarzmarkt aus.

Wegen der inzwischen ofhiziell sog. Opioidkrise rief Prisident Donald
Trump am 11. August 2017 den nationalen Notstand aus (Anonym 2017).
Dadurch kénnen Mittel zum Kampf gegen die Medikamentensucht bewilligt
werden, Polizisten diirfen Gegenmittel zur Bekimpfung des Atemstillstands,
einer hiufigen Nebenwirkung einer Uberdosis, verabreichen und Siichtige
erhalten mehr gesundheitliche Unterstiitzung.
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Koka & Kola - keine gewohnliche Erfrischung

Koka muss als die wichtigste und kulturell bedeutendste
narkotisch wirkende Pflanze Siidamerikas angesehen werden.

Richard E. Schultes und Albert Hofmann 1979

Coca-Cola enthielt tatsichlich einmal Extrakte aus Kokablittern und Ko-
laniissen. Was heute undenkbar wire, verhalf dem damals modernen Erfri-
schungsgetrink zu einer steilen Karriere, die schliefflich, ohne Koka und Kola,
zu einem Verkauf in 196 Lindern fiihrte.

7.1 Koksen mit Coca-Cola?

Coca-Cola wurde 1886 von dem morphiumsiichtigen amerikanischen Apo-
theker Dr. John S. Pemberton erfunden. Er hoffte, durch Kokain von seiner
Sucht geheilt zu werden, denn damals galt Kokain als nicht gesundheitsge-
fihrdend. Also mischte er die Wunderdroge mit Wein und verkaufte sie als
Pemberton’s French Wine Coca. Dagegen protestierte die amerikanische Ab-
stinenzlerbewegung und Pemberton lieff darauthin den umstrittenen Alko-
hol weg. Er kreierte stattdessen ein Getrink mit Kokain, Karamell und viel
Zucker und erfand so Coca-Cola. Zu dem Kokaextrakt mischte er aufput-
schendes Koffein als Extrakt aus der Kolanuss und ein Sammelsurium von
pflanzlichen Duft- und Genussmitteln, wie Vanilleextrake, Limettensaft, Zi-
tronensdure und, in geringeren Mengen, Orangen-, Limonen-, Neroli-, Zimt-,
aber auch Muskatnuss- und Korianderdl; dazu Wasser und fertig war der neue
Stoff. Ein solches aus Naturstoffen hergestelltes Getrink wire heute so teuer,
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dass es nicht mehr im Supermarkt verkauft werden koénnte. Und das war da-
mals auch nicht der Fall. Pemberton vermarktete Coca-Cola als Medizin. Es
sollte sich an stidtische Kopfarbeiter richten, die unter Kopfschmerzen, Hys-
terie, Melancholie oder der damaligen Modekrankheit Neurasthenie litten,
wie es in der ersten Anzeige hief$ (Abb. 7.1).

Coca-Cola wurde damals schon als Sirup vertrieben, der mit Sodawasser
gemischt ein Getridnk ergab. Es wurde bald in Apotheken und Soda-Bars glas-
weise verkauft. Das war damals eine Angelegenheit der hoheren Stinde. Viele
Alkoholabstinenzler gaben etwas Kokain zusitzlich in ihre Cola, es war mit
2,50 $ die Unze nicht sonderlich teuer und damals frei verkiuflich. Die an-
gepriesenen medizinischen Wirkungen waren natiirlich Humbug, aber die
aufputschende Wirkung war garantiert. ,Eine Coke um 8 wirkt bis 11%, hief$
es noch Anfang des 20. Jahrhunderts.

Coca-Colawurde 1887 patentiert und nur zwei Tage nachdem dem Patent-
antrag stattgegeben wurde, verkaufte Pemberton zwei Drittel seiner Rechte an
einen Apothekengrofhindler fiir 2300 US-Dollar, um Geld fiir seine Sucht
zu beschaffen. Das letzte Drittel behielt er fiir seinen Sohn Charley. John Pem-
berton starb schon ein Jahr spiter am 16. August 1888, sein Sohn wenige Jahre
danach an einer Uberdosis Rohopium. Die Erfindung des Namens Coca-Cola
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Abb. 7.1 Die erste Anzeige fur Coca-Cola erschien schon am 29. Mai 1886 im Atlanta
Journal. (WIKIMEDIA COMMONS)
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wird Pembertons Buchhalter Frank M. Robinson zugeschrieben. Er leitete ihn
aus den Hauptzutaten Kokablitter (,,coca leaves®) und Kolanuss (,,cola nut®)
ab.

Die spannende Frage fiir unser Thema ist nun, wieviel Kokain eigentlich
in der urspriinglichen Coca-Cola war. Nach einem frithen Rezept, das von
WIKIPEDIA zitiert wird und noch von Frank M. Robinson stammte, ent-
hielt ein Glas 8,45 mg Kokain, das wiren rund 60 mg je Liter. Geschnupft
wird Kokain mit 20-30 mg; durch ein Getrink aufgenommenes Kokain wirkt
deutlich schwicher. Die Coca-Cola Company bestreitet, dass ihr Getrink je-
mals Kokain enthalten habe. Der Wiener Pharmazeut Wilhelm Fleischhacker
schrieb 20006, dass ein Liter Coca-Cola sogar 250 mg Kokain enthalten habe.
Bereits 1891 lagen, nach dem Bericht von Fleischhacker, in den USA min-
destens 200 Berichte tiber Kokainvergiftungen durch Getrinke vor und es
wurden 13 Todesfille bekannt. Deshalb wurde 1904 in den ersten Bundes-
staaten und 1914 in den gesamten USA der Zusatz von Kokain in Getrinken
verboten, England folgte 1916, Deutschland 1920. Dadurch wurde Kokain
zur illegalen Droge, was es bis heute geblieben ist.

Schon um 1903 war die Coca-Cola Company dazu iibergangen, nur noch
alkaloidfreie Extrakte aus Kokablittern zuzusetzen und das v. a. deshalb, um
den Anspruch auf das Warenzeichen zu erhalten. Um diese Zeit wurde das
Getrink auch nicht mehr als Alternative zu Medikamenten beworben, son-
dern als Erfrischungsgetrink (,delicious and refreshing®) iberall in den Liden
verkauft. Coca-Cola gibt es heute in praktisch allen Lindern der Erde. In den
USA heifst das Getrink auch einfach Coke, was Koks im Sinn von Geld bedeu-
tet, aber umgangssprachlich eben auch Kokain. In Deutschland wurde Coca-
Cola zuerst 1929 in der Essener Vertriebsgesellschaft fiir Natur(!)getrinke ab-
gefulle.

.Simply Coca” - Kokain in Red-Bull-Cola

Der weltweit bekannte Energiedrinkhersteller Red Bull entwickelte eine Cola,
die nur naturliche Aromen aus Pflanzenextrakten enthalt (,Simply Cola”), da-
runter Kokablattextrakt, Kolanuss, Zimt, Kakao, Muskatblite, Kardamom. Im
Mai 2009 fand eine Behorde des Landes Nordrhein-Westfalen in dem Getrank
Spuren von Kokain in Héhe von 0,4mg je Liter. Es wurde aufgrund des Betau-
bungsmittelgesetzes sofort Alarm geschlagen: Mehrere Bundeslander verboten
das Getrank, Supermarkte nahmen es aus dem Regal. Die Erklarung: Red Bull
verwendet einen Extrakt aus Kokablattern, denen das Kokain entzogen wurde
und die die Firma fur unbedenklich hielt. Dieser Meinung schloss sich schlieBlich
auch das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR, Merkel 2009) an, das Ver-
kaufsverbot wurde rund drei Monate spater wieder aufgehoben. Das zeigt aber,
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wie streng und hysterisch das Gesetz in Deutschland angewendet wird, denn die
Kokainmenge in Red Bulls Cola lag um das 7000-20.000fache unter der Wirk-
grenze (Anonym 2009).

Ubrigens war Ende des 19. Jahrhunderts Coca-Cola nicht das einzige kokain-
haltige Allerweltsgetrink (Abb. 7.2). Einige Jahrzehnte zuvor gab es schon den
Vin Mariani, ein 1863 erstmals hergestelltes Mischgetrink aus Bordeauxwein
und Extrakten der Kokapflanze. Der Name stammt von Angelo Mariani, ei-
nem franzosischen Apotheker, der den Ethylester des Benzoylecgonins (s. u.)
in den Wein kippte, ein dem Kokain nahe verwandter Stoff. Ahnlich wie das
frithe Coca-Cola empfahl man auch den Vin Mariani bei Gesundheitsproble-
men gegen Blutarmut, Rachitis und allgemeine Schwiche. Auflerdem sollte
er fiir Nerven und Gehirn gut sein und unterschwellig wurde er als Aphro-
disiakum beworben. Dieser aufgewertete Wein begeisterte Geistesgrofien wie
Emile Zola, Jules Verne und Henrik Ibsen, Erfinder, wie Thomas Edison, und
Staatenlenker wie die britische Queen und den russischen Zaren sowie drei

%” "~ POPULAR
/ FRENCH TONIC WINE

% e and Pfashs o B
) Restes el and Vitally

Abb. 7.2 Anzeige fur den beriihmten Vin Mariani aus Frankreich, gestaltet von Jules
Cheret, 1894. (WIKIMEDIA COMMONS)
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Pipste. Papst Leo XIII. verlieh dem kokainhaltigen Gebriu sogar eine Gold-
medaille und liefd sich fiir die Werbung einspannen. In Deutschland empfahl
1886 die Allgemeine Militir-Zeitung den Coca-Wein als neues Verpflegungs-
mittel im diesjahrigen Manover. Auch in Groflbritannien gab es Weine, die
mit Kokain versetzt waren (Abb. 7.2).

7.2 Herkunft, Botanik und Inhaltsstoffe
der Kokapflanze

Die Kokapflanze (Erythroxylum coca) ist ein Strauch, der v. a. in den Nordan-
den von Peru, Bolivien bis Kolumbien wichst. Hier kommt sie zwischen 300
und 2000 m Meereshohe vor und benotigt humusreichen, lockeren Boden,
eine hohe Luftfeuchtigkeit und viel Niederschlag.

Der Name der Gattung stammt von dem charakteristischen roten Holz
(Erythro-), der Name Koka kommt von der Bezeichnung des Aymara-Stam-
mes (Kolumbien) fiir Baum. Der Strauch kann bis zu 5 m hoch werden; im
Anbau wird er aber auf 2—-3 m Hohe beschnitten, um die Ernte zu erleichtern.

Die Gattung enthilt rund 250 Arten, nur zwei davon enthalten Kokain:

e E. coca
ssp. coca Bolivianische Koka: ganz Stidamerika
ssp. ipadu Amazonas-Koka: Amazonasgebiete

e E. novogranatense
ssp. novogranatense Kolumbianische Koka: Kolumbien, Venezuela
ssp. truxillense Truxillo-Koka: Siidwestkolumbien, Ecuador,
Nordperu

E. coca ist die Stammform, die {iber weite Teile Siidamerikas verbreitet ist;
E. novogranatense wichst nur in kleineren Teilgebieten. Sie hat ihren Namen
von der spanischen Bezeichnung Neu-Granada, die das heutige Kolumbien be-
zeichnete. Sie ist von ihren Verbreitungsbedingungen her variabler und wichst
auch in geringerer Hohe als E. coca. Deshalb wurde sie schon 1875 von den
Kolonialherren in Bogor (West-Java, heute Indonesien) eingefiihrt und 1888
wurden grofSe Mengen Saatgut in Stidostasien ausgebracht. Die Kolumbiani-
sche Koka wichst heute auch in Malaysia, Indonesien (Java, Borneo, Sulawesi)
und auf den Philippinen. Beide Unterarten von E. novogranatense sind nur als
kultivierte Pflanzen bekannt, wurden deshalb wohl schon seit Jahrtausenden
angebaut, sodass die urspriingliche Wildform verloren ging. Alternativ kénn-
ten sie auch Mutationen aus der namensgebenden Art E. coca darstellen.
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Kokain wird aus den ovalen bis lanzettférmigen Blittern gewonnen
(Abb. 7.3). Ihr Geschmack ist leicht bitter, fast grasartig. Getrocknete Ko-
kablitter enthalten 0,5-2,5 % Alkaloide, bis zu drei Viertel davon sind reines
Kokain. Es fiihrt zu einer Stérung des Nervensystems vieler Insekten und
wirke bakeerizid.

Die herkommlichen Anbaugebiete der Kokapflanze sind vorzugsweise ge-
birgige, wenig zugingliche Landschaften in Peru und Bolivien. Der Koka-
strauch wird, ahnlich wie bei uns frither die Rebe, als Kulturpflanze auf terras-
senformigen Plantagen angebaut und zur Ernteerleichterung beschnitten. Er
kann durch Triebsetzlinge oder Samen vermehrt werden. Die Kokasetzlinge
oder -simlinge werden 1-1,5 Jahre in Pflanzbeeten vorgezogen und dann auf
die Plantage umgesetzt. Dabei miissen sie beschattet werden, etwa durch die
gemeinsame Kultur mit Manjok, Mais oder Kaffee. Zwei bis drei Jahre nach
dem Umsetzen kann erstmals geerntet werden und dann zwei bis drei Mal im
Jahr, wenn sich die Blitter leicht vom Stingel ablosen.

Ein Strauch kann theoretisch bis zu 40 Jahre beerntet werden, der Ertrag
sinkt aber nach etwa zehn Jahren unter die Rentabilititsgrenze. Die erste Ernte

Abb. 7.3 a Einzelner Kokastrauch, b Kokapflanze mit Frichten in Nahaufnahme,
¢ Hausgarten in Peru mit einigen Kokastrauchern (vorne rechts) zum Eigengebrauch.
(Patrik Blumenthal, Universitat Bonn)
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im Mirz/April bringt den héchsten Kokaingehalt, spitere Ernten sind dann
im Juni und, unter giinstigen Wachstumsbedingungen, nochmals im Okto-
ber/November moglich. Ein Strauch liefert bei drei Ernten im Jahr etwa 300 g
frische Bldtter, auf einem Hektar kénnen bis zu 4000 kg getrocknete Blitter
gewonnen werden. In Bolivien gibt es legale Kokaplantagen, die nur zur Her-
stellung der Bldtter, nicht aber zur Extraktion des Kokains verwendet werden
diirfen.

7.3 Medizin, Durchhaltemittel
und Nationalgetrank

Die Kokapflanze hat in ihrem Herkunftsgebiet eine Vielfalt von Anwendungs-
moglichkeiten. Das Kauen von Kokablittern ist in den Anden und im an-
grenzenden Tiefland seit Jahrtausenden iiblich. Es dient dem Genuss, der
Nahrungserginzung, kultischen und medizinischen Zwecken. Die Inhalts-
stoffe helfen gegen Hunger, Midigkeit und Kilte und sind auch wirksam
gegen die Hohenkrankheit, da sie die Sauerstoffaufnahme der roten Blut-
kérperchen verbessern. AufSerdem soll das Kokakauen gegen Verdauungsbe-
schwerden, Zahnkaries, Arthritis, Kopfschmerzen, Nasenbluten, Asthma und
Impotenz helfen und die Heilung von Knochenbriichen unterstiitzen. Die In-
dios versprechen sich von Kokablittern ganz allgemein Stirke und Ausdauer.

Die Blitter werden zusammen mit Kalk und anderen alkalischen Hilfssub-
stanzen, wie etwa Pflanzenasche, zwischen die Zahne geschoben und Stunden
lang im Mund behalten. Dabei bildet sich in der Wange ein Pfriem (,bola®).
Eigentlich ist Kauen nicht die korrekte Bezeichnung, denn die Blitter bleiben
im Mund und werden durch den Speichel nur ausgelaugt. Auf dem Altipla-
no verwendet man heute noch die Asche von Quinoastingeln und vermischt
diese mit etwas Zucker und Wasser oder Alkohol.

Von diesem Kokakonsum berichtete als erster Europder Amerigo Vespucci
1499 aus Nordostbrasilien, ohne zu verstehen, was die Menschen da taten. Er
schrieb, dass die Leute hier hisslich seien und sich ihre Backen blihen, weil sie
stindig wie Kiihe ein griines Kraut kauen wiirden. ,Des Ofteren®, so schrieb
er, ,haben sich diese Leute dann ein weifes Pulver, das mit einem Stéckchen
aus einer Flasche genommen wurde, in den Mund geschoben, wodurch sie das
weifle Pulver mit dem Kraut vermischten® (Harko 1998).

Archiologische Funde zeigen direkt und indirekt, dass der Kokakonsum viel
dlter ist (Tab. 7.1). Eigentlich fand man bei Ausgrabungen in den nordlichen
Anden praktisch zu allen Zeitaltern Kokablitter, Zubeh6r zum Kokakau-
en oder einschligige Figiirchen. Ein Kokakonsum kann dadurch noch nicht
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Tab. 7.1 Einige archaologische Hinweise auf Kokapflanzen und Kokakonsum. (Nach
Cartmell et al. 1991; Hirst 2016)

Zeitraum Ort Artefakt
6000-5800 cal v. Chr. Nanchoc Tal/Peru
5250-2800 cal v. Chr. Ayacucho-Tal/Peru

3000 v. Chr. Valdivia-Kultur/Ecuador Keramikfiguren

2500-1800 v. Chr. Kuste/Peru

300 v. Chr.—300 n.Chr.  Nazca-Kultur Figlrchen

300 v. Chr.=500 n.Chr.  Arica/Chile Kokazubehor., Pfrieme

100-800 n. Chr. Moche-Kultur Kokablatter in Grabern

400-1000 n. Chr. Tiwanaku/Peru + Bolivien, Statuetten, Zubehor
Arika/Chile

550 n. Chr. Cabuza-Kultur Mumien mit

Kokapfriem
1100-1250 n. Chr. Maitas-Chirabaya-Kultur Benzoylecgonin
1200-1430 n. Chr. Inka-Kultur Zahlreiche Artefakte

nachgewiesen werden, aber zumindest wurde die Pflanze gesammelt und/oder
angebaut. Die iltesten archiologischen Funde stammen aus der Zeit um
6000 cal v. Chr. Seit den 1990er-Jahren kann man ein stabiles Abbauprodukt
von Kokain, das Benzoylecgonin (BZE), mithilfe der Gaschromatographie
in den Haarschiften von Mumien nachweisen. An der Kiiste und in tiefe-
ren Tilern Nordchiles untersuchte man 163 spontan entstandene Mumien
von sieben unterschiedlichen Kulturen und zeigte, dass das Kokakauen min-
destens 2000 Jahre alt war. Bei der Maitas-Chirabaya-Kultur (etwa 1100—
1250 n. Chr.) fand man bei gut der Hilfte der Manner und Frauen BZE-
Riickstinde. Selbst drei Viertel der Kleinkinder von ein bis zwei Jahren wie-
sen schon das Kokainabbauprodukt in ihren Haaren auf, wahrscheinlich
erhielten sie es durch das Stillen. Die Kokapflanze wurde auch zu religiosen
Zwecken benutzt, etwa als Rauchopfer, und mancherorts schob man den
Toten Pfrieme in den Mund.

Besonders gut sind wir tiber die Verwendung von Kokablittern im Inka-
Reich informiert. Dabei begann schon Inka Roca um 1230 den Kokaver-
brauch einzuschrinken; 200 Jahre spiter wurde der Anbau ein Staatsmonopol.
Jetzt erhielt die Pflanze den Status des Heiligen und spielte bei religiésen
Ritualen eine zentrale Bedeutung. Wihrend der Ausdehnung des Inkareichs
wurden die Gesetze wieder gelockert und so genossen bei der Ankunft der Spa-
nier 1532 alle Klassen des Inka-Reichs, aufler den Allerirmsten, ausdauernd
und ohne Einschrinkungen Kokablitter. Der spanische Chronist Carcilaso
de la Vega schrieb, dass Koka ,,die Hungernden sittigt, den Miiden und Er-
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schopften neue Krifte verleiht und die Ungliicklichen ihre Sorgen vergessen
lasst“ (Schweer und Strasser 1994).

Der Konsum verstirkte sich noch wihrend der spanischen Besatzung, einer-
seits gefordert durch die massive Unterdriickung der indigenen Bevolkerung,
andererseits aber auch, weil das Kokakauen Hunger unterdriickte und die Ar-
beitsfihigkeit erhohte. Bis in die Gegenwart ermoglichte es tiberhaupt erst
die strapaziose Arbeit in den Zinn- und Silberminen in bis zu 4000 m Hohe
auszuhalten. ,Die Indios in den Minen kénnen 36 Stunden unter Tag blei-
ben, ohne zu schlafen und zu essen®, schrieb der Eroberer Gonzalo de Zirate
(WIKIPEDIA: Cocastrauch). Man verjagte oder versklavte die einheimischen
Kokabauern und gab die Kokapflanzungen Biirgern der spanischen Krone.
Fiir sie wurde dies duferst lukrativ, denn Kokablitter wurden damals in Gold
aufgewogen. Obwohl die katholische Kirche Koka als Teufelskraut verdamm-
te, merkten die Spanier, dass es ohne die milde Droge nicht ging. Sie wurde in
spiteren Jahren sogar als giiltiges Zahlungsmittel bei Zollabgaben und Steu-
ern zugelassen und die Kokasteuer zu einer wichtigen Einnahmequelle der
spanischen Krone. Bis ins 20. Jahrhundert hinein blieben Kokablitter ein un-
verzichtbarer Bestandteil des Lohns der indigenen Arbeiter in den Anden.

Auch heute nehmen Millionen von Menschen in Peru, Kolumbien, Bolivien
und dem westlichen Amazonasbecken Kokablitter ein. So gibt es in Bolivien
rund 20.000 ha legalen Kokaanbau durch die Cocaleros, die Kokabauern. Die
Weiterverarbeitung der Blitter zu Kokain oder Vorgingerprodukten und die
Ausfuhr der Blitter selbst ist dabei streng verboten. Kolumbien produziert heu-
te etwa zwei Drittel des weltweiten Kokains, wobei der grofSte Teil illegal ist.

Das Kauen von Kokablitter kann in seiner Wirkung nicht mit dem heute
tiblichen Schnupfen von reinem Kokain verglichen werden. Zwar enthalten
die Blitter bis zu 2 % reines Kokain, doch beim Kauen mit alkalischen Sub-
stanzen wird ein grof8er Teil dieses Kokains in den weniger potenten Stoff Ec-
gonin oder BZE umgewandelt. Diese Metabolite wirken zwar auch anregend
und leistungssteigernd, sind gleichzeitig aber milder und kaum suchterzeu-
gend. Auch die typische Euphorie nach Konsum von reinem Kokain bleibt
aus. Kurz nach Beginn des Genusses wird die Mundschleimhaut taub, danach
stellt sich eine stimulierende Wirkung ein. Die Substanzen bleiben zwar bis
zu sieben Stunden im Blut, doch ldsst die Wirkung schon nach ein bis zwei
Stunden nach. Die Kokablitter sind aufgrund ihrer Nihrstoffgehalte auch als
Nahrungsmittel anzusehen (Tab. 7.2).

Der Tee Mate de Coca ist in Peru und anderen Andenlindern ein Natio-
nalgetrink. Dort gibt es ihn als Teebeutel in vielen Supermirkten. Er enthilt
etwa ein Gramm getrocknete Kokablitter pro Teebeutel. Seine Wirkung ist
der von starkem Schwarztee oder Kaffee vergleichbar und fiithrt zu keinen an-
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Tab. 7.2 Inhaltsstoffe von Kokablattern (http://www.puebloindio.org/die_coca_und_

das_kokain.htm) im Vergleich zu Weizenvollkornmehl,

100g (http://www.

ernaehrung.de/lebensmittel/de/C211000/Weizen-Vollkornmehl.php)

Inhaltsstoff Einheit Kokablatter Vollkornweizen
Kalorien cal 281-315 328
Protein (Nx6,25) g 18-23 11,4
Wasser g 7-8 15
Fett g 3-5 2,4
Asche g 5-9 1,7
Rohfaser g 14-17 10
Kohlenhydrate g 41-51 59,5
a-Karotin mg 2-5

B-Karotin mg 6-20 0,01
Vitamin A (aus Karotin) IE 12.000-35.000 0
Vitamin C mg 3-1 0
Vitamin E mg 15-68 1,4
Vitamin B1 mg 0,6-0,8 0,5
Vitamin B2 mg 0,8-0,9 0,17
Kalzium mg 686-265 32
Phosphor mg 206-1114 345
Kalium mg 1545-1985 337
Magnesium mg 194-471 124
Natrium mg 394 3
Eisen mg 14-43 3,4

deren Abhingigkeiten als diese. AufSerdem soll er gegen Magenbeschwerden
helfen. In Deutschland ist jedoch der Besitz bzw. die Einfuhr von Teebeuteln
bereits strafbar.

7.4 \WeiBB wie Schnee

Jeder hat schon mal Filme gesehen, die im gehobenen Milieu spielen und wo
sich gut gekleidete Menschen zwischendurch eine Nase Koks reinziehen, ge-
schnupft durch einen aufgerollten 100-Euro-Schein. Das soll symbolisieren,
dass man es sich leisten kann und dass auch die Spitzen der Gesellschaft,
Manager, Politiker, Geschiftsleute und die dazu gehorigen Ehefrauen gerne
konsumieren. Champagner-Droge wurde das Pulver frither genannt.

Kokain ist ein weifSes kristallartiges Pulver (Abb. 7.4). Es stammt aus-
schliefflich aus der Kokapflanze, hat aber einige Verarbeitungsstufen hinter
sich, bevor es als Schnee bezeichnet wird. Mit mineralischen Olen wie Diesel
oder Kerosin werden die Alkaloide aus den zerkleinerten Blittern des Koka-
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Abb. 7.4 a Typisches Setting zum Koksen. Mit der Kreditkarte wird das Kokain zer-
kleinert, dann zu einer Linie gelegt und mit dem Euro-Schein geschnupft (WIKIMEDIA
COMMONS: Zxc); b Kristalle des Crack-Kokains (WIKIMEDIA COMMONS: DEA, US.gov)

strauchs extrahiert und spiter mit verdiinnter Schwefelsiure versetzt. Dadurch
entsteht die Kokapaste, die das Kokainsulfat enthilt. Aus 125 kg Kokabldttern
werden 250 g Kokainpaste. Soweit erfolgt die Aufreinigung meistens in der
Nihe der (illegalen) Produktionsfelder in abgelegenen Tilern der Anden. Man
schitzt die Zahl solcher Labore allein in Peru auf rund 10.000; werden welche
durch das Militdr geschlossen, entstehen innerhalb von Tagen neue. Die Paste
lasst sich leicht und unauffillig in ein Labor transportieren. Dort wird das
durch Methanol und Benzol verunreinigte Kokainsulfat mit Kaliumperman-
ganat und konzentriertem Ammoniak gereinigt, das Kokain fillt als Base aus
(s. Box). Die Kokainbase wird mit Salzsiure in Aceton behandelt, dadurch
entsteht Kokainhydrochlorid, die iiblicherweise konsumierte Kokainform.

Aufnahme- und Verarbeitungsformen von Kokain

Kokain (Koks, engl. ,coke”) ist Kokainhydrochlorid. Es ist ein weiBes, kristallines
Pulver (Schnee), gut wasserloslich und kann deshalb geschnupft, gegessen oder
injiziert werden. Rauchen kann man es kaum. Diese farb- und geruchlose, bit-
ter schmeckende Droge wird auf dem illegalen Markt immer mit Streckmitteln
versehen und enthalt maximal 50 % reines Kokain, meist weniger.

Kokainbase (,freebase”) ist ein Zwischenprodukt der Kokainherstellung, kann
aber auch durch Erhitzen von Kokainhydrochlorid in Ammoniak hergestellt wer-
den. Sie ist wasserunléslich und kann sehr viel effektiver geraucht werden.
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Crack entsteht durch Kochen von Kokainhydrochlorid mit Natriumhydrogen-
karbonat (Natron, friher Backpulver); dadurch bildet sich eine Mischung aus
Kochsalz und Kokainhydrogenkarbonat. Die weiBlich-gelben Kristalle (,,rocks”)
verdampfen bei 96 °C mit knackendem (engl. ,,crack”) Gerausch.

Die Konsumform des Kokains entscheidet dariiber, wie schnell sich eine Ab-
hingigkeit entwickelt. Spritzen und Rauchen sind deutlich gefihrlicher als
Schnupfen, weil die Wirkung schneller und direkter eintritt. Das verstirkt den
Zwang, erneut Kokain zu nehmen. Crack hat das héchste psychische Abhin-
gigkeitspotenzial. In Deutschland wird meist kristallines Kokain geschnupft
oder in seiner basischen Form geraucht. Zum Schnupfen wird das Kokain auf
einer glatten Oberfliche mit der Kreditkarte oder Rasierklinge pulverisiert,
als Linie gezogen und mit einem kleinen Saugrohr in die Nasenhéhle gesogen
(Abb. 7.4). Dabei werden etwa 20—50 mg Kokainhydrochlorid aufgenommen.
Fiir Injektionen mit einer Dosis von durchschnittlich 10 mg muss das Kokain
zuvor aufgelost werden. Zum Rauchen wird die Kokainbase in eigenen Glas-
pfeifen mit einem Feuerzeug oder Gasbrenner erhitzt und im heiflen Zustand
inhaliert, wobei zwischen 50 und 250 mg Kokain aufgenommen werden.

Die Wirkung von Kokain (Kick) erfolgt beim Rauchen nach Sekunden,
beim Schnupfen (sniffen) nach wenigen Minuten. Es fithrt zunichst zu einer
Antriebssteigerung, erhéhtem Redefluss und Mitteilungsbediirfnis, Euphorie
bis hin zu Allmachtsfantasien. Medizinisch lsst sich eine Beschleunigung des
Pulses und eine Erhohung von Blutdruck und Kérpertemperatur nachweisen.
Es wirkt sowohl berauschend als auch 6rtlich betiubend, wobei sich letztere
Wirkung auf Nase, Zihne und Rachenraum beschrinkt.

Das Gehirn besitzt fiir Kokain keine Rezeptoren. Es greift aber massiv in die
Reizweiterleitung von Nervenzellen zu anderen Nerven-, Muskel- oder Drii-
senzellen ein. Die Ubertragung der Nervensignale erfolgt durch elektrische
Impulse. StofSen zwei Nervenzellen zusammen, bilden sie einen synaptischen
Spalt. Da tiber diesen Spalt keine elektrischen Impulse weitergeleitet werden
konnen, wird das Signal durch chemische Stoffe transferiert, sog. Neurotrans-
mitter. Dabei haben Nerven mit unterschiedlichen Funktionen unterschied-
liche Botenstoffe. Das Kokain erhoht die Ausschiittung der Neurotransmitter
Noradrenalin und Dopamin und hemmt nach erfolgter Reizweiterleitung de-
ren Wiederaufnahme in die Vorratskammern der Zelle. Dies verstirke die
Wirkung dieser Botenstoffe und das zentrale Nervensystem wird massiv stimu-
liert. Weil sich der Dopaminspiegel kurzfristig erhoht, spiirt der Konsument
Euphorie. Da gleichzeitig (Nor-)Adrenalin nicht mehr abgebaut wird, steigen
Herzfrequenz und Blutdruck an. Das Empfinden von Schmerz, Wirme, Kil-
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te und Druck wird verringert, weil die Schmerzrezeptoren gehemmt werden.
Deshalb wirkt Kokain auch hungerstillend und wurde frither als Betiubungs-
mittel fiir lokale Operationen eingesetzt. Die Wirkung durch das Schnupfen
verlduft kurz und heftig.

Wegen seiner Wirkung ist Kokain heute als Leistungsdroge bekannt, es stei-
gert die Ausdauer. Kokain verringert das Schlafbediirfnis, dimpft den Hunger
und fithrt zu euphorischen Gefiihlen. Da die Kérperfunktionen beschleunigt
werden, nimmt man unter Kokain auch dann ab, wenn man dasselbe isst wie
vorher. In der Modelszene ist es deshalb als Appetitziigler sehr beliebt. Das
sexuelle Verlangen wird oft — besonders zu Beginn — gesteigert und die Kon-
sumenten erleben Sex im Kokainrausch als unglaublich intensiv. Nach ein bis
zwei Stunden klingt die Wirkung ab. Wiederholter Gebrauch von Kokain wird
schnell zu einem Reflex (Kokainhunger). Dass es beim Schnupfen von Kokain
kaum zu einer kérperlichen Abhingigkeit kommt, hilft nicht viel, da eine psy-
chische Abhingigkeit entsteht.

Regelmifliger Kokainkonsum fiihrt zu Stérungen des Nervensystems und
typischen Personlichkeitsverinderungen. Nach dem Kokainrausch kann es zu
Depressionen (,,crash“) kommen, zusammen mit Schlaflosigkeit, Appetitlosig-
keit und sexuellem Desinteresse. Deshalb greifen die Betroffenen oft schnell
wieder zur Droge. Das Abhingigkeitspotenzial wird noch gesteigert durch
ein extremes Hochgefiihl und das schnelle Abklingen der Symptome. Hin-
zu kommen Angst und emotionale Kilte, Aggressivitit, Realititsverlust und
Groflenwahn, weshalb Kokain auch als Egodroge gilt. Bei langanhaltendem
Konsum werden die Blutgefifle geschidigt, ebenso Leber, Herz und Nieren.
Rauchen fiithrt zu den typischen Problemen der Atmungsorgane, regelmifSiges
Schnupfen veritzt die Nasenschleimhiute und schidigt die Nasennebenhh-
len.

7.5 Vom Haarwuchsmittel zum Lokalanasthetikum

Die frithe Geschichte des Kokains in Europa und den USA ist ein Muster-
beispiel fiir das langsame Herantasten an Gebrauch und Missbrauch einer bis
dahin unbekannten Substanz (Tab. 7.3). Interessant ist, dass zuerst der Nutzen
von Kokain in den Vordergrund gestellt wurde und es iiber Jahrzehnte in Apo-
theken und Drogerien rezeptfrei gegen alle moglichen Beschwerden erhiltlich
war, selbst als Haarstarkungsmittel (Abb. 7.5).

Als Arzneimittel entdeckte der Mailinder Neurologen Paolo Montegazza
1859 das Kokain. Er empfahl die Anwendung von Kokablittern bei Zahn-

schmerzen, Verdauungsstorungen, Neurasthenie, allgemeiner Schwiche und
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Abb. 7.5 Anzeige im McClure’s Magazine (USA) vom Januar 1896 fir ein Haarwuchs-
mittel. (WIKIMEDIA COMMONS)

anderen, meist nervenbedingten Leiden. Dies férderte die Herstellung kokain-
haltiger Mittel.

Legendr ist der Irrtum des Wiener Arztes Sigmund Freud, der nach einem
ersten Selbstversuch Kokain als neues Mittel gegen Verstimmungszustinde,
Magenbeschwerden, Schwicheanfille und Kopfschmerzen empfahl. Er arbei-
tete damals 28-jahrig als Assistenzarzt im Allgemeinen Krankenhaus in Wien.
Bei der Pharmafirma Merck hatte er fiir 1,27 $ ein Gramm der Substanz er-
standen. Im Selbstversuch nahm er seit Mai 1884 Dosen von 50—100 mg und
beschrieb spiter die euphorisierende, psychostimulierende und antidepressive
Eigenschaft.

Man fiihlt eine Zunahme der Selbstbeherrschung, fithle sich lebenskriftiger und
arbeitsfiahiger; aber wenn man arbeitet, vermisst man auch die durch Alkohol,
Tee oder Kaffee hervorgerufene edle Excitation und Steigerung der geistigen
Krifte. Man ist eben einfach normal und hat bald Mithe zu glauben, dass man
unter irgendwelcher Einwirkung steht (Freud 1885).
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Tab. 7.3 Die Geschichte der friihen Kokainnutzung in Europa und USA. (Nach Harko
1998; Fleischhacker 2006)

Jahr Vorgang und Beschreibung

1860 Isolierung des Kokains durch Albert Niemann; er nennt das Alkaloid Cocain

1880 Erste medizinische Anwendungen: Die Arzte Bentley und Palmer behan-
deln Morphinsiichtige mit Kokain und berichten in der Arztezeitschrift
Detroid Therapeutic Gazette

1883 Nutzung beim Militéar: Der Militararzt Theodor Aschenbach berichtet von
seinen Kokainexperimenten wéahrend des Herbstmanovers eines bayeri-
schen Armeekorps

1884 Sigmund Freud entdeckt Kokain: Am 30. April 1884 macht Freud seinen
ersten Selbstversuch mit Kokain, dessen Ergebnisse er in seiner Schrift Uber
Coca veroffentlicht

1884 Kokain wird von Carl Koller auf Anregung Freuds als lokales Anasthetikum
benutzt

1885 Erste Warnungen vor Kokain: Louis Lewin stellt die, von Freud postulierte
Harmlosigkeit und den Vorschlag der Behandlung von Morphinsucht mit
Kokain infrage

1886 Erfindung von Coca Cola durch John S. Pemperton, Atlanta, Georgia

1890 In US-Drugstores wird Kokain zu 2,50 $ je Gramm legal gehandelt

1898 Entdeckung der Strukturformel des Kokains

1904 Ersatz fur Kokain in der Medizin durch Procain

1914 In den USA wird der Gebrauch des Kokains strafbar, spater folgen GroBbri-
tannien (1916) und Deutschland (1920)

Man hat also ein High-Gefiihl, wird aber in seiner Arbeitskraft nicht be-
eintrichtigt. Das wollte der Begriinder der Psychoanalyse niher erforschen
und machte nicht nur Selbstversuche, sondern verabreichte auch seinem mor-
phiumsiichtigen Freund Ernst Fleischl Kokain, der wegen einer Amputation
unter fiirchterlichen Nervenschmerzen litt. Das endete mit einem Fiasko, da
Fleischl nun auch noch kokainabhingig wurde und sieben Jahre spiter starb.
Diesen Irrtum verdffentlichte Freud, ganz der objektive Wissenschaftler, un-
mittelbar in der Schrift Bemerkungen iiber das Verlangen nach und die Furchr
vor Cocain (Harko 1998).

Nicht nur Freud hielt Koks anfangs fir harmlos. Auch der beriihmte
Sherlock Holmes outet sich in seinem zweiten Roman Das Zeichen der Vier
(1890) nicht nur als Raucher, sondern auch als Konsument von Morphium
und Kokain. Beides war um diese Zeit noch frei in den Apotheken erhiltlich
(Abb. 7.6). Robert Louis Stevenson soll seinen Dr. Jekyll und Mr. Hyde (1885)
im Kokainrausch verfasst haben. Interessanterweise beschrieb er dabei einen
Personlichkeitszerfall, wie man ihn hiufig bei chronischem Konsum von Ko-
kain findet. Richard Strauss komponierte zwei Arien seiner Oper Arabella
nachdem er bei einer Nasenscheidewandoperation ein mit Kokain getrinktes
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Abb. 7.6 Anzeige fur Kokain als Mittel gegen Zahnschmerzen bei Kindern in den USA
1885. (WIKIMEDIA COMMONS: KiloByte)

Wattebduschen eingefiihrt bekam. In Deutschland begann das Darmstidter
Pharmaunternehmen Merck 1862 mit der kommerziellen Herstellung von
Kokain fiir medizinische Zwecke (Abb. 7.6). Um diese Zeit warnten bereits
die Ersten vor den Gefahren des Kokains. Albert Erlenmeyer bezeichnet es
neben Alkohol und Morphium als die dritte Geisel der Menschheit (Leipold
2009).

Wissenschaftlich bewiesen ist heute die Wirkung von Kokain gegen Hautek-
zeme und Herpesblischen sowie seine lokal betdubende Wirkung. Letztere
stellte schon der Goslarer Chemiker Albert Niemann fest, der die Substanz
erstmals 1860 isolierte (Tab. 7.3). Der Wiener Augenarzt Carl Koller fithrte
nach Versuchen an Frosch-, Kaninchen- und Hundeaugen 1884 die erste
schmerzfreie Augenoperation am Menschen mit Kokain durch. Fiir die Me-
dizin war diese Entdeckung ein Segen, bisher musste man auch bei lokalen
Operationen immer mit einer Vollnarkose arbeiten. Durch Kokain wurden
Operationen am Auge, dem Kehlkopf, im Mund, in der Nase und im Hals
sehr viel einfacher, die Schleimhiute wurden vollig unempfindlich gegen
Schmerz. Im selben Jahr wurde Kokain auch erstmals bei einer zahnirztlichen
Operation eingesetzt. Abgeldst wurde es spiter von Procain (Markenname
Novocain), das nicht die euphorisierende Wirkung von Kokain hat und daher
nicht unter das Betiubungsmittelgesetz fillt. Auch moderne Lokalanisthetika
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haben noch die Endung -cain im Namen (Lidocain, Prilocain), was auf die
urspriingliche Natursubstanz hinweist, deren Strukturformel als Vorlage fiir
ihre Synthese diente.

7.6 Modedroge Kokain

Der Aufstieg des Kokains zur europdischen Modedroge fand erst lange nach
den medizinischen Erkenntnissen statt, v. a. nach dem Ersten Weltkrieg. In
den 1920er-Jahren war Kokain eine allgegenwirtige Droge, die eine eigene
Kultur entwickelte. Vor allem Berlin war um 1924 eine Metropole mit sehr
unterschiedlichen Seiten; die Szene schwankte nach der Niederlage des Krie-
ges und in den politischen Wirren der Weimarer Republik zwischen Exzess
und Depression. In Szenebars war die neue Droge allgegenwirtig. Der Berli-
ner Arzt Ernst Noél beschrieb die Klientel des Stoffs nicht ohne Sympathie:
~Miifligginger aus der literarischen und artistischen Boheme, Spieler, Sport-
interessenten, Angehorige der eleganten und der proletarischen Prostitution,
Schieber und Schleichhindler, Soldner, Filmstatisten, Kellner, Nachtportiers,
Hotelpagen, Kuppler, Zuhilter.“ Besonders in den elegant-verruchten Loka-
len des Westens, so Noél, sei die Prise aus der Kokainbiichse kaum anders als
die Bestellung eines Glases Cognac. Auch die Polizei erkannte die Gefahr der
Modedroge und empfahl ,schirfstes Vorgehen gegeniiber den Nachtbetrie-
ben, in denen Nackttinze und Kokain die zerriitteten Nerven des Publikums
anregen sollen (Robel 2000).

Der russische Dichter Andrej Bely fiihlte sich hier besonders wohl: ,,Nacht!
Tauentzien! Kokain! / Das ist Berlin!“ So unterschiedliche Autoren wie Jo-
hannes R. Becher, der spitere DDR-Kulturminister, und Ernst Jiinger konsu-
mierten Kokain. Gottfried Benn schrieb: ,Oh Nacht! Ich nahm schon Kokain
[...].“ und verfasste ein weiteres Gedicht namens ,,Cocain®. Dass ausgerech-
net die Kreativen zu Kokain greifen ist kein Zufall. Der Schriftsteller Franz
Rothenfelder, der im Berlin der 1920er-Jahre lebte, gestand, dass die Droge

,einen wahren Arbeitstummel“ bei ihm auslose:

Es stellt sich das Gefiihl volliger Leichtigkeit und Klarheit ein [...] ohne das
Bewusstsein eines Rausches zu erzeugen [...] Kokain (ist) nicht Mittel zum
Genuss, sondern zur Arbeit [...] ohne irgendwie hasten zu miissen (konne er)

in vollstindiger Klarheit und Sicherheit Gedanken bis zum Abschluss bringen
(Morat et al. 2016).
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Das Zitat zeigt auch sehr deutlich, warum gerade Kreative bis heute auf die
Substanz schworen. Als die ersten Drogentoten erschienen, begann langsam
der Niedergang Kokain-Berlins.

Mit Anbruch der 1940er-Jahre war Kokain zunichst aus der Gesellschaft
verschwunden, seine Widerentdeckung erlebte es durch den Film Easy Ri-
der (1969). Er handelt von zwei Minnern, die ihren Motorradtrip durch das
Dealen mit Koks finanzieren. Kokain wurde zur Droge der Rockmusik. Man-
che Musiker gingen erst gar nicht auf die Bithne, wenn sie nicht genug Stoff
bekamen. Kokain wurde wieder gesellschaftsfihig, obwohl der Besitz mit dras-
tischen Strafen geahndet wurde. In den 1970er-Jahren wurde Kokain von den
Reichen und Schéonen und natiirlich von Discogingern entdeckt und von
manchen Medien als Stoff der Stars inszeniert. Sie vermittelten den Eindruck,
als schnupften wirklich alle Koks.

Bei Gastgebern in den schickeren Zirkeln von Los Angeles und New York ist
Kokain bei Dinners ganz so an der Tagesordnung wie Dom Perignon oder Belu-
ga-Kaviar. Manche Partyginger reichen es mit den Kanapees auf Silbertabletts
herum — und die Nutzer verspiiren Geftihle der Potenz, des Selbstvertrauens
und der Energie (Newsweek, 30. Mai 1977, nach Jasper 2010).

Dann gab es 1982 ein erstes prominentes Opfer des Kokains in Deutsch-
land, den Filmregisseur Reiner Werner Fassbinder, der an einer Uberdosis, mit
Barbituraten gemischt, starb. Heute ist Kokain im Unterhaltungs- und Model-
bereich wieder hiufig zu finden. Den Singer Konstantin Wecker hitte es nach
jahrzehntelangem Konsum fast zugrunde gerichtet. Falco, der erfolgreichste
osterreichische Popmusiker, stand offen zum Kokainkonsum. So coverte er das
Lied ,,Mutter, der Mann mit dem Koks ist da“ aus den 1920er-Jahren. Als er
bei einem Autounfall ums Leben kam, fand die Polizei u. a. grofle Mengen Ko-
kain in seinem Blut. Auch in der Internet-, Kreativ- und Bankenbranche wird
viel gekokst, weil man glaubt, so kreativer zu sein und besser funktionieren zu
konnen. Schliefflich gehéren auch Prostituierte zum Kreis der Kokainnutzer.

Kokainabhingige fallen weniger auf als andere Drogenkonsumenten, da sie
meist gut integriert sind, in ihrer Arbeit keine Ausfille haben und meist auch
tiber mehr Geld verfiigen. Doch Kokain hat noch ein hisslicheres Gesicht
als Droge des Elends. Hiufig benutzen es schwerstabhingige Heroinkonsu-
menten und Methadonempfinger als zusitzlichen Stoff. Crack hat sich in
stadtischen Drogenszenen etabliert, in den USA ist es eine reine Unterschich-
tendroge (Crack-Nutte).
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7.7 Drogenbosse und Kokainkriege

Mit der Nachfrage stieg auch das Angebot. Besonders aus Kolumbien wurde
illegal Kokain in riesigen Mengen in die USA geschmuggelt. Nach einer Schit-
zung von 1982 konsumierten 10,4 Mio. Amerikaner Kokain. Der Preis stieg
und erméglichte die Entwicklung der kolumbianischen Drogenkartelle, die
wie multinationale Konzerne und paramilitirische Organisationen operier-
ten. Thre Mitglieder tiberwachten die ganze Produktionskette, vom Anbau in
den Bergen bis zur Verteilung in amerikanischen Grof$stidten. Sie entwickel-
ten Labore und kauften in der Karibik eine ganze Insel, die als Umschlagplatz
diente.

An der Spitze befand sich damals das Medellin-Kartell unter Fithrung des
Bosses Pablo Escobar, der spiter in den USA zum Filmhelden stilisiert wurde.
Nach dessen Erschiefung in Medellin tibernahm das Cali-Kartell die Wert-
schopfungskette. Doch auch wenn dieses zusammenbrach, ist der Kokain-
handel heute nicht weniger gut organisiert — er ist nur dezentraler. Nach wie
vor sind Bolivien, Peru, Kolumbien und neuerdings auch Mexiko die wich-
tigsten Anbaulidnder. Und wie frither finanziert das Kokain auch heute noch
gleichermaflen arme Bauern, kriminelle Organisationen, Biirgerkriege und
korrupte Polizisten, Militirs, Staatsbeamte und Politiker. In den Erzeuger-
lindern besteht wenig Interesse, den Kokainanbau zu unterbinden, weil alle
davon profitieren. Und die paramilitirischen Verbinde der Drogenbosse kon-
nen sich inzwischen bessere Waffen leisten als das regulire Militir. Nur der
auflenpolitische Druck und das Geld der USA konnten Regierungen tiber-
zeugen, wenigstens vordergriindig mitzumachen.

Doch der Krieg gegen Drogen, 1972 von US-Prisident Nixon ausgeru-
fen, erzielte trotz vieler Milliardenprogramme keine dauerhaften Erfolge. Er
brachte lediglich riesige Profite fiir die Kartelle, Schitzungen reichen bis zu
500 Mrd. US-Dollar im Jahr, Hunderttausende Tote und Versehrte, ein Riis-
tungswettlauf zwischen Sicherheitskriften und Kartellen, militarisierte Gesell-
schaften und zerfallende Staaten. In Bolivien gehoren illegale Kokainproduk-
tion und -handel zu den wichtigsten Wirtschaftszweigen. Trotz militirischer
Einsitze und dem Bespriihen von Kokaplantagen mit Giften verringerten sich
die Anbauflichen nur gering. Nach UN-Schitzungen gibt es in Bolivien noch
20.000 ha, in Peru 43.000 ha Anbaufliche. Und auch Kolumbien besitzt heute
wieder rund 70.000 ha, Tendenz steigend. Von einer US-Fregatte wurde 2007
ein tauchfihiges Boot im dstlichen Pazifik entdeckt, das Kokain im Wert von
352 Mio. US-Dollar an Bord hatte.
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Auch den Konsumenten und Siichtigen wird durch die Kriminalisierung
der Drogen nicht geholfen. Nirgendwo gibt es mehr Drogentote als in Nord-
amerika, obwohl jedes Jahr zweistellige Milliardenbetrige im Krieg gegen Dro-
gen ausgegeben werden. Einer von fiinf Drogentoten weltweit stirbt in den
USA. Laura Restrepo, eine der bekanntesten Journalistinnen und Aktivistin-
nen Kolumbiens brachte es auf den Punkt:

Solange es Nachfrage gibt, werden Drogen weiter produziert. Und solange Dro-
gen verboten sind, wird der Drogenhandel das todlichste und ergiebigste Ge-
schift aller Beteiligten bleiben (Dvordk 2015).

Und selbst die Financial Times Deutschland pflichtete ihr bei. Die Legalisie-
rung, schrieb sie, sei der einzige Weg, Drogenbossen systematisch das Geld
zu entziehen. Dass dabei natiirlich trotzdem eine Kontrolle beziiglich des Ju-
gendschutzes ausgeiibt werden muss, ist eigentlich selbstverstindlich.

Obwohl der Preis von Kokain erheblich gesunken ist, lassen sich damit
immer noch riesige Gewinne erzielen. Nach Schitzungen von Wissenschaft-
lern des Niirnberger Instituts fiir Biomedizinische und Pharmazeutische For-
schung, die 2006 ein Abbauprodukt von Kokain im Rhein untersuchten, liegt
der Jahresverbrauch in Deutschland bei 20 t Kokain, was im internationalen
Vergleich das Mittelfeld bedeutet (Anonym 2006). Von Polizei und Zoll wer-
den pro Jahr 2-3 t beschlagnahmt. Der grofte Pro-Kopf-Verbrauch findet sich
in den USA. Seit den 1990er-Jahren beobachtet man v. a. in den Grof3stidten
einen Anstieg des Kokainkonsums. In Europa ist Kokain die zweithdufigste
illegale Droge nach Cannabis. Als Hochburg des Kokains gilt in Europa Lon-
don.

Die Wirkung von Kokain lisst sich durch andere Stoffe, wie Speed und
Crystal Meth, leicht ersetzen. Trotzdem ist es erstaunlich, welche Mengen eine
hochaufgeklirte, industrialisierte Gesellschaft wie unsere an einer Substanz
verbraucht, die von den Indios der Anden und des angrenzenden Amazonas-
gebietes seit Jahrtausenden in Form von Blittern problemlos genossen wird,
in reiner Form aber zu Abhingigkeit und schweren Psychosen fiihrt.

7.8 Kola - Aufputschende Niisse

Wihrend in den USA ,coke® die Kurzform fiir Coca-Cola war, hief§ es in
Deutschland einfach Cola. Damit wurde das zweite aufputschende Mittel in
den Vordergrund gerticke, das in dem Getrink enthalten war, die Extrakte der
Kolanuss. Die Kolanuss ist der getrocknete Samenkern des Kolabaums (Cola
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Abb. 7.7 Blatter und Friichte des Kolabaums. (Kéhler 1897)

acuminata, C. nitida), der aus den tropischen Regenwildern West- und Zen-
tralafrikas stammt und zur Familie der Stinkbaumgewichse (Sterculioideac)
gehort (Abb. 7.7).

Der Kolabaum, der bis zu 20 m hoch werden kann, bildet ganzjihrig Friich-
te. Jede Frucht enthilt bis zu zehn purpurfarbene Samen, die Kolaniisse. Die
Vermehrung ist durch die Samen und durch Ableger méglich. Der Kolabaum
benatigt jedoch ein feuchtwarmes Tropenklima zum Gedeihen.

In Westafrika besitzt der Genuss der Kolanuss eine lange Tradition und wird
dort als erfrischender Wachmacher mit leicht bitterer und erdiger Note sehr
geschitzt. Die Schale wird entlang der Naht gedffnet und die Nuss fiir etwa
eine Stunde gekaut. Die Kolanuss wird auch als Zeichen der Gastfreundschaft
den Gisten angeboten oder bei Hochzeiten als Geschenk tiberreicht. Neben
der anregenden Wirkung der Kolanuss werden Hungergefiihle gedimpft, sie
soll auch aphrodisierend wirken.
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In die Coca-Cola kam die Kolanuss wegen ihres hohen Koffeingehalts von
3,5 %. Damit liegt er deutlich tiber dem von herkdmmlichem Kaffee. Hinzu
kommen 0,05 % Theobromin, Catechin, Epicatechin, Procyanidine, Gerb-
stoffe. Das Koffein ist hier anders gebunden als im Kaffee. Dadurch werden die
durch hohen Kaffeekonsum auftretenden Nebenwirkungen (Herzrasen, Ner-
vositit) verringert, auch wirkt die Kolanuss verdauungsanregend und schmerz-
stillend.

Aufgrund des hohen Preises enthalten heutige Cola-Getrinke, trotz ihres
Namens, meist das viel billigere Koffein, das bei der Entkoffeinierung von
Kaffee anfillt. Nur spezielle Szenegetrinke, wie Fritz-Kola und Red Bull Co-
la sowie in der Schokolade Scho-Ka-Kola sind noch Extrakte der Kolanuss
enthalten.
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Kaffee — der Genuss Arabiens

Der Kaffee muss schwarz sein wie der Teufel, heif§ wie die Holle
rein wie ein Engel und siif§ wie die Liebe
Charles-Maurice de Talleyrand-Périgord;
nach Georg Biichmann: Gefliigelte Worte

Kaffee ist der Schmierstoff unserer modernen Gesellschaft. Er wird stindig
und iiberall getrunken: zu Hause, im Biiro, bei Gesellschaften und Meetings,
selbst auf dem Bau. Dabei steht immer seine anregende, leicht aufputschende
Wirkung im Vordergrund; er macht uns morgens wach und hilt uns tagsiiber
munter, dank seines biogenen Genussmittels Koffein.

8.1 Herkunft, Botanik und Inhaltsstoffe

Die Kaffeepflanze, als Kaffee wird nur das Getrink selbst bezeichnet, zahlt
zu den Rotegewichsen (Rubiaceae), die v. a. subtropische und tropische Ar-
ten umfasst. Es gibt tiber 120 Kaffeearten, fiir die weltweite Kaffeegewinnung
sind aber nur zwei Arten von Bedeutung: Coffea arabica und C. canephora
(frither C. robusta). Rund funf weitere Arten (u.a. C. liberica, C. stenophyl-
la) spielen lokal eine Rolle. Die Frucht der Kaffeepflanze wird wegen ihrer
roten Schale Kaffeekirsche genannt (Abb. 8.1), sie enthilt als Samen zwei ab-
geplattete, graugriine Kaffeebohnen, jede von einem eigenen Silberhdutchen
tiberzogen. Dabei handelt es sich botanisch nicht um Bohnen, wie eigentlich
nur die Samen von Hiilsenfriichten genannt werden, sondern um Steinfriich-
te. In etwa 5 % der Fille findet sich in der Frucht nur eine Bohne, so entsteht
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Abb. 8.1 a Eine Kaffeepflanze mit einer einzelnen weiBen Blute; b reifende Kaffee-
bohnen, deutlich sieht man, dass an einem Ast Frichte (Kaffeekirschen) unterschied-
licher Reifegrade wachsen, von griin Uber rot (erntereif) bis braun (tUberreif). Deshalb
fuhrt die Handpflickung nur der reifen Kaffeekirschen immer zu besseren Qualitaten;
¢ Kaffeeplantage auf Hawaii

der rundbohnige Perlkaffee, der in manchen Anbaugebieten eigens aussortiert
und wegen seines edleren Geschmacks teurer verkauft wird.

Die Art C. arabica, die den Arabica-Kaffee ergibt, stammct trotz ihres Na-
mens nicht aus Arabien, sondern aus den bergigen tropischen Regenwildern
der stidithiopischen Provinzen Gomara (Kaffa) und Enarea. Dort wichst die
Pflanze wild und wurde 1847 von dem deutschen Geographen Carl Ritter ent-
deckt. Wildkaffee wird bis zu 10 m hoch und sieht genauso aus wie eine kul-
tivierte Kaffeepflanze, mit einem glatten Stamm, dunkelgriinen, glinzenden
Blittern und duftenden weiflen Bliiten. Sie ist also ein tropisches Hochland-
gewichs. Im Gegensatz dazu stammt die Art C. canephora, die den Robusta-
Kaffee liefert, aus dem tropischen Tiefland Afrikas. Sie wichst als Strauch oder
bis zu 8 m hoher Baum. Die Blattform und die Zahl der Bliitenbldtter unter-
scheidet sich von C. arabica, die Bohnen haben eine gerade Kerbe, bei Arabica-
Kaffee ist sie gebogen.

Die pflanzenbaulichen Kenndaten (Tab. 8.1) zeigen deutlich den Unter-
schied zwischen dem Arabica-Kaffee aus dem kithlen Hochland und dem
Robusta-Kaffee aus dem feuchtheiflen Tiefland Afrikas.
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Tab. 8.1 Vergleich Arabica vs. Robusta fur Anbaubedingungen und Koffeingehalt

Kriterium Arabica Robusta
Hohenlage (m) 400-2100 0-900
Optimale Jahresdurchschnittstemperatur (°C) 15-24 24-30
Optimale Jahresniedeschlagsmenge (mm) 1500-2000 2000-3000
Koffeingehalt (%) 0,8-1,5 1,7-3,5

Die kultivierte Kaffeepflanze gleich welcher Art wichst in Kultur als 2-4 m
hoher Strauch mit glinzenden, immergriinen Blittern (Abb. 8.1). Sie wird
regelmiflig beschnitten, um die Ernte zu erleichtern, und blitht weif$. Die Blii-
ten stehen in dichten Biischeln und duften intensiv. Es dauert rund 9 Monate
bis die Friichte reif zur Ernte sind. Dabei reifen die Friichte unterschiedlich
schnell, es gibt gleichzeitig noch griine und schon tiefrote Friichte an derselben
Pflanze. Deshalb miissen fiir besonders gute Qualititen mehrfach von Hand
die jeweils roten Friichte herausgepickt werden, was einen enormen Arbeits-

aufwand bedeutet.

Arabica vs. Robusta — ein offenes Wettrennen

Arabica-Kaffee wird als Hochlandpflanze heute meist in Héhen tGber 1000 m
angebaut. Sein Geschmack gilt als besonders aromatisch, weich und mild. Die
Pflanze ist aber anspruchsvoll und anfallig gegen den Schadpilz, der Kaf-
feerost verursacht. Dagegen ist der Robusta-Kaffee widerstandsfahiger gegen
unginstige Umweltbedingungen und Kaffeerost und die Produktionskosten
sind deutlich niedriger. Er wachst auch im Tiefland, entwickelt hohere Koffe-
ingehalte, aber sein Geschmack wird als weniger fein wahrgenommen. Heute
werden rund zwei Drittel des weltweit gehandelten Kaffees aus Arabica-Boh-
nen gewonnen.

Neben vielerlei Geschmacks- und Aromastoffen enthalten die Kaffeebohnen
das zu den Purinbasen gehérende Koffein. In kleinen Mengen wirke es vor-
wiegend auf das Zentralnervensystem, wobei das geistige Aufnahme- und Er-
innerungsvermogen gesteigert und aufkommende Midigkeit verringert wird.
Daher hat der Kaffee sein Image als Wachmacher. Sein Genuss in grofleren
Mengen kann zu innerer Unruhe und Schlaflosigkeit fithren. Heute gelten fiir
gesunde Menschen drei bis fiinf Tassen am Tag als unbedenklich. Aber das
war nicht immer so. Die Mediziner waren lange Zeit uneins tiber die gesund-
heitlichen Wirkungen und die Meinungen lauteten von verdauungsférdernd
bis Teufelselixier.
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8.2 Arabische Legenden und handfeste tiirkische
Interessen

Uber den Erfinder des Kaffees gibt es bis heute nur orientalische Mirchen und
Mythen. Klar ist nur, dass schon die Athiopier die Kaffeepflanze nutzten und
dass die Araber des Jemen erstmals Kaffeepflanzen anbauten. Aber wann das
genau war und wer auf die Idee kam, die Bohnen so aufwendig zuzubereiten,
dass daraus Kaffee entstand, ist weitgehend unklar.

Umso spannender sind die Geschichten, die man sich dariiber erzahlt, wenn
man sie nicht fiir bare Miinze nimmt, sondern eher als orientalische Mir-
chen. Die arabischen Arzte des 10. Jahrhunderts kannten schon die Frucht
der wilden Kaffeepflanze (,bunn® oder ,,kawha“), nutzten sie wohl aber nur zu
medizinischen Zwecken. Wahrscheinlich bezogen sie sie noch direkt aus dem
Hochland Athiopiens. Athiopische Ménche sollen angeblich beobachtet ha-
ben, wie Ziegen nach dem Fraf§ von Blittern und Friichten des Kaffeestrauchs
aufgekratzt und schlaflos herumliefen, und zogen daraus ihre Schliisse. Bei
kriegerischen Einfillen brachte man die Pflanzen in das klimatisch dhnliche
Hochland Siidjemens auf der gegeniiberliegenden Seite des Roten Meeres,
wo sie wohl im spiten 14. Jahrhundert erstmals unter Bewisserung ange-
baut wurden, denn eigentlich war es dort viel zu trocken. In handschriftlichen
Aufzeichnungen des Oberpriesters des Sufi-Ordens in Aden, Abd al-Qadir al-
Jaziri, aus dem Jahr 1587 heift es, dass der heifSe, schwarze Kaffee erstmals um
Mitte des 15. Jahrhunderts von einem seiner Vorginger, Scheich Jamal al-Din,
in Aden eingefiihrt wurde. Danach soll er von einer Reise an die Westkiiste
des Roten Meeres mit starken Kopfschmerzen zuriickgekehrt sein. Er erin-
nerte sich daran, unterwegs kaffeetrinkende Leute gesehen zu haben. Er lief§
sich in Aden Kaffee zubereiten und dieser Trank behob seine Unpisslichkeit,
weckte seine Lebensgeister und verscheuchte die Midigkeit. Auflerdem hielt
der Kaffeegenuss die Sufis wach und lief$ sie die ganze Nacht beten und Rituale
zelebrieren. Deshalb ermunterte er die ihm untergebenen Monche zum Kaf-
feetrinken und lief§ Kaffeeplantagen im Jemen anlegen. Unklar bleibt dabei,
wie die religiose Sekte der Sufis den Kaffee zubereitet hat.

Kaffee verbreitete sich im islamischen Einflussgebiet rasend schnell. In Kon-
stantinopel gab es schon 1475 die ersten Kaffeehiuser, um dieselbe Zeit war
er auch in Mekka und Medina bekannt. Kairo folgte 1510; 20 Jahre spiter
entstanden die ersten Kaffeehduser in Damaskus und Aleppo. Obwohl schon
Anfang des 16. Jahrhunderts konservative Imame den Kaffeegenuss verboten,
erlaubte Sultan Suleiman I. den Konsum von Kaffee im gesamten Osmani-
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schen Reich. Um 1600 war wohl der Kaffeegenuss im ganzen islamischen
Raum verbreitet.

Der Siegeszug des Kaffees lag hier v. a. in der Religion begriindet, die den
Alkoholgenuss und eigentlich jegliches Rauschmittel strengstens verbot, aber
im Kaffeegenuss bald kein Problem mehr sah. Kaffee erlaubte einen Genuss
ohne Reue und verursachte schliefSlich keinen wirklichen Rausch. AufSerdem
boten die Kaffechiuser den Minnern Gelegenheit, die Zeit bei Gesprichen,
Spiel und Musik zu verbringen. Die Wesire als Spitzenbeamte des Osmani-
schen Reichs belegten die Kaffechduser mit einer Steuer und erschlossen so
eine neue Einnahmequelle.

In der Folge wurde ein weit verzweigtes Handelsnetz aufgebaut und der
Kaffeeanbau gefordert, um das riesige Reich zu versorgen. Hauptumschlag-
platz war anfangs der jemenitische Hafen Mocha, heute al-Mukha, am Roten
Meer, von dem sich die alte Bezeichnung einer Kaffeezubereitung, Mokka,
ableitet. Bald reichten die jemenitischen Anbaugebiete nicht mehr aus, um
den Kaffeedurst zu stillen. Um das Monopol des Kaffeeanbaus und -handels
zu erhalten, wurden von den Hindlern die rohen Kaffeebohnen mit heifSem
Wasser tiberbriiht und so die Keimlinge abgetétet. Der Anbau von Kaffee war
damit lange Zeit ein streng gehiitetes Staatsgeheimnis.

Und die Araber prigten nicht nur den Anbau und Handel mit Kaffee, son-
dern gaben ihm auch seinen internationalen Namen. Er leitet sich nimlich
nicht von der dthiopischen Provinz Kaffa ab, wie vielfach geschrieben, sondern
vom arabischen ,qahwa®, was gleichermafien Kaffee und Wein bezeichnet, im
Sinn von berauschendem Getrink. Daraus wurde das tiirkische ,, kahve®, das so
dhnlich in alle Weltsprachen iibernommen wurde: Kaffee, italienisch , caffe,
franzésisch/spanisch ,,café®, englisch , coffee.

8.3 Kaffee als wichtigste Kolonialware

Die Europier lernten den Kaffee durch die Araber kennen. Eine erste Beschrei-
bung stammt von dem deutschen Arzt und Forschungsreisenden Leonhard
Rauwolf(f), der ab 1573 zwei Jahre den Orient bereiste. Er fand den Kaffee
»gar nahe wie Dinten so schwarz. .., des magens gar dienstlich (Schivelbusch
2005). Rund 20 Jahre spiter brachte der italienische Arzt und Botaniker Pro-
sper Alpinus erste Zeichnungen und Beschreibungen der Pflanze aus Agypten
mit. Das erste Kaffechaus in Europa eréffnete 1647 in Venedig als ,bottega
del caffe”, was kein Zufall war, da diese Stadt damals den Orienthandel be-
herrschte und den Kaffee von den Osmanen einfiihrte. Da gab es aber schon
europiische Intellektuelle von Rang, die den Kaffee rithmten, so Francis Bacon
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(1561-1621), der ihn als gehirn- und herzstirkend sowie verdauungsfordernd
anpries, oder der Arzt William Harvey, der 1628 den Blutkreislauf entdeckte
und regelmifiig Kaffee trank, den er sich tiber private Beziehungen besorgte.
In die breitere Offentlichkeit gelangte Kaffee durch die Besuche von osma-
nischen Gesandten am Hof zu Wien (1665) und Paris (1669), wo eigene
Kaffeekoche das Getrink offentlich zubereiteten, sowie durch die Tiirkenbe-
lagerung von Wien 1683 (Abb. 8.2). Zwei Jahre spiter eroffnete bereits das
erste Kaffechaus in der 6sterreichischen Hauptstadt. Da gab es aber schon
Kaffeehiuser in Oxford, London und Paris. In Deutschland waren 1670 in
Bremen und Hamburg die ersten Kaffeehiuser gegriindet worden; der Kaffee
kam wohl tiber Holland, wo schon 1664 und 1666 Kaffeehduser in Den Haag
und Amsterdam entstanden.

Manche sehen das Kaffeehaus als eine der Geburtsstitten der Moderne,
weil es sich zum Umschlagplatz fiir neue Ideen der Aufklirung entwickelte.
Es gab ja sonst kaum andere Moglichkeiten, Neuigkeiten zu erfahren. Jedes
Kaffeehaus hatte im 18. Jahrhundert seine eigene Klientel. Es entstand eine
eigene Tanzmusik in Wien; in Paris wurden Tausende von Chansons erstmals
in den Cafés aufgefiihre, viele davon mit politischem Inhalt. Natiirlich betraf
die Kaffeekultur auch in Europa nur die Minner, Frauen der biirgerlichen
Gesellschaft gingen damals generell nur selten aus dem Haus, schon gar nicht
allein. Und das blieb bis ins 20. Jahrhundert so. Werke von Thomas Mann
oder Hugo von Hofmannsthal sind in Kaffeehdusern entstanden, spiter auch
solche von Henry Miller, Jean-Paul Sartre und Ernest Hemingway.

Aber Kaffee hatte nicht tiberall einen guten Ruf; in seinen Anfangszeiten, als
die medizinische Wissenschaft noch nicht wusste, wie sie ihn einordnen sollte,
hielten ihn viele geradezu fiir schidlich. Er trockne den Korper aus, hief$ es,
und reize die Nerven. Daran erinnert noch das tendenzidse Kinderlied des
sichsischen Komponisten Carl Gottlieb Hering, der vor zwei Jahrhunderten

schrieb (lieder-archiv.de):

C-a-f-f-e-e, trink nicht so viel Kaffee!

Nicht fiir Kinder ist der Tiirkentrank,

schwicht die Nerven, macht dich blass und krank.
Sei doch kein Muselmann, der ihn nicht lassen kann!

Das arabisch-osmanische Kaffeemonopol fiel mit dem Beginn der Koloniali-
sierung (Tab. 8.2). Zu lukrativ war das Geschift mit dem Kaffee geworden,
zumal die europiischen Staaten nach und nach den Kaffee besteuerten. Fried-
rich der Grofle reglementierte das Kaffeegeschift in PreufSen ab 1780 beson-
ders streng. Bis zu seinem Tod 1797 durften nur staatliche Betriebe den Kaffee
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Abb. 8.2 So lieB sich Georg Franz Kolschitzky in turkischer Tracht malen. Nach einer
(vermutlich falschen) Legende soll er einige Sacke Kaffee wahrend der zweiten Turken-
belagerung Wiens 1683 bekommen und damit das erste Wiener Kaffeehaus begriindet
haben. (WIKIMEDIA COMMONS)

rosten. Zur Durchsetzung dieses Staatsmonopols wurden sogar Kaffeeschniiff-
ler eingesetzt, altgediente Veteranen, die durch den charakteristischen Geruch
des frisch gerosteten Kaffees schwarze Schafe entlarven sollten.

Der durchschlagende Erfolg des Kaffees in Mitteleuropa machte natiir-
lich den Anbau und Handel der Bohnen immer lukrativer (Tab. 8.2). Zuerst
brachten Inder keimfihige Bohnen illegal in ihre Heimat und begannen Kaffee
anzubauen. Biopiraterie nennt man das heute. Dann beschafften sich die Nie-
derldnder, Franzosen, Englinder Kaffeepflanzen und bauten in ihren Kolonien
lukrative Plantagen auf. Kaffee entwickelte sich zu einem immer wichtigeren
Handelsgut und brachte erheblichen Gewinn, nicht zuletzt, weil die einhei-
mischen Arbeitskrifte ausgebeutet und versklavt wurden.
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Tab. 8.2 Verbreitung des Anbaus der arabischen Kaffeepflanze in den Tropen

Zeit Vorgang

Bis etwa 1650 Arabisches Monopol, Anbau in Athiopien und Jemen

1500 In Sri Lanka wurde vielleicht schon ab 1500 von Indern Kaffee
angebaut

1600 Anbau in Stdindien

1648 Nachgewiesener Kaffeeanbau auf Sri Lanka durch die Nieder-
lander, spater (1699) auf Java

1714 Hollander bringen den ersten Kaffee nach Stidamerika, 1721
beginnt der Anbau in Venezuela, 1727 in Haiti, 1748 auf Kuba

1715 Frankreich beginnt mit dem Kaffeeanbau im groBen Stil auf

San Domingo (Haiti), spater folgen Martinique, Guadeloupe,
La Reunion und Franzésisch-Guyana

1727 Die Portugiesen bringen erste Kaffeepflanzen nach Brasilien
1730 Erster englischer Kaffeeanbau auf Jamaika

1740 Auf den Philippinen fuhren die Spanier Kaffeepflanzen ein
1875 Guatemala wird durch die Spanier zum Kaffeeland

19./20. Jahr- In afrikanischen Landern wird der Kaffee durch die Europaer
hundert kultiviert

8.4 Koffein als Droge

Hauptbestandteil der Kaffeebohnen ist Koffein, das in den frisch geernte-
ten Bohnen einen Gehalt von bis zu 3 % haben kann, in gersteten Bohnen
bleiben davon rund 1 % tibrig. Es ist heute die weltweit am hiufigsten konsu-
mierte psychotrope, d. h. die Psyche beeinflussende, stimulierende Substanz.
Koffein ist ein natiirlicher Bestandteil der Kaffeesamen, findet sich aber
auch in anderen Pflanzen, wie Tee, Kakao und den exotischeren Pflanzen
Kolabaum, Mate und Guaran4. Seine natiirliche Rolle ist wohl die eines Insek-
tizids; es totet relativ unspezifisch zahlreiche Insektenarten, die sich von den
Pflanzen ernihren wollen. Auflerdem wurde beobachtet, dass sich im Boden
in der unmittelbaren Nihe von Kaffeekeimlingen besonders viel Koffein fin-
det, es scheint hier die Keimung anderer Kaffeesamen zu verhindern, damit
die Pflanzen nicht zu dicht stehen und sich gegenseitig Konkurrenz machen.
Erstmals isoliert und benannt wurde Koffein durch den deutschen Che-
miker Friedlieb Ferdinand Runge 1820, der sich auf Anregung Goethes mit
der wirksamen Substanz im Kaffee beschiftigte. Chemisch zihlt Koffein zu
den Methylxanthinen und ist eng mit Theobromin im Kakao (s. Kap. 9) und
Theophyllin, einer Begleitsubstanz im Tee (s. Kap. 10) verwandt. Diese drei
Stoffe unterscheiden sich aber in ihrer Wirkung auf den Korper (Tab. 8.3).
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Tab. 8.3 Die Wirkung der drei wichtigsten Methylxanthine. (Adam und Forth 2001)

Substanz Zentralnerven-  Herz Bronchien-/ Skelett- Nieren
system BlutgefaB- muskulatur
erweiterung
Koffein +++ + + +++ +
Theophyllin  +++ +++ 4+ ++ +++
Theobromin — ++ 4+ + ++

Koffein wird praktisch vollstindig vom Koérper aufgenommen und pas-
siert ungehindert die Blut-Hirn-Schranke. Seine Wirkung wurde erst in den
1970er-Jahren durch die Entdeckung der Adenosinrezeptoren und ihrer Rolle
im Zentralnervensystem sowie bei der Regulation von Herz-Kreislauf-Funk-
tionen und Immunreaktionen aufgeklirt. Koffein besetzt diese Rezeptoren,
die eine Uberanstrengung des Gehirns verhindern sollen, und blockiert sie.
Das kérpereigene Adenosin, das eigentlich eine Dimpfung der Nervensignale
bewirken soll, kann nicht mehr andocken, die Nervenbahnen arbeiten auch
bei steigender Anstrengung und damit steigender Adenosinkonzentration wei-
ter. Koffein und Theophyllin sind also Antagonisten der Adenosinrezeptoren.
Darauf beruht ihre Wirkung als Wachmacher und als Stimulans. Beim Genuss
von Koffein verschwindet die Miidigkeit, es kommt zu einem gemiitsaufhel-
lenden Effekt, die Lernfihigkeit und der Bewegungsdrang nehmen zu. Zusitz-
lich aktiviert Koffein die Adenylcyclase, was die Konzentration von zyklischem
Adenosinmonophosphat (c(AMP) ansteigen ldsst. Dieses Molekiil spielt beim
Signaltransfer der Zelle eine wichtige Rolle.

Koffein wirke relativ lange im Organismus; bei gesunden Erwachsenen be-
trigt die Halbwertszeit 5 Stunden. Dies ist auch der Grund, warum viele
Menschen schlecht einschlafen kénnen, wenn sie abends noch Kaffee trinken.
Das Koffein aus dem Tee wirkt aufgrund der Begleitsubstanzen leicht anders.
Die Resorption im Kérper ist verzogert, die Spitzenkonzentration im Blut wird
erst spiter erreicht. Auch fiir Koffein aus Guarand und dem Kolasamen werden
leicht verdnderte Wirkungen diskutiert. Aus toxikologischer Sicht ist Koffein
jedenfalls relativ ungefihrlich, die tédliche Dosis fiir Erwachsene wird mit 5—
10 g angegeben, das wiren 5-101 Espresso. Da kommt es bereits weit vorher
zu nachteiligen Wirkungen wie schlechte Laune, depressive Stimmung, mo-
torische Unruhe, Kopfschmerzen, Ubelkeit und Erbrechen. Deshalb kommt
auch extremer Missbrauch nur selten vor. Trotzdem scheint es eine Koffein-
sucht zu geben, wenn tiglich mehr als 1,5-1,8 g Koffein getrunken werden. Es
soll tatsichlich Menschen geben, die bis zu 50 Tassen Kaffee am Tag trinken,
wie von Voltaire tiberliefert.
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Zu den in Tab. 8.3 aufgefiihrten positiven Effekten der Methylxanthine
zihlt auch die Anregung der Herzmuskulatur, weswegen Herzkranke besser
zu entkoffeiniertem Kaffee oder Tee greifen sollten. Bei ihnen kann die Stei-
gerung der Herzfrequenz zu unangenehmen Begleiterscheinungen fithren. Die
verbesserte Durchblutung der Niere, v. a. durch Theophyllin, ist im Hinblick
auf die wichtige Rolle des Organs beim Abbau von Genuss- und Arzneimit-
teln positiv zu sehen: Schadstoffe werden rascher aus dem Kérper entfernt.
Die bronchospasmolytischen Effekte der Methylxanthine treten erst ab sehr
hohen Dosen (600-800 mg) auf. Koffein wird aufgrund seiner positiven Ef-
fekte auch als Arzneimittel eingesetzt. So erhoht es die schmerzmindernde
Wirkung von Acetylsalicylsiure (Aspirin®) und Paracetamol und wurde friiher
als Kreislauf- und Atemstimulans, bei Herzschwiche, Kopfschmerzen, Neur-
algien, Asthma und Pollenallergie verschrieben. Die neuerdings propagierte
positive Wirkung auf den Haarwuchs, was zu zahlreichen koffeinenthalten-
den Haarpflegeprodukten fiihrte, ist dagegen noch umstritten.

Kaffee enthilt neben den genannten Inhaltsstoffen noch 5,5-7,6 % Chloro-
gensiure, die sich durch das Rosten auf ein Zehntel des urspriinglichen Werts
verringert. Sie ist v. a. fiir die nachteiligen Wirkungen des Kaffeekonsums ver-
antwortlich: Unwohlsein, Irritationen bei magenempfindlichen Konsumen-
ten, harntreibende Wirkung.

Ist Koffein ein Aphrodisiakum?

Dieses Gerlcht gibt es seit der Einfihrung des Kaffees in Europa und es wur-
de immer wieder aufgewarmt. Um das Jahr 1700 pragte jemand in Deutschland
den Spruch , Coffeum wirft die Jungfrau um”. Und wenn sie ihn heute nach
einem Essen noch auf eine Tasse Kaffee mit hochnimmt, dann hat das haufig
etwas mit Sex zu tun. Sicher macht Kaffee munter und steigert den Bewegungs-
drang, Eigenschaften, die dem Sex auf jeden Fall guttun. Aber ob Koffein als
Substanz die Libido steigert, ist bisher nicht nachgewiesen. Nach wissenschaftli-
chen Untersuchungen seien Kaffeetrinker sexuell aktiver und der Kaffee erhéhe
die Beweglichkeit und Geschwindigkeit der Spermien. Aber ob das schon zu
einem besseren Sexleben fuhrt? Immerhin verhindert ein starker Kaffee die Mu-
digkeit und die ist mit Sicherheit ein Lustkiller. Und er erhéht die Durchblutung,
auch die der Geschlechtsorgane. Indirekt lieBen sich also schon Verbindungen
schaffen. Ob der Energiedrink Sexergy mit seinen 32 mg Koffein je 100 ml sein
Versprechen erfullen kann, sei aber stark bezweifelt.

Der hochste Koffeingehalt findet sich bei den natiirlichen Quellen in Kaffee,
vorzugsweise natiirlich in Espresso (Tab. 8.4). Schwarzer Tee und Mate ha-
ben schon einen deutlich geringeren Gehalt, bei Kakao und Guarand sind es
noch einmal um den Faktor zehn weniger. Hier schwankt der Koffeingehalt
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Tab. 8.4 Koffeingehalt verschiedener Getranke und anderer koffeinhaltiger Lebens-
mittel. (Adam und Forth 2001; Wikipedia)

Getrank Einheit mg/Einheit mg/I
Kaffee 140 ml (Tasse) 67-112 480-800
Espresso 50 ml (Tasse) 50-60 1000-1200
Schwarzer Tee 140 ml (Tasse) 20-50 160-400
Mate 100 ml 20-25 200-250
Kakao 150 ml (Tasse) 2-6 10-32
Guarana 100 ml 1 10
Cola 100 ml 10-40 100-400
Energiedrinks 100 ml 30-160 300-1600
Scho-Ka-Kola 1009 200 2000

naturgemif§ sehr stark. Er hingt einmal von der Kaffeeart ab, Robusta hat
héhere Gehalte als Arabica, aber auch von Sorte und Aufwuchsbedingungen
und v. a. natiirlich der Zubereitungsart. Ein amerikanischer Kaffee ist sehr viel
schwicher als ein brasilianischer und ein ostfriesischer Tee kann durchaus die
Koffeingehalte eines normalen Kaffees enthalten. Griiner Tee gilt als weniger
koffeinreich, aber eine japanische Zubereitung kann die Herzfrequenz eines
Europiers beschleunigen. Die verschiedenen Cola-Getrinke liegen auf dem
Niveau von schwarzem Tee, sind also aus dieser Sicht kaum bedenklich.

Der Koffeingehalt von zubereiteten Getrinken und anderen Lebensmit-
teln muss nicht auf der Packung angegeben werden. Nur fiir Erfrischungs-
getrinke besteht nach der Fruchtsaft- und Erfrischungsgetrinkeverordnung
(FrSaftErfrischGetrV) vom 24. Mai 2004 ein Hochstwert von 32 mg Kof-
fein pro 100 ml. Aber in Red Bull Shots ist eine deutlich hohere Menge an
Koffein (133 mg pro 100 ml) enthalten, weil es sich hier laut Zulassung um
ein Nahrungserginzungsmittel handelt, was den hohen Koffeingehalt erlaubt.
Der Ubershot aus der Tschechischen Republik hat sogar 331 mg Koffein je
100 ml.

Nach der Europiischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) ist eine
Koffeinaufnahme von bis zu 400 mg pro Tag, das sind vier Tassen starker
Kaffee, fiir gesunde Erwachsene unbedenklich, wihrend der Schwangerschaft
gelten 200 mg pro Tag als unschidlich.

8.5 Der Treibstoff der Industrialisierung

Im 17. Jahrhundert verbreiteten sich gleich drei neue, exotische Heif3getrin-
ke in Europa: Kakao, Tee und Kaffee. Das waren damals zunichst gesuchte
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Luxusprodukte, die so teuer waren, dass sie sich nur eine diinne Oberschicht
leisten konnte. In der Riickschau ist uns heute gar nicht mehr bewusst, dass
es eine Zeit gab, als Morgenkaffee oder -tee iiberhaupt noch nicht bekannt
waren. Das Friihstiick bestand frither entweder aus mit Wasser angeriihrtem
Getreidebrei, dem Mus, oder aus Biersuppe. Dazu wurde Bier aufgekocht,
reichlich Brot und etwas Salz hinzugefiigt. Bei wohlhabenderen Haushalten
kamen noch Eier und Butter hinzu. Wie weit verbreitet und beliebt die Bier-
suppe selbst in Adelskreisen war, zeigt eine Briefstelle der sehr bodenstindigen
Herzogin Elisabeth Charlotte von Orléans, Liselotte von der Pfalz genannt, die
ab 1671 am Hof von Versailles lebte, wo damals alles zu haben war, egal zu
welchem Preis:

Tee kommt mir vor wie Heu und Mist, Kaffee wie Ruf§ und Feigbohnen und
Schokolade ist mir zu siifs, kann also keines leiden, Schokolade tut mir weh im
Magen. Was ich aber wohl essen mochte, wire eine gute Kalteschale oder eine
gute Biersuppe, das tut mir nicht weh im Magen (Schivelbusch 2005).

Der erste gerostete Kaffee in grofSem Stil kam um 1670 nach Deutschland,
wo er sich wegen der fehlenden Kolonien und des dadurch bedingten hohen
Preises langsamer als in anderen Lindern durchsetzte. Anfang des 18. Jahrhun-
derts fasste der Kaffee erstmals in den norddeutschen Stidten beim Biirgertum
Fuf$ und 4nderte dort die Gewohnheiten. Es entstand der biirgerliche Nach-
mittagskaffee und daraus das Kaffeekrinzchen von reichen Damen, die es sich
leisten konnten. Sie trafen sich zu Hause, fronten dem Kaffee und tauschten
Neuigkeiten aus (Kaffeeklatsch), spielten oder musizierten gemeinsam.

Der Kaffeekonsum breitete sich dann seit Mitte des 18. Jahrhunderts lang-
sam auch auf dem Land aus. In Stiddeutschland dauerte es linger, bis sich der
Kaffee durchsetzte, weil der Haustrunk, diinner Wein, der aus der Vergirung
von Trester und Traubenresten stammte, und Most, vergorener Obstsaft, sehr
beliebt waren. Um das Jahr 1850 ist Kaffee endgiiltig tiberall zum Volksge-
trink geworden.

Die Industrialisierung férderte den Kaffeekonsum. Wihrend fur die Biir-
ger echter Bohnenkaffee anfangs exklusiver Luxus war, tranken ihn jetzt die
Industriearbeiter als Nahrungsersatz, wenn auch in viel diinnerer Form oder
gleich in Surrogaten (Kaffeeersatz). Bei ihnen kdchelte er den ganzen Tag auf
dem Herd, in den dann Brotbrocken eingeweicht wurden. Damit wurde die
jahrhundertealte Biersuppe auf den Kaffee tibertragen, woriiber die hheren
Stinde die Nase riimpften. Es machte aber die Menschen warm, satt und hielt
wach. Fabrikarbeiter tranken zudem ihren diinnen Kaffee, um ihre Konzen-
tration zu stirken.



8 Kaffee - der Genuss Arabiens 167

Kaffee war der grofle Wachmacher, das Koffein regte an, putschte in Ma-
Ben auf und versprach ein lingeres Durchhalten. Sowohl fir Menschen, die
eintdnige Industriearbeit an den Fliefbdndern und in Heimarbeit leisteten,
als auch fiir jene, die zunehmend in Biiros statt in Fabriken arbeiteten, war
Kaffee ein geradezu ideales Getrink. Da nach Benjamin Franklin Zeit Geld
ist, wurde der Kaffee unmittelbar zum Treibstoff der Industrialisierung. Der
Frithstiickskaffee machte sofort wach und fit und es ging bald nicht mehr ohne
mehrere Tassen Kaffee am Tag. Zahlreiche weitere Erfindungen verinderten
die Kaffeekultur. So erfand der Japaner Dr. Sartori Kato 1901 den [slichen
Kaffee, der 1938 durch die Firma Nestlé nach Deutschland gelangte. Der Bre-
mer Ludwig Roselius entzog 1905 dem Kaffee das Koffein, es entstand Kaffee
HAG. Und drei Jahre spiter entwickelte die Dresdner Hausfrau Melitta Bentz
den Kaffeefilter.

Wie vollstindig der Kaffeekonsum in die moderne Gesellschaft inte-
griert wurde, zeigt die weltweite Kaffeeproduktion. Waren es 1750 noch
600.000 Sack zu je 60 kg, so wurden 1850 schon 4 Mio. Sack, 1950 36 Mio.
Sack und 2011 148 Mio. Sack Kaffee produziert (Jura GmbH 2016). Heute
(2017) sind es 159 Mio. Sack (Statista 2018)

Kaffee begleitete die Menschen auch durch die moderne Geschichte und
beeinflusst bis heute das Lebensgefiihl (Abb. 8.3). In Deutschland wurde ech-
ter Bohnenkaffee zu einem Symbol fiir Wiederautbau und Wirtschaftswunder
nach dem Zweiten Weltkrieg und durch den wachsenden Wohlstand ver-
schwanden die Kaffeesurrogate. Wer Kaffee trank, konnte sich jetzt Bohnen-
kaffee leisten und das nicht nur zum Friihstiick, sondern auch im Biiro und
zum Kaffeekrinzchen am Nachmittag.

Heute trinken alle Bohnenkaffee, auch die an ihren Arbeitsplatz hastenden
Stadter mit einem Becher Kaffee ,to go in der Hand. So gesehen, hat der
Kaffee die wesentliche Rolle, die er in der Industrialisierung spielte, beibehal-
ten. Auch heute noch brauchen wir eine Droge, die uns wachmacht und hilft,
den Tag zu tiberstehen und dabei geistig klar zu bleiben. Deshalb ist Kaffee
immer noch das Lieblingsgetrink der westlichen Welt: Rund 1601 trinken die
Bundesbiirger im Durchschnitt — und somit mehr als Trinkwasser oder Bier.
Zudem ist Deutschland Weltmeister im Entkoffeinieren. Das dabei anfallende
Koffein wird Lebensmitteln wie Cola-Getrinken und Energydrinks zugesetzt.
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Abb. 8.3 a Rohkaffee aus Brasilien; b die traditionelle Art des langsamen Rostens in
einem kleinen Betrieb; ¢ so wurde friher Kaffee verkauft: frisch gerostet und offen,
gemahlen wird nur auf Wunsch des Kunden

8.6 Anbau und Verarbeitung

Die Kaffeepflanze ist anspruchsvoll, was die Witterungs- und Bodenbedin-
gungen angeht. Kaffeestriucher benétigen ein ausgeglichenes Klima ohne all-
zu grofle Temperaturschwankungen, sie mdgen keine direkte Sonneneinstrah-
lung und keine extreme Hitze. Am besten sollten die Temperaturen zwischen
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18 und 25 °C liegen und 30 °C nicht tiberschreiten. Deshalb wird Kaffee in
den Tropen meist in den Hochlindern angebaut: Arabica-Kaffee wichst am
besten in Hohen zwischen 600—1200 m, Robusta-Kaffee zwischen 300 und
800 m. Begrenzt wird der Anbau durch die Wirmebediirftigkeit der Pflanze.
Es sollten 13 °C moglichst nicht unterschritten werden, Temperaturen unter
0°C sind fiir die Pflanze tddlich. Der Wasserbedarf ist enorm, es muss fiir
Arabica-Kaffee jihrlich mindestens 1500-2000 mm regnen. Unterhalb die-
ses Werts muss bewissert werden, unter 800 mm im Jahr ist kein Kaffeean-
bau mehr moglich. Robusta-Kaffee braucht noch deutlich mehr Regen. Als
Schutz vor Wind und praller Sonne werden im traditionellen Kaffeeanbau
Hecken und Schattenbdume gepflanzt. Der Boden sollte tiefgriindig, locker
und durchlissig sein und méglichst neutral bis leicht sauer reagieren.

Kaffee wird meistens durch Samen vermehrt, sie haben bereits acht Wo-
chen nach der Reife die hochste Keimfihigkeit, die dann schnell abnimmt.
Die Samen werden in spezielle Keimbeete ausgesit, nach ein paar Wochen
umgepflanzt und weiter kultiviert. Erst nach rund acht Monaten werden die
jungen Kaffeepflanzen in Reihen mit 1-4 m Abstand in die Plantage gesetzt
(Abb. 8.1). Ihre Hohe wird auf 1,5-3 m beschnitten, um die Ernte zu er-
leichtern. Bis zur ersten Ernte dauert es beim Arabica-Kaffee vier Jahre. Mit
rund zehn Jahren erreichen die Kaffeepflanzen ihren optimalen Ertrag, es kon-
nen dann bis zu 1,25 kg Kaffeebohnen je Strauch geerntet werden. Nach 15—
20 Jahren nimmt die Produktivitit ab und die Straucher werden im intensi-
ven Kaffeeanbau gerodet, obwohl die Pflanzen 50—60 Jahre, manchmal sogar
noch ilter, werden konnen.

Beim Anbau von Kaffee unter Schattenbiumen bleibt ein Teil des natiir-
lichen Lebensraums und damit eine hohere Artenvielfalt erhalten. Allerdings
ist die Reifezeit linger und es gibt natiirlich aufgrund des grofleren Abstands
der Kaffeestriucher weniger Ertrag je Fliche. Deshalb gingen viele Bauern
angesichts fallender Weltmarkepreise dazu tiber, neue Kaffeesorten in der pral-
len Sonne anzubauen. Dies erhoht die Produktivitit, aber auch die Probleme
(s. Box).

In den meisten Anbaulidndern wird einmal im Jahr geerntet, nordlich des
Aquators von Juli bis Dezember, siidlich davon von April bis August. Die
Ernte dauert rund drei Monate, weil auch die Friichte am selben Strauch zu
unterschiedlichen Zeiten reif werden (Abb. 8.1b). Deshalb ergibt sich eine
bessere Qualitdt, wenn nur die jeweils reifen Friichte von Hand gepfliicke
werden. Aber das ist teuer und mit modernen Maschinen wird heute, v. a.
in Brasilien, die gesamte Plantage in einigen Tagen geerntet. Nachsortieren
verbessert die Qualitit etwas. In Mittelamerika ist der Kaffeeanbau meist in
der Hand von Kleinbauern, die i. d. R. qualitativ hochwertigeren Kaffee pro-
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duzieren (s. Box). Der Rohkaffeeertrag betrug 2014 nach Angaben der FAO
im Weltdurchschnitt 838 kg/ha, mit einer riesigen Spanne von 25 kg/ha (Su-
rinam) bis 2436 kg/ha (Sierra Leone; FAOSTAT 2017). Neue Plantagen in
Brasilien ergeben bis zu 4200 kg/ha.

Intensiver Kaffeeanbau ist nicht nachhaltig!

Durch die allgemeine Intensivierung der Landwirtschaft in den letzten 50 Jah-
ren, aber auch durch die Kaffeekrise der 2000er-Jahre wurde der Kaffeeanbau
vielerorts technisiert. Man ging dazu Uber, das Land auszurdumen, den Schat-
tenstrauch Kaffee in sonnenuberfluteten (,sun grown”) Plantagen anzubauen,
intensiv mit Mineraldiinger und chemischem Pflanzenschutz zu arbeiten. Eine
MaBnahme war die Folge der anderen. Sonnenanbau und Dungung machten
die Plantage sehr viel ertragreicher, aber auch anfalliger gegen Krankheiten
und Schadlinge. Der fehlende Schutz durch Baume und Straucher fuhrte zu
einem Verlust an Biodiversitat, aber auch an Nutzlingen und nattrlichen Ge-
genspielern. Bei tropischem Starkregen wird die Bodenkrume von den hdangigen
Plantagen weggesplilt. Zu diesen 6kologischen Problemen kommt die Preisunsi-
cherheit fur die Anbauer.

Der mit Abstand gr6fite Kaffeeproduzent ist heute mit rund 3 Mio. t im Jahr
Brasilien (Abb. 8.4), gefolgt von Vietnam, das aber nur noch die Hilfte davon
produziert. Ebenfalls grofSe Produzenten sind Indonesien und Kolumbien.
Alle anderen Kaffeehersteller produzieren jeweils 60.000-400.000 t. Die grof3-
ten davon sind Indien, Honduras, Athiopien, Peru, Guatemala und Mexiko.
Nach Schitzungen von Fairtrade Deutschland (0.].) arbeiten heute weltweit
etwa 25 Mio. Menschen im Anbau, in der Verarbeitung und im Vertrieb von
Kaffee, zusammen mit ihren Familienangehorigen leben rund 100 Mio. Men-
schen vom Kaffee. Die grofiten Kaffeeverbraucher sind die USA, Brasilien und
Deutschland; dann folgen mit weitem Abstand Italien, Japan und Frankreich.
Im Durchschnitt konsumierte 2015 jeder Deutsche 7,2 kg Kaffee. Das ent-
spricht knapp zwei Tassen Kaffee tiglich.

Wie konnte es besser gehen?

Durch eine teilweise Rickkehr zu traditionellen Methoden, zumindest bei
den Kleinbauern, lautet die Antwort. Kaffee sollte unter Schattenspendern
(Avocado-, Grapefruitbdumen oder Bananenstauden) angebaut werden, még-
lichst zusammen mit Ananas, Knollen- und Hulsenfriichten. Dadurch entsteht
eine groBere Palette an Export- und Nahrungsmitteln und die Abhangigkeit der
Kaffeebauern verringert sich. Es wird durch die Mischkultur weniger Mineral-
dunger und chemischer Pflanzenschutz benétigt. Die Bauern mussten dann fur
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bessere Qualitaten angemessene Garantiepreise bekommen. Sie sollten regel-
maBig geschult und der Bau von Schulen, Krankenhausern etc. in der Region
gefordert werden. Ein solches 6kologisch und soziokulturell nachhaltiges System
kann aber nicht mit einem Verbraucherpreis von 4,99 € je Pfund Kaffee etabliert
werden und auch ein paar Cent mehr reichen dafir nicht.

Die geernteten Kaffeefriichte (Kaffeekirschen) miissen aufwendig verarbeitet
werden. Im Wesentlichen geht es darum, die beiden Kaffeesamen (Bohnen)
aus dem Fruchtfleisch zu 16sen und zu trocknen, um sie transportfihig zu ma-
chen. Hierzu sind die duflere Fruchthaut und das Fruchtfleisch, eine diinne,
schleimige Schicht aus Pulpe, die Pergamenthaut und dann noch das Silber-
hiutchen zu entfernen, damit nur die beiden Bohnen tibrigbleiben.

Dazu gibt es zwei Methoden: Nass- und Trockenaufbereitung. Letztere
kommt v.a. bei Robusta-Sorten und dem i#thiopischen und brasilianischen
Arabica-Kaffee zum Einsatz. Dabei werden die Kaffeebohnen durch Lagern
in der Sonne bis auf 12% Wassergehalt getrocknet und Fruchthaut und
Fruchtfleisch mechanisch abgeschilt. Dies dauert zwar drei bis finf Wochen
und bendtigt riesige Flichen, ist technisch aber einfach und kostengiinstig.
Die Nassaufbereitung verlduft deutlich schneller, erfordert aber mehr Auf-
wand. Dabei werden die geernteten Kaffeekirschen nass vorgereinigt und
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Abb. 8.4 Die groBten Kaffeeerzeuger weltweit 2016 (>100.000 t Jahresproduktion, al-
le Zahlen gerundet. Daten: FAOSTAT 2017, Kartengrundlage: http://www.maproom.
org/outline/world/mn.php)
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durch Schwemmen vorsortiert. Fruchthaut und Pulpe werden maschinell
abgequetscht, Pergamenthiutchen und daran anhaftender Schleim bleiben
zunichst an den Kaffeebohnen haften. In groflen Behiltern findet eine Fer-
mentation statt. Durch bakterielle Girung wird der Schleim flissig und mit
dem Pergamenthiutchen zusammen abgewaschen. Das ist dasselbe Verfahren
wie bei Kakao. Die Fermentation dauert 12—36 Stunden, danach werden die
Bohnen gewaschen und zum Versand getrocknet. Die Nassaufbereitung be-
notigt viel Wasser, bis zu 150 I/kg Rohkaffee; sie verlduft aber auch schneller
und die Qualitit ist eine andere. Die trockenen Kaffeesamen werden in Sicke
verpackt und mit Schiffen in die Verbraucherlinder transportiert.

Dort findet der letzte Schritt, das Rosten, statt. Die dabei ablaufenden che-
mischen Prozesse erzeugen erst das typische Kaffeearoma und die erwiinschten
Farb- und Geschmacksstoffe. Sie sind auch entscheidend fiir die Bekdmm-
lichkeit des Kaffees und den Preis. Je linger die Rostung, umso teurer die
Herstellung. Die groflen Kaffeehersteller arbeiten kontinuierlich; der Kaffee
wird in rotierenden Trommeln mit innenliegendem Transportsystem bei bis
zu 800 °C innerhalb von 90 Sekunden geréstet (Industrierdstung). Dies ist das
billigste Verfahren; es werden aber auch unerwiinschte Stoffe wie Melanoidin
und Acrylamid produziert. Das Ergebnis ist eine eher siuerlich schmeckende
Tasse Kaffee, die wegen dem hoheren Chlorogensiuregehalt nicht magen-
freundlich ist. Die kleinen Kaffeerdstereien, die in den letzten Jahren in grof3er
Zahl entstanden sind, betreiben eine Chargenrdstung in mehr oder weniger
groflen Trommeln (s. Abb. 8.3b) bei niedrigeren Temperaturen von 60 °C bis
maximal 200 °C. Das Verfahren dauert dann 15-25 Minuten. Bei dieser lang-
samen Rostung hat die Bohne viel der ungiinstigen Chlorogensiure verloren
und an Aroma gewonnen. Nur die feinen Fruchtsiuren, die zum Charakter
des Kaffees beitragen, bleiben erhalten. Guter Kaffee aus Langzeitrostung ist
daher bekdmmlicher und aromatischer.

8.7 Weltweite Kaffeekrisen

Die europiischen Nationen begannen schon im 17. Jahrhundert in ihren Ko-
lonien Kaffee anzubauen, um den Abfluss von Kapital zu stoppen und selbst
Geld zu verdienen (Tab. 8.2). Dabei konzentrierten sich die Hollinder und
Englinder zunichst auf ihre asiatischen Besitzungen. Doch 1867 erreichte der
Kaffeerost, ein schidlicher Pilz aus Ostafrika, Ceylon, das heutige Sri Lanka,
und verwiistete in 20 Jahren simtliche Plantagen (Miedaner 2017). Der Rost
wiitete Jahr fur Jahr so heftig, dass sich der Kaffeeanbau wirtschaftlich nicht
mehr lohnte; die Englinder stiegen auf den Anbau von Tee um. Die Krank-
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heit verbreitete sich dann rasch in ganz Stidostasien und machte tiberall den
Kaffeeanbau unrentabel. Durch den Pilz wird die befallene Pflanze vollig ent-
blittert, die noch gebildeten Bohnen haben eine sehr schlechte Qualitit. Der
Baum treibt zwar noch mehrmals aus, aber auf die Dauer hilt er den Befall
nicht durch und stirbt ab.

Durch diesen Totalverlust verlagerte sich der Kaffeeanbau von Stidostasien
nach Siiddamerika, spiter auch nach Afrika. Deshalb stammen heute nur noch
12 % der weltweiten Kaffeeproduktion aus den traditionellen asiatischen Ge-
bieten; eine Ausnahme ist Vietnam, das als zweitgrofSter Kaffeeerzeuger der
Welt heute allein 19 % der Welternte produziert — aber das ist eine moderne
Entwicklung.

Die nichste Kaffeekrise hatte zunichst rein 6konomische Ursachen. Seit
1962 wurde der Kaffeeweltmarkt, ihnlich wie damals beim Ol, durch ein in-
ternationales Abkommen zwischen Erzeuger und Konsumenten mit Quoten
reguliert, um eine Uberproduktion und damit einen Preisverfall zu vermeiden.
Die USA unterstiitzten das Abkommen, damit sich verarmte mittel- und siid-
amerikanische Kaffeebauern nicht kommunistischen Bewegungen anschlos-
sen. Mit der Liberalisierung des Welthandels wurde 1989 das Abkommen
jedoch gekiindigt, Kaffeeanbau und -export freigegeben. Als Folge stieg der
Kaffeeanbau, weil er fiir viele sich entwickelnde Linder das teuerste Exportgut
darstellte. Hinzu kam eine massive Forderung der Weltbank fir Kaffeean-
bau in Vietnam und ein Einstieg afrikanischer Lander in den Export. Durch
Uberproduktion brach 2001 der Kaffeeweltmarktpreis vollig zusammen. Fiir
die Kaffeeproduzenten hatte diese Kaffeekrise weitreichende Folgen. Erst finf
Jahre spiter, in denen viele Kleinbauern ihren Anbau aufgeben mussten und
damit ihre Existenzgrundlage verloren hatten, stieg der Weltmarktpreis wieder
an.

Die sinkenden Preise hatten aber auch biologische Folgen. Denn 1970 kam
der Kaffeerost, iiber ein Jahrhundert nach den verheerenden Schiden, die er
in Sri Lanka angerichtet hatte, auch nach Stidamerika. Dort hielt ihn zunichst
eine Front aus aufgeschlossenen Bauern, staatlichen Forschungsinstituten und
der chemischen Industrie in Schach. Durch die sinkenden Preise und drasti-
schen Kiirzungen in den Staatshaushalten brach jedoch die Abwehr zusam-
men. Die Bauern hatten kein Geld mehr, um Pflanzenschutzmittel zu kaufen,
staatliche Institute wurden geschlossen. Im Jahr 2012 begann eine bisher nicht
dagewesene Krankheitsepidemie, die in ganz Mittelamerika die Kaffeeernte
um 16 % verringerte, in einzelnen Landern, wie San Salvador, sogar um tiber
50 %. Die Rostepidemie verbreitete sich bis nach Peru. Die Folgen der verrin-
gerten Kaffeeernte waren schrecklich: Kleinbauern verarmten, Hunderttau-
sende von Landarbeitern wurden arbeitslos, die Situation der Menschen ver-
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schlimmerte sich so sehr, dass die Vereinten Nationen in Guatemala und Hon-
duras mit Lebensmittelhilfen eingreifen mussten. Aufgrund des Klimawandels
wird der Rost immer frither kommen, stirkere Epidemien auslésen und sich
zukiinftig auch in hoheren Lagen ausbreiten, wo es ihm bisher zu kiihl war.

Die Zukunft des Kaffeeanbaus ist nicht sehr vielversprechend. Eine Studie
der Arbeitsgruppe von Christian Bunn, Humboldt-Universitit Berlin, zeigt,
dass moglicherweise schon in 30 Jahren die Hilfte der Anbauflichen, v.a. in
den Tieflagen, verschwunden sein wird (Bunn et al. 2015). Insbesondere die
geschitzte Arabica-Bohne leidet durch steigende Temperaturen und kénnte
von der hitzetoleranteren Robusta verdringt werden, die aber auch weniger
aromatisch ist und schlechter bezahlt wird. Dies trifft zunichst wieder die
Kleinbauern. Stark schwankende Temperaturen, so ein Ergebnis dieser Stu-
die, verringern aber auch die Ernte des Robusta-Kaffees. Es wird also nicht
einfacher fiir die Kaffeebauern.

8.8 Besserer Kaffee durch Ziichtung

Die Pflanzenziichtung fiihrt bei allen Kulturpflanzen zu Sorten, die mehr Er-
trag liefern, widerstandsfihiger gegen Krankheiten und Schidlinge sind und
eine bessere Qualitit haben. Sie wird hiufig durch Privatfirmen betrieben, die
sich aus dem Verkauf der Sorten finanzieren. Bei Kaffee funktioniert das so aus
zwei Griinden nicht. Zum einen dauert es fiinf bis zehn Jahre, bis der Zyklus
einer Kaffeepflanze von der Aussaat bis zur ersten vollen Ernte beendet ist, und
zum anderen nutzen die Bauern einen Kaffeebaum 20 Jahre und linger, sodass
hier mit neuen Sorten wenig Gewinn zu machen ist. Hinzu kommt, dass sich
die Kleinbauern, die weltweit den meisten Kaffee produzieren, sowieso nur
neue Pflanzen leisten kdnnen, wenn sie einen giinstigen Kredit bekommen.
Deshalb ist die Ziichtung des Kaffeebaums trotz seiner enormen weltweiten
Bedeutung wenig entwickelt (Montagnon et al. 2012). Bisher gab es nur in
Brasilien und Kolumbien eine intensive, staatlich finanzierte Kaffeeziichtung,
einige internationale Organisationen, wie die staatliche franzosische Entwick-
lungshilfeorganisation CIRAD, unterstiitzen die Kaffeeziichtung. Allerdings
kiimmern sich die industriellen Aufkdufer praktisch nicht um den Namen von
Sorten. Thnen ist nur die Kaffeeart — Arabica oder Robusta — wichtig und an-
sonsten kennen sie innerhalb des Arabica-Kaffees nur Herkunftsbezeichnun-
gen wie ,Kolumbianisch mild®, , Brasilianisch natiirlich“ oder ,,Andere mild®.

Als man in den 1950er-Jahren mit Kaffeeziichtung begann, ging es zunichst
nur um Ertrag und Widerstandsfihigkeit gegen zwei wichtige Pilzkrankheiten
des Kaffees, den Kaffeerost und die Kaffeekirschenkrankheit. Um den Anbau
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zu erleichtern, kreuzte man Zwerggene in die Pflanzen ein, die zu einem ge-
stauchten Wuchs fithrten, und selektierte Kaffeepflanzen, die in der prallen
Sonne wachsen und fruchten konnten. So wird heute v.a. in Brasilien auf
groflen Plantagen Kaffee sehr giinstig erzeugt.

Etwas tiberraschend fiir ein Genussmittel ist, dass bisher nur wenig auf
Geschmack geziichtet wurde, das ist erst eine neuere Errungenschaft. Aber Ge-
schmack ist auch das komplizierteste Zuchtziel von allen und bei Kaffee noch
einmal ein Stiick komplizierter als bei anderen Pflanzen, denn der Geschmack
einer Tasse Kaffee wird nur zu einem kleinen Teil von der Sorte bestimmt.
Stattdessen wird er von zahlreichen dufleren Faktoren beeinflusst:

Kaffeeart: Arabica besser als Robusta

Hohenlage: je hoher, desto besser

Temperatur: niedrig besser als hoch

Schattierung besser als offene Sonne (aufler in grofSen Hohenlagen)
Aufbereitung: nass ergibt anderen Geschmack als trocken

Réstung: je langsamer und niedriger die Temperatur, desto besser

Noch schwieriger wird die Qualitdtsziichtung dadurch, dass griiner Kaf-
fee vollig andere Aromakomponenten besitzt als gerosteter Kaffee. Konnten
Forscher bei frisch geerntetem Kaffee 300 fliichtige Bestandteile nachweisen,
waren es bei gerdstetem Kaffee 850, denn ein grofler Teil der Aromen entsteht
erst durch die Maillard-Reaktion wihrend der Réstung.

Und dann hat sich, nicht ganz iiberraschend, herausgestellt, dass bei Kaf-
feesorten mit iiberragender Qualitit i. d. R. die Produktionsmenge gering ist.
Und so kénnte Kaffee in Zukunft wieder zu einem Zweiklassengetrink wer-
den wie zu Beginn seiner Einfithrung in Europa: Wirklich guter Kaffee aus
Arabica-Bohnen wird dann zum Genuss fiir wenige und nur spezielle Ros-
tereien mit einem hochwertigen Qualitidtskonzept und entsprechend hohem
Preis konnen ihn anbieten (s. Box). Der Industriekaftee, der von riesigen Rés-
tereien im Zehntausend-Tonnen-Mafistab produziert wird, dominiert dann
weiterhin den Markt. Und in Zukunft kénnte er mehr und mehr aus Robusta-
Bohnen bestehen, die giinstiger zu produzieren sind und dem Klimawandel
besser trotzen.
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Abb. 8.5 Teurer Kaffee, hier im Vordergrund zwei Kaffeesorten aus Sidamerika, die
biologisch erzeugt auf speziellen Plantagen gewachsen sind, von Hand gepfltckt und
besonders langsam gerostet wurden, ist deutlich aromatischer als sog. Industriekaffee
(im Hintergrund)

Ist teurer Kaffee besser?

Die Antwort ist eindeutig ein Ja, einfach weil hohe Qualitat sehr viel aufwen-
diger zu produzieren ist (Abb. 8.5). Und das wird bei kaum einem anderen
Produkt deutlicher als bei Kaffee. Es beginnt mit einem umweltschonenden An-
bau in Héhenlagen unter Schattenbaumen. Diese traditionelle Anbaumethode
ergibt 500-1000 kg/ha Rohkaffee. Bei modernem Anbau auf groBen Plantagen
in der Sonne erntet man dagegen durchschnittlich 2300-3400 kg/ha. Wichtig ist
auch die Ernte der reifen Kaffeekirschen von Hand, da sie an einem Strauch nie
gleichzeitig reifen. Bei einer maschinellen Ernte landen so vollreife, aber auch
halb- und unreife Friichte im Erntegut, die anschlieBend wieder ausgelesen wer-
den, was aber nie vollstandig gelingt. Die handwerkliche Réstung in kleinen
Trommelrostern mit niedrigerer Temperatur und langerer Dauer (Abb. 8.3) fuhrt
zu deutlich besserer Qualitat und Vertraglichkeit des Kaffees.
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Schokolade - Speise der Gotter

Kein zweites Mal hat die Natur eine solche Fiille der wertvollsten Nihrstoffe auf einem

5o kleinen Raum zusammengedringt wie gerade bei der Kakaobohne.
Alexander von Humboldyt, zitiert nach Roth 2005

Den Inkas, Mayas und Azteken war Schokolade als rituelles Getrink bekannt,
das nur den Michtigen vorbehalten war. Sie kultivierten bereits den aus Bra-
silien stammenden Kakaobaum, dem Linné in seiner botanischen Systema-
tik den lateinischen Gattungsnamen 7heobroma gab, also Speise der Gotter
(,theos® fiir Gott, ,broma“ fiir Speise). Als Geschenk der Gotter bezeichne-
ten auch die mittelamerikanischen Vélker diese Frucht oder vielmehr das, was
man daraus machen konnte.

9.1 Herkunft und Botanik

Kakao oder ,,Cacao® bezeichnet die Samen des Kakaobaums und gleichzeitig
das Getrink, das mit Kakaopulver hergestellt wird. Eine dhnliche Doppelbe-
deutung hat das Wort Schokolade, das bei der Einfithrung in Europa im
16. Jahrhundert ausschliefSlich ein Getrink aus Kakao bezeichnete, heute je-
doch eher fiir die feste Darreichungsform als Tafel verwendet wird.
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Criollo, Forastero, Trinitario — geheimnisvolle Chiffren

Hunderte von Sorten des Kakaobaums stammen von wenigen Unterarten (ssp.):
Criollo (ssp. cacao), was einheimisch heiBt, findet sich naturlicherweise nérdlich
und westlich der Anden, v. a. in Venezuela, und gilt als die feinste Variante. Er ist
aber sehr anfallig gegen Krankheiten und Schadlinge und verschwindet immer
mehr. Forastero (spp. sphaerocarpum) heiBt fremd, er kommt aus dem Ama-
zonasbecken, ist robuster und liefert héhere Ertrage. Deshalb macht er heute
95 % des weltweit gehandelten Kakaos aus. Trinitario schlieBlich bedeutet vom
Himmel gesandyt; es ist eine Kreuzung aus Criollo und Forastero, die im 18. Jahr-
hundert auf Trinidad entstanden ist. Dann gibt es noch Arriba, der Name, unter
dem der ecuadorianische Edelkakao der Sorte Nacional vermarktet wird, der mit
Criollo verwandt ist, und Amelonado (melonenférmig) aus dem 6stlichen Ama-
zonasbecken. Diese Herklinfte ergeben bei ihrer Verarbeitung typische Aromen
und Dufte. Allerdings sind die von den 6rtlichen Kakaobauern geernteten Men-
gen in vielen Landern Mischungen bzw. Kreuzungen verschiedener Formen.

Die Samen befinden sich in den Schoten des Kakaobaumes (Abb. 9.1). Dabei
handelt es sich, genau wie bei Kaffee, botanisch nicht um Bohnen, denn so
werden nur die Friichte der Hiilsenbliitler (Leguminosen) bezeichnet.

Der Kakaobaum (7heobroma cacao) gehort zu den Malvengewichsen; es
gibt noch etwa 20 weitere Arten, von denen einige (z. B. 7 grandiflorum) auch
zur lokalen Kakaoherstellung verwendet werden. 7heobroma cacao stammt aus
den Regenwildern des westlichen Amazonasbeckens aus den Grenzgebieten
von Brasilien, Kolumbien und Peru (Abb. 9.2). Hier wichst Wildkakao in
kleinen Baumgruppen im Regenwald und findet sich heute von Franzosisch-
Guyana bis Bolivien. Schon vor Ankunft der Europier wurde er tiber das
nordliche Amazonasgebiet nach Venezuela, Panama und in das siidliche Me-
xiko verbreitet. Er passte sich durch natiirliche Auslese an die verinderten
Umweltbedingungen an. Das fillt ihm leicht, da der Kakaobaum Fremdbe-
fruchter ist und dadurch jede Bliite zu neuen Kombinationen von Genen
fuhrt. Es gibt keine Hinweise, dass die Einwohner Amazoniens den Baum
bereits kultivierten; sie nutzten ihn wohl nur als Sammelfrucht. Diese wilden
Bestinde bestehen heute noch und es ist leicht, sie in Kultur zu nehmen, da
sich Wild- und Kulturformen kaum unterscheiden. Sie lassen sich kreuzen
und viele der heute angebauten Kakaobdume sind Hybriden zwischen ver-
schiedenen Herkiinften (s. Box).

Der Baum wird bis zu 15 m hoch, aber in Kultur meist auf drei bis vier
Meter gestutzt, um die Ernte zu erleichtern. Er benotigt Temperaturen von
24 bis 28 °C, 1000-6000 mm Jahresniederschlag, guten, nihrstoffreichen Bo-
den und eigentlich auch den Schatten des Waldes. Dazu nutzt man klassi-
scherweise bei jungen Biumen Bananen oder Mais und bei grofler gewach-
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Abb. 9.1 a Kakaobdume in der Plantage Punta Cana in der Dominikanischen Republik
(WIKIMEDIA COMMONS: CT Cooper); b Kakaobliten, die direkt am Stamm des Baums
ansetzen (Kauliflorie; WIKIMEDIA COMMONS: Daderot); ¢ entsprechend hangen auch
die Kakaofriichte unterschiedlicher Reifestadien direkt am Baumstamm (WIKIMEDIA
COMMONS: Medicaster); d gedffnete reife Kakaofrucht mit Pulpe und Samen (WIKI-
MEDIA COMMONS: Anagoria); e das vorlaufige Endprodukt: rohe Kakaobohnen

senen Pflanzen Guaven-, Mangobiume, Kokos- oder Olpalmen. Neben der
Beschattung bieten diese Baume einen Schutz vor Windbruch und reduzie-
ren die Grofle des Kakaobaums. Dieses Prinzip wurde schon von den Maya
angewandt, spiter nannten die Spanier die Schattenbidume ,,madres de cacao®
(Kakaomiitter). Wegen dieser Anspriiche ist der Kakaobaum eine tropische
Frucht. Im vierten Jahr nach der Keimung macht der Kakaobaum erstmals
Friichte, den vollen Ertrag bringt er hdufig erst nach zehn Jahren. Er kann
dann aber auch bis zu 50 Jahre beerntet werden.

Wie sehr viele tropische Gewichse trigt der Kakaobaum das ganze Jahr
tiber gleichzeitig Blitter, Knospen, Bliiten und Friichte. Als botanische Be-
sonderheit bilden sich die Bliiten und Friichte direkt am Stamm (Kauliflorie;
Abb. 9.1). Die Bliiten werden von speziellen kleinen Fliegen bestidubt, die
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@ Theobroma cacao
@ Theobroma subincanum

Abb. 9.2 Herkunft des wilden Kakaobaums (Theobroma cacao, rot) und eines nahen
Verwandten (blau) nach georeferenzierten Daten seines wilden Vorkommens; eventu-
ell sind auch einige kultivierte Vorkommen enthalten. (Richardson et al. 2015)

auch in den Herkunfislindern nicht sehr hiufig sind. Aus Tausenden von
Bliiten entstehen nur wenige Friichte. Die Bestiubungsleistung ist ein ertrags-
begrenzender Faktor. Erhoht man sie von 10 auf 40 % kann sich der Ertrag
verdoppeln. Wenn die natiirlichen Bestduber in Kakaoplantagen fehlen, miis-
sen die Bliiten von Hand bestiubt werden, was sehr arbeitsaufwendig und
zeitintensiv ist. Die Friichte kdnnen verschiedenfarbig sein, von hellem Gelb
tiber das bekannte dunkle Orange, das gerne in Botanischen Girten gezeigt
wird, und hellbraun, blaugrau bis hin zu kriftigem Lila (Abb. 9.1). Sie reifen
ja nach Sorte und Klima fiinf bis acht Monate lang und hingen, wie viele tro-
pische Friichten, das ganze Jahr tiber in verschiedenen Reifestadien am Baum.
Die grofle, etwa 500 g schwere Frucht enthilt einen dicken, fleischigen Teil
(Pulpe) und 30-50 Samen, die in Reihen in die Pulpe eingebettet sind. Sie
offnet sich bei der Reife nicht von allein, erst wenn sie verletzt wird, fallen
die Samen heraus. Dies besorgen in der Natur zahlreiche Regenwaldtiere, die
hinter der fruchtig-siiff schmeckenden Pulpe her sind. Diese verzehren sie mit
Genuss und spucken die darin enthaltenen weiflen Kakaosamen schnell wieder
aus, weil sie so sehr bitter und sauer schmecken. Dies ist auch der biologische
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Tab. 9.1 Inhaltsstoffe des Kakaosamens. (WIKIPEDIA: Kakao)

Inhaltsstoff Anteil (%)
Kakaobutter 54,0
EiweiB 11,5
Zellulose 9,0
Starke und Pentosane 7,5
Gerbstoffe 6,0
Mineralstoffe und Salze 2,6
Organische Sauren 2,0
Theobromin 1,2
Zucker 1,0
Koffein 0,2

Sinn des Ganzen. Nur wenn die Samen aus der Frucht herausgepult und auf
den Boden gespuckt werden, entstehen neue Biume.

Kakao ist ein sehr nihrstofthaltiges Genussmittel. Dies liegt an dem ho-
hen Fettanteil (Kakaobutter), der mehr als die Hilfte des Samens ausmacht
(Tab. 9.1).

Der Kakaoanbau ist sehr arbeitsintensiv und erfordert stindige Aufmerk-
samkeit und Pflege. Die groflen Kakaoschoten werden mit Macheten oder
Stocken von den Biumen geschlagen. Es braucht eine ganze Jahresernte ei-
nes Baums, um ein halbes Kilogramm Kakao zu produzieren. Kakao ist eine
sehr empfindliche Pflanze, die schnell auf Wetterverinderungen reagiert und
anfillig fur Trockenheit, aber auch Krankheiten und Schidlinge ist.

9.2 Trank der Azteken

Die Geschichte des Worts Kakao zeigt schon die unterschiedliche Verwen-
dung iiber die Jahrtausende und die Vermengung zwischen der Bezeichnung
von Frucht und daraus hergestellter Getrinke. Kakao gelangte aus einer indi-
genen mexikanischen Sprache, vielleicht der der Olmeken, in die Mayasprache
(,ka-ka-wa“) und von dort zu den Azteken (,,cachuatl®), die damit sowohl den
Samen (Kakaokern) als auch ein Getrink auf der Basis von Kakao bezeich-
neten (Kakaowasser). Der spanische Seefahrer Cortés tibernahm den Begrift
als ,cacao®. Spiter adaptierten die Spanier fiir das Kakaogetrink ein anderes
aztekisches Wort, ,xocoatl, das sie zur ,chocolate® machten, eventuell ver-
wechselten sie es mit dem Maya-Wort ,,chocol ha“ fiir heifSes Wasser, denn
das benotigt man zur Herstellung des Getrinks. Im Deutschen wurde da-
raus ,,chocolade®, bis sich im 20. Jahrhundert die eingedeutschte Schreibweise
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Schokolade durchsetzte. Und damit meinen wir heute nur noch in seltenen
Fillen das Getrink.

Die Azteken machten die Spanier mit dem Kakao bekannt, sie waren aber
nicht die ersten, die ihn nutzten (Hirst 2016). In Mittelamerika wurde die
Frucht des Kakaobaums wohl schon seit tiber 3000 Jahren genossen. Zumin-
dest fanden amerikanische Forscher in der kleinen Ortschaft Puerto Escon-
dido (Honduras) GefifSscherben, an denen sie Theobromin nachwiesen, eine
Substanz, die in Mittelamerika nur in Kakao vorkommt (Henderson et al.
2007). Sie datierten ihren Fund auf 1100 v. Chr. Aus der Form der Gefifle
schlossen sie, dass daraus aber keine fliissige Schokolade getrunken wurde,
sondern Chicha, ein alkoholisches Getrink, das durch Fermentation der Pulpe
entsteht. Und es gibt noch éltere Funde, an denen Theobromin nachgewiesen
wurde. Etwa in Paso de la Amada im siidlichen Mexiko (1900—1500 v. Chr.)
oder in einer Fundstitte der Olmeken in Veracruz (1650-1500 v. Chr.). Auch
aus Honduras stammt ein frither Fund (1150 v. Chr.). Dabei bleibt aber im-
mer unklar, in welcher Form der Kakao genossen wurde.

Wihrend der spanischen Eroberung war Kakao in ganz Mittelamerika be-
kannt und wurde als heifles oder kaltes Getrank serviert, meist gemischt mit
Chili, Vanille oder anderen scharfen Gewiirzen, manchmal auch mit Honig
gesiiflt, denn Kakao selbst ist sehr bitter. Die Zubereitung glich einer Zere-
monie, dhnlich der Teezeremonie in Japan, und das Getrink gab es nur zu
Hochzeiten und anderen Festtagen. Bei den Azteken war es zeitweise sogar nur
dem Adel, Kriegern und Hindlern vorbehalten. Sie verarbeiteten den Kakao
und vermahlten die fermentierten Samen zu einer Paste, die frisch verwendet
oder getrocknet werden konnte.

Obwohl den Azteken der Kakao sehr wichtig war, hatten sie keine eigenen
Anbaugebiete. Sie handelten ihn von siidlich siedelnden Maya in der Chon-
talpa-Region. Schliefllich eroberte der Aztekenherrscher Ahuitzolts (1486—
1502) kurzerhand das pazifische Kiistengebiet zwischen dem heutigen Mexiko
und Guatemala, um die Kakaoversorgung sicherzustellen. Schlief3lich galten
sowohl bei den Maya als auch den Azteken Kakaosamen als Zahlungsmittel,
sie hatten einen sehr hohen Handelswert. Auch fiir religiose Zeremonien wur-
de Kakao verwendet. Vielleicht hatten die damaligen Bewohner Mittelameri-
kas schon die leicht psychogenen Wirkungen des Kakaos erkannt. Kakaobaum
und -frucht finden sich jedenfalls in vielen Darstellungen der Azteken.
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9.3 Der lange Weg zur Tafel

Kolumbus kam auf seiner vierten Reise 1502 erstmals mit Kakaobohnen in
Beriihrung, hielt sie aber fiir eine Art Mandeln. Erst Herndn Cortés erkannte
bei seiner Eroberung des Aztekenreichs 1519, dass ihm , braunes Gold“ in die
Hinde gefallen war. Am Hof Moctezumas, der schokoladensiichtig gewesen
war und angeblich 50 Tassen am Tag trank, lernte er den Genuss von Xo-
colatl kennen. Das Getrink war damals nur dem Herrscher vorbehalten und
wurde in einem feierlichen Zug von ehrfurchtsvollen jungen Frauen in spezi-
ellen, lackierten Schalen serviert. Cortés brachte 1528 den ersten Kakao und
die fiir die Zubereitung des exotischen Getrinks notwendigen Gerdte mit an
den spanischen Hof. Durch die Erzihlungen von den rituellen Gebriuchen
Moctezumas galt Schokolade fortan als elitir und erotisch. Dominikanische
Priester brachten 1544 eine Gruppe Kekchi-Mayas nach Spanien, die vor den
Augen des Thronfolgers, Prinz Philipp, Schokolade zubereiteten. Die Bohnen
kamen wahrscheinlich aus Guatemala, eine hellbraune Variante, die heute sehr
gesucht ist. Die Spanier nannten sie Criollo (einheimisch). Die erste kommer-
zielle Schiffsladung Kakao, von der wir wissen, verlief§ im Jahr 1585 Veracruz
in Richtung des spanischen Sevilla.

Doch zunichst fand Kakao in Europa keinen Anklang, er war einfach zu
bitter. Erst als man in Spanien darauf kam, die rohen Kakaosamen iiber Feuer
zu rosten, die Hiilsen abzulosen und die Kerne zu zerreiben, war man auf dem
richtigen Weg. Das Pulver wurde langsam geschmolzen und mit Zucker, ge-
trocknetem Mark von Vanilleschoten und Zimt veredelt. Dann musste man
das Ganze wiederum fein mahlen, bis alles gut miteinander verbunden war,
und die so gewonnene Kakaomasse konnte man dann in heifles Wasser ge-
ben. Dabei musste das Getrink aber immer wieder schaumig geriihrt werden,
damit Fett und feste Bestandteile in der Suspension verblieben. Uberhaupt
war das Getrink aufgrund des hohen Fettgehalts schwer verdaulich, der Ka-
kao konnte damals nur relativ grob gemahlen werden und schmeckte sandig.
Aber das Wesentliche fiir die spanische Oberschicht war, dass Kakao exotisch
war, schwer zuzubereiten, siindhaft teuer und angeblich aphrodisierend.

Flissige Schokolade wurde in der ersten Hilfte des 17. Jahrhunderts das
absolute In-Getrink des Adels. Es hief§ damals schon Chocolade und blieb zu-
nichst ein Monopol der Spanier, die in ihren Kolonien den direkten Zugrift
zum Rohstoff hatten. Sie forderten auch den Kakaoanbau in ihren Koloni-
en, zunichst wegen des Werts der Kakaosamen als Zahlungsmittel, dann aber
auch, um den steigenden, wenn auch noch bescheidenen, Konsum im Mut-
terland zu befriedigen. Dem restlichen Europa blieb die flissige Schokolade
unbekannt, lediglich in den spanischen Besitzungen Italiens und der Nieder-
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lande fand man sie. Als die spanische Habsburgerin Anna 1615 Ludwig XIII,
den Vater des Sonnenkénigs, heiratete, kam die Schokolade an den franzosi-
schen Hof und wurde auch hier rasch zum Symbol von Luxus und Reichtum.

Im Rokoko wurde die Schokolade als Getrink des Adels vorzugsweise im
Bett, oft noch im Negligé, genossen (Abb. 9.3), um den Beginn des Tags zu
inszenieren. Dafiir gab es spezielle Dienstboten, die die Kunst des Schoko-
lademachens beherrschten (Abb. 9.3). In den Bildern des Rokokos ist das
Ensemble von Boudoir und Schokolade sehr beliebt und hat bewusst eroti-
schen Charakter.

Unter Ludwig XIV., der selbst siichtig nach Schokolade war, nimmt der
Luxus, der mit Schokolade verbunden wird, kein Ende mehr. Es werden siind-
haft teure Porzellanservice mit einer eigenen Kannenform entworfen und wer
wirklich reich ist, leistet sich einen Mohren, einen schwarzen Sklavenjungen,
zur Zubereitung des Getrinks und um es zu servieren. Spitere Schokoladen-
hersteller machten sich dieses Klischee zunutze. Jeder kennt noch den Sarotti-
Mohr (Abb. 9.4), der 2004 aus Griinden der ,,political correctness® zum hell-
hiutigen Magier mutiert ist, und in Osterreich ist der Meinl-Mohr allgemeines

Abb. 9.3 Darstellung des Schokoladetrinkens im Rokoko als Privileg des Adels. a Lio-
tard, Das Schokoladenméadchen, b Pietro Longhi, Morgenschokolade. (WIKIPEDIA
COMMONS)
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Abb. 9.4 Der Sarotti-Mohr, wie ihn der Kuinstler Prof. Julius Gipkens um 1920 entwarf;
die Symbolfigur wurden 2004 stark abgewandelt, sodass der ehemalige Sarotti-Mohr
zum hellen Magier mutierte. (http://www.sarotti.de/marke/mohr)

Kulturgut geworden. In beiden Fillen stand der Mohr fiir das Fremdlidndische,
Exotische, das aber im Hinblick auf die von ihm beworbenen Genussmittel
positiv besetzt war.

Der Kulturwissenschaftler Wolfgang Schivelbusch (2005) hebt bei diesem
Werdegang der Schokolade den Kontrast zum Kaffee hervor. Wihrend Kaf-
fee das Getrink der biirgerlichen Gesellschaft gewesen sei, der wachmacht,
motiviert und den Geist anregt, war die fliissige Schokolade ein Getrink des
Adels, die ,,das allmorgendliche Erwachen einer untitigen Klasse zum gepfleg-
ten Nichtstun® unterstiitzte. Deshalb hilt er die Schokolade fiir ein katholisch-
aristokratisches, den Kaffee aber fiir ein protestantisch-biirgerliches Getrink.

In Deutschland wurde Schokolade erstmal nur als Medizin und Stirkungs-
mittel in Apotheken verkauft, was auch durch den hohen Preis bedingt war.
Ein Text, der aus dem 17. Jahrhundert stammt, umgibt sie mit exotischem
Reiz und erwihnt beildufig auch die aphrodisische Wirkung:

Es stircket nemlich der Cacao den Magen, macht Lebensgeister hurtig, ver-
diinnt die Sifte und Gebliiht, hilft zur Venus-Lust, stircket das Haupt, lindert
Schmerzen und ist sein Lob sowohl zur Nahrung wie als Medicament nicht
genug fast zu beschreiben (WIKIPEDIA: Kakao [Getrink]).

In Bremen griindete der Niederldnder Jan Jantz von Huesden 1673 eine Kaf-
feestube, die auch Schokolade anbot. Aufgrund ihres hohen Preises, der noch
durch Zolle und Steuern auf das Luxusgut hochgetrieben wurde, blieb die
Schokolade aber ein exotisches Getrink, das Adel und dem gehobenen Biir-
gertum vorenthalten war. Friedrich der Grof3e selbst galt ebenso als Schoko-
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ladenliebhaber wie Goethe und Schiller. In Berlin sah man das Getrink aber
immer noch eher als Starkungs- und Gesundheitsmittel denn als Genuss.

Natiirlich hat der Kakaoanbau auch eine koloniale Vergangenheit, wie die
Assoziation zum Mohren verdeutlicht (Abb. 9.4). Als die Schokolade belieb-
ter wurde, bemiihten sich die europiischen Nationen, den Kakaobaum maog-
lichst in ihren Einflusssphidren anzubauen, um das Geld im Land zu halten
bzw. iiber den Verkaufserlos und horrende Steuern selbst Geld zu verdienen.
Die Spanier breiteten den Kakaoanbau bis in die Karibik aus und schon um
1700 war Trinidad ein Hauptanbaugebiet — bis 1725 die Bestinde durch
Klima, schlechten Anbau und wegen ihrer genetischen Einheitlichkeit zusam-
menbrachen. Deshalb wurde Forastero-Material aus Brasilien und Venezue-
la eingefithrt und mehrere spontane Kreuzungen zwischen mindestens drei
verschiedenen Herkiinften fithrten schlieflich zum Sortentyp 77initario. Die
Hollinder verschifften Kakao aus Venezuela bereits 1560 erstmals nach Siid-
ostasien; 200 Jahre spiter initiierten sie den Kakaoanbau in Malaysia. Die
Briten fithrten 1798 Kakaobidume in Indien ein und spiter auch in das heu-
tige Sri Lanka. Von dort verbreitete sich der Kakaoanbau nach Singapur, zu
den Fiji-Inseln, Samao bis nach Australien (Queensland).

Als in Europa in der zweiten Hilfte des 18. Jahrhunderts eine erste Scho-
koladenfabrik entstand und danach die Amerikaner auf das siifSe Produkt
aufmerksam wurden, explodierte der Bedarf. Die Portugiesen fiihrten 1822
den Kakao in Afrika ein und auch die Spanier brachten mehrfach Kakao aus
Stidamerika nach Westafrika. Die weitere Verbreitung des Kakaos war durch
ein stindiges Auf und Ab gekennzeichnet, das meist durch Pflanzenkrankhei-
ten verursacht war. So verlagerte sich die Produktion von Mittelamerika nach
Venezuela, dann nach Ecuador, schlieflich nach Brasilien und von dort nach
Westafrika. Jedes Mal, wenn die Produktion in einer Region zusammenbrach,
begann man woanders wieder von Neuem. Hier richte es sich, dass tiberall
nur wenige, oft sogar noch miteinander verwandte Kakaoherkiinfte standen,
die genetische Vielfalt war einfach zu gering, um mit den Krankheiten Schritt
zu halten. So beruht in Westafrika auch heute noch die Ziichtung von krank-
heitsresistentem Kakao auf nicht mehr als zehn wilden Biumen, die in den
1940er-Jahren im Amazonasgebiet gesammelt wurden.

Doch zuriick zu den wesentlichen Absatzmirkten in Europa. Im 19. Jahr-
hundert machten gleich mehrere Erfindungen die Schokolade bekémmlicher.
Den Anfang machte 1823 der Hollinder van Houten. Er entwickelte eine
Methode zur Entfettung des Kakaos durch eine schwere, hydraulische Presse
und behandelte den Kakao mit Alkalisalzen. Damit entstand Kakaopulver, das
sich besser mit Wasser mischte, einen milderen Geschmack hatte und leich-
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ter verdaulich war. Denn durch die Alkalisierung werden die im Rohkakao
vorhandenen Siuren neutralisiert.

Die anfallende Kakaobutter mischte der Englinder Joseph Storrs Fry mit
entdltem Kakaopulver und produzierte den ersten Schokoriegel. Jetzt war die
Geschichte der fliissigen Schokolade zu Ende. Sie wurde zu einem Friihstiicks-
getrink fiir Kinder; Genuss versprach allein die feste Schokolade. Aber sie war
damals noch nicht wirklich ein Genuss, sondern hart, spréde und immer noch
ziemlich bitter.

Der Welschschweizer Daniel Peter gab 1875 erstmals Milch und Zucker
in das Gemisch, der angenehm milde Geschmack der Milchschokolade war
erfunden und der Mythos der Schweizer Schokolade begann. Der Trick dabei
war, dass Peter Milchpulver zugab. Seine Vorginger hatten alle mit fliissiger
Milch gearbeitet und das fiihrte nicht zum Erfolg, weil sich die Kakaobutter
nicht mit etwas mischen lisst, das Wasser enthilt. Jetzt war die Erfolgsformel
gefunden: entfettetes Kakaopulver, wohl dosierte Kakaobutter, Milchpulver
und viel Zucker. Peter griindete vier Jahre spiter zusammen mit Henri Nestlé
den gleichnamigen Weltkonzern, der noch heute Schokolade verkauft.

Die Krénung der Schokoladeherstellung erfand 1879 der Schweizer Rudolf
Lindt durch die Methode des Conchierens. Dabei wird in einem muschelfor-
migen Behilter (lateinisch ,concha® fiir Muschel) das Kakaopulver mit den
Zutaten griindlich geknetet, gemischt, durchliiftet und schlieflich verfliis-
sigt. Es entsteht dadurch eine besonders feine, dickfliissige Masse von hoher
Qualitit. Die Wirme und Sauerstoffzufuhr beim Riihren fiihrt zum Abbau
unerwiinschter Geruchs- und Geschmacksstoffe. Zucker und fettfreies Milch-
pulver werden vollstindig mit Kakaobutter umhiillt, das ergibt das cremige
Mundgefiihl und den feinen Schmelz der Schokolade. Das Conchieren konn-
te damals mehrere Tage dauern. Noch heute gilt die Schweizer Schokolade
als die beste der Welt, obwohl inzwischen natiirlich auch die anderen Marken
conchieren.

Bis zum Ersten Weltkrieg blieb die Tafelschokolade ein Luxus fiir die Rei-
chen, erst im Krieg entdeckte man die Tafeln als konzentrierten Energiespen-
der fiir Soldaten, der Hunger auf Schokolade war geweckt. Zum billigen Mas-
senprodukt wurde sie aber erst mit dem allgemeinen Wohlstand nach dem
Zweiten Weltkrieg. Zur relativen Preissenkung trugen natiirlich auch die Me-
chanisierung der Verarbeitung, eine Steigerung der Realeinkommen und die
Ausdehnung des Kakaoanbaus bei. AufSerdem wird in der Milchschokolade
nur wenig Kakaopulver verwendet, es sind als Mindestgehalte nur 2,5 % fett-
freie Kakaomasse und 22,5 % Kakaobutter gesetzlich vorgeschrieben.
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9.4 Kakao - Nahrung oder Droge?

In Mittel- und Stidamerika war Kakao nie ein Alltagsgetrink, sondern diente
zu rituellen Zwecken und wurde eher als Droge gehandelt. Auch heute gilt
Kakao noch als Wachmacher. Auflerdem soll er stimmungsauthellend wirken
oder sogar euphorische Gefiihle auslésen und eine schirfere Wahrnehmung
gewihrleisten, manche halten ihn sogar fiir aphrodisierend. Tatsache ist, dass
es Schokoladenstichtige (,chocoholics®) gibt, die tiglich zwei, drei oder gar
fiinf Tafeln Schokolade essen. Da ist es kein Wunder, dass nach einer ameri-
kanischen Untersuchung die Hilfte aller Menschen (49 %), die HeifShunger
auf Nahrungsmittel entwickeln, Schokolade als Grund angeben. An zweiter
Stelle folgen mit weitem Abstand etwas Stifles (16 %) oder Backwaren (11 %).
Und es entspricht auch dem Alltagswissen, dass die Schokoladensiichtigen v. a.
Frauen sind. Angeblich sollen 40 % der Frauen und nur 15 % der Minner
wenigstens gelegentlich HeifShunger auf Schokolade entwickeln. Die Frage ist
nur, was ist dran an der Schokoladensucht? Gibt es sie tiberhaupt aus medizi-
nischer Sicht?

Versierte Chemiker kénnen in Schokolade, dhnlich wie in anderen Genuss-
mitteln, Hunderte von Substanzen entdecken, von denen einige im Verdacht
stehen, psychoaktiv zu sein (s. Box). Dabei gilt generell, dass Kakaopulver die
hochsten Gehalte enthilt, gefolgt von Bitterschokolade und Milchschokolade.
In der Bitterschokolade tiberwiegt die Wirkung der Methylxanthine des Ka-
kaos, v. a. Theobromin. In der Milchschokolade regt der reichlich vorhandene
Zucker die Serotoninbildung im Gehirn an, was sich positiv auf die Stimmung
auswirkt und von der fettreichen Kakaomasse unterstiitzt wird. Zusitzlich sind
noch die natiirlichen Exorphine der Milch enthalten. Weifle Schokolade ent-
hilt nur Zucker und Kakaobutter.

Bei der Fermentation der Kakaobohnen entwickeln sich biogene Amine
und Aldehyde, die besonders reaktionsfreudig sind. Die hohen Temperaturen
beim anschlieffenden Résten fithren zu Maillard-Produkten. Beim nachfol-
genden Conchieren wird die Schokoladenmasse intensiv in milder Wirme
verrieben, was zusammen mit dem Zucker ideale Bedingungen fiir die Bil-
dung psychogener Substanzen schafft. Zusammen mit den Bestandteilen der
Milcheiweifle entwickeln sich neben dem Aroma auch wirksame Exorphine.
Dies sind kurze Ketten aus Aminosiuren, die sich in natiirlichen Fiweiflen
befinden und durch die Verdauungsenzyme aufgeschlossen werden. Sie kom-
men beispielsweise in Getreide, Milch, Kakao, Kaffee vor. Exorphine kénnen
an Opioidrezeptoren andocken. Thr Name kommt von der Ahnlichkeit mit
den vom Korper selbst produzierten Endorphinen, beide wirken dhnlich wie
Morphin (s. Kap. 6).
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Psychoaktive Substanzen in Schokolade

Theobromin (1-2,5 %) und Koffein (0,2 %) sind Methylxanthine, die fur den
bitteren Geschmack und die aufputschende Wirkung verantwortlich sind. Theo-
bromin stimuliert, ahnlich wie Koffein, das Nervensystem und erweitert die
BlutgefaBe. Es wirkt milder und gleichmaBiger als Koffein.

Thyramin, Tryptamin und andere biogene Amine kénnen in das Amphetamin
Dimethyltryptamin (DMT) umgewandelt werden, wirken also aufputschend und
stimulierend.

Phenylethylamin (PEA) dominiert mengenmaBig und ist strukturell mit dem
Neurotransmitter Dopamin sowie den Halluzinogenen Amphetamin und Ecstasy
verwandt. Ein Defizit wird als eine mégliche Ursache der Depression diskutiert.

Anandamide sind korpereigene Botenstoffe, die im Gehirn gebildet werden
und an denselben Rezeptoren im Gehirn andocken wie Cannabinoide (s. Kap. 5),
was zu Hochgefuhl und Euphorie fuhrt.

Salsolinol ist ein Alkaloid, dessen Wirkung auf das Gehirn &hnlich eines
Antidepressivum sein soll. Es wird dadurch mehr Dopamin (Glickshormon)
ausgeschuttet und dieser Stoff lasst Freude, Ausgelassenheit und gute Laune
empfinden. Salsolinol ist in der Schokolade mit bis zu 25 mg/kg enthalten.

Tryptophan wird im Koérper in Serotonin umgewandelt. Serotonin ist ein An-
tistressneurotransmitter und hellt die Stimmung auf (Gluckshormon). AuBerdem
reguliert Serotonin z. B. den Schlaf-Wach-Rhythmus, die Kérpertemperatur und
das Schmerzempfinden.

Am meisten beachtet wurden in der Vergangenheit Theobromin und Koffe-
in, beide machen 99 % des Alkaloidgehalts der Schokolade aus. Die Wirkung
von Theobromin entspricht anfinglich weitestgehend der von Koffein, hilt
aber wesentlich linger an, da Gerbstoffe (Tannine) die Aufnahme des Stoffs
im Darm verzogern. Die Gehalte der beiden in ihrer Struktur sehr dhnlichen
Alkaloide schwanken stark, je nach Sorte und Herkunft des Kakaos. Ein Tee-
l6ffel reines Kakaopulver (4 g) entspricht 40—100 mg Theobromin und 8 mg
Koffein. Der Wirkstoffgehalt kann aber bis zu einem Theobromingehalt von
400 mg pro Teeloffel gehen. Vergleicht man die Dosis mit der von Koffein, so
ist wichtig, dass Theobromin bei gleicher Menge schwicher wirkt.
Interessant sind auch die biogenen Amine, die in grofler Zahl in Kakao
enthalten sind. So fithren Serotonin und Tryptamin unter Umstinden zur
Bildung des Amphetamins Dimethyltryptamin (DMT). Dazu kommt das
Phenylethylamin, ebenfalls ein Ausgangsstoft fiir Halluzinogene. Allerdings
sind die Mengen dieser Substanzen im Kakao so gering, dass davon niemand
unmittelbar high wird. Sie konnten aber das Lebensgefiihl erhéhen. Dassel-
be gilt auch fiir die Anandamide und Salsolinol (s. Box). Daneben enthilt
Schokolade auch Dopamin und Serotonin, die jedoch die Blut-Hirn-Schran-
ke nicht iberwinden. Die reichlich enthaltenen Polyphenole werden bei der
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Schokoladenherstellung zerstort und das ebenfalls in hoher Dosis vorhandene
Magnesium kann auch aus anderen Nahrungsquellen bezogen werden.

Es ist unbestritten, dass sich alle diese Substanzen und noch viele andere
in Schokolade finden lassen. Der wissenschaftliche Streit geht nur darum, ob
ausreichende Mengen dieser Stoffe in einer normalen Tafel Schokolade enthal-
ten sind, um wirklich die an den Reinsubstanzen erforschten Wirkungen zu
entfalten. Natiirlich kénnte es auch zu Wechselwirkungen zwischen einzelnen
Stoffen kommen, die sich dann gegenseitig verstirken.

Kakao als Partydroge?

In Berlin und in anderen groBen Stadten dieser Welt gibt es eine neue Droge:
Kakao. Auf der Party-Reihe ,Lucid” zum Beispiel wird den Gasten hochkonzen-
triertes, bitteres Kakaopulver aus Bali in das Getrédnk gemischt. Es soll die Hor-
Erfahrung bei elektronischer Musik oder Hip-Hop verstarken. Die Grunde fur
den lustvollen Konsum: Kakao erhéht den Serotonin-Spiegel im Blut, stimuliert
die Ausschuttung von Endorphinen, die Glucksgefuhle auslosen, die Hirnfunk-
tion wird leicht erhéht und das enthaltene Magnesium lockert die Muskulatur.
Und der hier verwendete Kakao enthalt von allem sehr viel groBere Mengen
als das herkémmliche Kakaopulver aus dem Supermarkt. lllegal ist er trotzdem
nicht (FOCUS 2016).

Wahrscheinlich gibt es gar keine einheitliche Erklirung fur die positive Wir-
kung der Schokolade. Es ist einfach ein Genuss, Schokolade im Mund schmel-
zen zu lassen, der alle Sinne gleichzeitig anspricht und durch den hohen Nihr-
stoffgehalt auch ein Sittigungsgefiihl gibt. Schokolade wirkt stimmungsauf-
hellend, mild aufputschend und vielleicht sogar aphrodisierend, wenn man
nur intensiv daran glaubt. So ist es vielleicht kein Wunder, dass man scho-
koladensiichtig werden kann. Und was die Siflwarenhersteller nicht miide
werden zu betonen: Man wird nicht von der Schokolade dick, sondern vom
Zucker. Eine Umfrage unter US-College-Studenten, die Yuker 1997 verof-
fentlichte, ergab u. a. folgende Bewertung von Schokolade, die vielleicht mehr
erkldrt als alle Wissenschaft: ,[...] beruhigend, erotisch, himmlisch, késtlich,
unwiderstehlich, geheimnisvoll, gefihrlich, groflartig, sittigend, sexy, siind-
haft® [zitiert nach Dillinger et al. 2000].

9.5 Anbau von Kakao

Der Kakaobaum stammt aus dem tropischen Regenwald und das bestimmt
seine Bediirfnisse. Deshalb wichst er auch nur rund um den Aquator, Fach-
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leute sprechen von der 20-20-Zone, d. h. zwischen 20° nordlicher und 20°
stidlicher Breite. Vermehrt wird er meist durch Samen, aber auch Stecklinge
und die Entnahme von Knospen ist méglich. In modernen Farmen der El-
fenbeinkiiste und Indonesiens werden im Reagenzglas gezogene Pflinzchen
verwendet, die absolut genetisch identisch sind (Klone). Dabei werden 1000—
1200 Biume je Hektar gepflanzt, bei guter Nihrstoftversorgung koénnen es
auch dreimal so viele Biume sein.

Heute kommen fast 70 % der globalen Kakaoproduktion aus Westafri-
ka; Hauptproduzenten sind die Elfenbeinkiiste und Ghana (Abb. 9.5). Die
meiste Arbeit wird von Kleinbauern geleistet, die nur wenige Kenntnisse und
gar keine Hilfsmittel haben. Deshalb ist die Produktivitit recht gering. Der
durchschnittliche Ertrag betrigt 450 kg/ha, Spitzenertrige bis zu 3000 kg/ha
sind bei entsprechender Diingung und Pflanzenschutz moglich. Weil letzteres
meist fehlt, sind die weltweiten Ertrige so bescheiden und die Qualitit hat
noch lingst nicht das Optimum erreicht. Eine Steigerung der Produktion
war bisher nur durch Ausdehnung der Anbauflichen moglich. An dritter
Stelle steht mit einem Anteil von 12 % inzwischen Indonesien. Nur 16 %
der weltweiten Kakaoernte stammt noch aus Mittel- und Siidamerika, den
eigentlichen Ursprungsregionen des Kakaos. Dafiir kommen von hier die
besten Qualititen.
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Abb. 9.5 Die wichtigsten Herkunftslander des Kakao 2016. (Jahresproduktion in Ton-
nen, gerundet; Daten: FAOSTAT 2017; Kartengrundlage: http://www.maproom.org/
outline/world/mn.php)
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Der wilde Kakaobaum kommt im Regenwald meist einzeln lebend vor.
Deshalb ist sehr empfindlich gegen Schidlinge. Seit dem 17. Jahrhundert sind
desastrose Ausfille berichtet, wo alle Biume einer Region vernichtet wurden.
In den letzten Jahrzehnten machen v. a. Pilze und Viren den Kakaobiumen zu
schaffen. So erlebte Brasilien von 1989 bis 1999 einen Produktionsausfall von
70 % durch einen mikroskopisch kleinen Pilz, Moniliophthora perniciosa, der
die sog. Hexenbesenkrankheit verursacht. Verluste dhnlicher Gréflenordnung
machte derselbe Pilz schon in den 1920er-Jahren in Ecuador. Molekulare Un-
tersuchungen zeigten, dass die Kakaobidume in Westafrika sich genetisch sehr
dhnlich sind, weshalb die Schadpilze leichtes Spiel haben. Die erste Ernte er-
folgt je nach Region von April bis Juni, eine zweite Ernte im Oktober.

9.6 Ein komplizierter Herstellungsprozess

Kakaosamen sind zwar auch roh essbar, zum eigentlichen Produkt werden sie
aber erst durch einen komplizierten Prozess der mehrstufigen Fermentation,
des Rostens und der anschliefenden Auftrennung der Bestandteile (Ritter
Sporto. J., s. Abb. 9.6).

Die Fermentation folgt unmittelbar nach der Ernte in den Produktions-
lindern. Ublicherweise werden die Kakaofriichte von Hand mit Macheten
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Abb. 9.6 Herstellungsprozess von Schokolade bzw. den Grundbestandteilen Kakao-
masse, Kakaobutter und Kakaopulver. Dunkelgrau Herstellerlander; hellgrau Verbrau-
cherléander
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geoffnet und das Fruchtfleisch mit den Kakaosamen aus den Schalen gepult.
Dann wird die feuchte Masse mit den Samen auf groflen Bldttern, z. B. von
Bananen, ausgebreitet und mit ihnen bedeckt (Haufenfermentation). Neben
dieser klassischen Methode wird die Fermentation heute auch in groflen Holz-
kisten durchgefiihrt (Kastenfermentation). Dadurch werden die Kakaosamen
nicht so leicht von Schidlingen befallen.

Der Prozess dauert, je nach Kakaosorte, zwei bis sieben Tage. Dabei lduft
im Prinzip ein Girprozess ab, der durch die in den Tropen allgegenwirtigen
Hefen durchgefiihrt wird. Genau wie bei der Girung von Traubensaft entsteht
bei der Fermentation der siiffen Pulpe Alkohol und Kohlendioxid, beides ldsst
man unter der Tropensonne verdampfen. Bei diesem Prozess verfliissigt sich
das Fruchtfleisch und trennt sich vom Samen. Die Samen beginnen zunichst
zu keimen und setzen fruchteigene Enzyme frei, die spiter geschmacksent-
scheidend sind. Es entstehen Temperaturen von 45-50°C, die keimenden
Kakaosamen sterben dadurch ab. Dabei werden die Zellwinde im Samen
zerstort, der Zellsaft mindert den bitteren Geschmack der Bohnen und es
entstehen durch die freiwerdenden Enzyme weitere Vorstufen der spiteren
Aromen. Auflerdem erhalten die Samen jetzt ihre braune Firbung. Nach der
Fermentation enthalten die Samen noch bis zu 60 % Wasser. Um lager- und
transportfihig zu werden, miissen sie deshalb getrocknet werden, meist ein
bis zwei Wochen lang einfach auf Matten, Planen oder Dichern in der tropi-
schen Sonne. Dadurch verringert sich der Wassergehalt auf 5-7 %. AufSerdem
werden auch Aroma und Farbe weiterentwickelt.

Die weitere Verarbeitung des Kakaos erfolgt meist in den Verbraucherlin-
dern in Europa und Nordamerika (Abb. 9.6). Dabei werden die getrockneten
Samen gereinigt, thermisch vorbehandelt, um Mikroorganismen zu beseiti-
gen, und anschlieflend bei 100150 °C gerostet. Je wertvoller die Sorte ist,
umso tiefer ist die Temperatur und umso linger dauert der Rostprozess. Ka-
kao, der zur Industrieschokolade bestimmt ist, wird bei hohen Temperaturen
in 10-20 min gerdstet; wertvolle Kakaosorten werden bei 100115 °C tiber
eine Stunde lang gerdstet. Beim Rosten entstehen die dunkelbraune Farbe und
der Grof3teil des typischen Aromas; Hunderte von Stoffen sind jetzt im Pro-
dukt nachweisbar, die fiir den Geschmack der Schokolade wichtig sind. Dann
werden die Samen zu Kernsplittern, sog ,,nibs“, gebrochen und geschilt, durch
eine alkalische Losung veredelt und zermahlen. Dabei wird durch die Rei-
bungswirme die gesamte Kakaomasse fliissig, der Fettanteil, die Kakaobutter,
wird abgetrennt, es entsteht das Kakaopulver.
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Kakaoerzeugnisse

Kakaomasse entsteht durch Mahlen der gereinigten, gerésteten und gebroche-
nen Kakaosamen. Die dickfllssige Masse enthalt 50-60 % Fettanteil (Kakaobut-
ter), der sich nach Abkuhlen verfestigt.

Kakaobutter ist das aus der Kakaomasse herausgepresste Fett, das der Ta-
felbutter gleicht. Es ist ein sehr wertvolles Fett und wichtiger Bestandteil der
Tafelschokolade, sie enthalt dadurch Glanz und Schmelz.

Kakaopulver: Nach dem Abpressen der Kakaobutter aus der Kakaomasse
bleibt ein etwa 10-20 % Fett enthaltender Kakaokuchen tbrig. Dieser wird zer-
kleinert und zu Pulver verarbeitet.

Zur Herstellung von Schokolade wird die entfettete Kakaomasse, das Kakao-
pulver, mit einem geringerem Anteil Kakaobutter, Zucker und den weiteren
Zutaten, hiufig Milchpulver, Vanille, im Kneter bei 40 °C zehn Minuten lang
vermengt und zwischen Walzen mit Zwischenrdumen von etwa 15-25 Tau-
sendstel Millimeter gewalzt, um die noch groben Kakaokérner zu brechen und
eine feine Struktur der Masse zu erzeugen. Durch die Druck- und Scherkrif-
te sowie die entstehenden Temperaturen verformt sich der Zucker und kann
Aromastoffe an- und einlagern.

Ein grofles Geheimnis machen die Schokoladenhersteller aus dem nach-
folgenden Prozess des Conchierens, bei dem die Schokolademasse auf bis zu
90 °C erwirmt und geriihrt wird. Frither wurden fiir Schokoladen Conchier-
zeiten von bis zu 72, manchmal auch 90 Stunden verwendet. Heute erzielt
man in modernen Maschinen dhnliche Ergebnisse mit einer kiirzeren Zeit von
12 bis 24 Stunden. Besonders hochwertige Schokolade wird auch heute noch
zwischen 30 und 54 Stunden conchiert, besonders billige Schokolade unter
Zusatz von Sojalecithin nur noch 2-3 Stunden.

Dabei gilt: Je feiner gewalzt und je linger conchiert wird, umso besser wird
die Schokoladenqualitit. Beides ist v. a. fiir den zarten Schmelz der Schoko-
lade verantwortlich. Die fliissige Schokoladenmasse wird in Formen gegossen
und gekiihlt. Dadurch entstehen die gingigen Schokoladentafeln, aber auch
Weihnachtsminner und Osterhasen.

Schokolade lisst sich heute in grofer Vielfalt kaufen. Das Entscheidende
ist der Kakaogehalt. Die Kakaoverordnung schreibt vor: Schokolade muss, je
nach Typ, mindestens 25-35 % Gesamtkakaobestandteile (entfettete Kakao-
masse und Kakaobutter) enthalten. Kakaofremde pflanzliche Fette wie Palmol
oder Sheabutter sind neuerdings in der EU bis maximal 5% erlaubt. Der
vorgeschriebene Mindestgehalt an fettfreier Kakaomasse betrigt 2,5-14 %. Er
schwankt von einer typischen Milchschokolade mit 14 % Kakaomasse bis zu
Spezialsorten mit 85 % (Tab. 9.2). Je hoher der Anteil, desto dunkler und bit-
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Tab. 9.2 Mittlere Zusammensetzung von Schokoladensorten (pro 100g). (Roth 2005,
diverse Quellen)

Typ Menge (g)

Zucker  Kakaobutter = Kakaomasse Milchpulver
Spezialschokolade 15 - 85 -
Bitterschokolade 40 - 60 -
Zartbitterschokolade 47 4 48 -
Milchschokolade 48 16 14 22
WeiBe Schokolade 46 28 - 26

terer wird die Schokolade, desto weniger Zucker hat sie, aber nicht unbedingt
weniger Kalorien. Der Energiegehalt pro Tafel (100g) ist nimlich fiir alle
Zubereitungsarten dhnlich und liegt zwischen 510 und 570 kcal. Halb- oder
Zartbitterschokolade enthilt etwa 50 % Kakaomasse, ab etwa 60 % spricht
man von Bitterschokolade — genau festgelegt ist das nicht. Kenner bevorzu-
gen meist einen Gehalt um die 70 %.

Wenn 40 % des Kakaoanteils aus Edelkakao stammt, darf sich auch die
Schokolade edel nennen. Edelkakaos — die Sorten Criollo, Trinitario, Arriba —
werden v. a. in Venezuela, Ecuador und in der Karibik angebaut. Diese machen
nur etwa 5 % der jahrlichen Weltkakaoernte aus. Wenn besonderer Eindruck
erweckt werden soll, steht neben dem Herkunftsland oft noch die Plantage

auf der edlen Tafel.

Schokolade verkosten wie Wein

Inzwischen gibt es ,,chocoholics”, die extrem auf Qualitat achten und die Scho-
koladen bewerten wie teuren franzésischen Wein, manche Schokoladen nennen
sich auch Grand Cru. Das liest sich dann beispielsweise so:

[...] diese Schokolade sorgféltig gegossen, seidenmatt und etwas
dunkel im Schein. Sie bricht mit glatten, mal geraden, mal splittrigen
Kanten. Einen oberflédchlich wie leicht dtherischen Duft verstrémt
diese Schokolade, dunkel und dezent, darunter den blumigen, par-
fumiert jasminigen Duft der Kakaos Ecuadors mit zusétzlichen An-
deutungen von Fruchtfleisch wie Aprikose. Im Mund ein dezenter,
dunkler Auftakt. Dunkel ohne dabei anzubittern. Zunehmend cre-
mige Entfaltung des Schmelzes. Aromatisch rund, mit viel weniger
dominanter Blume, mit Nuss. Die Creme tritt hier milchiger, din-
ner, feinflissiger auf als bei anderen Bitterschokoladen. Splrbare
Kakaobutterprdgung, gut fir den Schmelz, dem Aroma hétte etwas
weniger noch besser getan. Am Gaumen eine leicht metallische No-
te. Frucht: nur als Andeutung. Mild, cremig, hin zu einem ebenso
milden, zartherben Abgang (Berger 2017).
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9.7 Bitterer Kakao

Schon beim ersten kleinen Kakaoboom in Europa, als in der zweiten Hilfte des
17. Jahrhunderts in den groflen Stidten Schokoladenhiuser entstanden, be-
gann man nach neuen Kakaoquellen zu suchen. Prospektoren und Abenteurer
schwirmten in Stidamerika aus und fanden eine dunklere, bitterere Variante
des Kakaobaums, den sie ,,forastero® nannten, den Fremden. Spiter fanden Je-
suiten den Original-Forastero im Amazonasbecken und hier waren die wilden
Biume in erstaunlicher Vielfalt verbreitet. Auch in Venezuela und Equador
wurden die Spanier fiindig.

Heute ist Schokolade ein Alltagsgenussmittel. Kaum einer kann sich die-
ser siiffen Verfithrung entziehen. Das Gemisch aus (wenig) Kakaomasse, viel
Milch und noch mehr Zucker, das die Milchschokolade ausmacht, scheint un-
widerstehlich zu sein. Der durchschnittliche Pro-Kopf-Verbrauch von Scho-
koladenprodukten lag 2015 in Deutschland bei 11,5 kg. Und damit sind wir
zusammen mit der Schweiz (10,8 kg) die Nummer Eins in der Welt. In den
USA wird zwar nur die Hilfte der Schokoladenmenge pro Kopf gegessen,
absolut gesehen verarbeiten sie aber genauso viel Kakao wie wir, rund eine
halbe Million Tonnen je Jahr. Dasselbe Volumen schaffen die Brasilianer und
Niederldnder, womit rund die Hilfte der weltweiten Kakaoproduktion nur in
diesen wenigen Lindern hergestellt wird; die Schweizer verarbeiten, trotz des
guten Rufs ihre Schokoladen, nur rund 1% der Weltkakaoproduktion.

In Westafrika, wo knapp zwei Drittel der Welternte erzeugt werden, wird
der Kakao von Kleinbauern produziert, die meisten besitzen nur 2-5 Hektar
Anbaufliche. In Brasilien dagegen erfolgt die Kakaoproduktion in riesigen
Plantagen, was zu hoherem Einsatz von Mineraldiinger und Pflanzenschutz-
mittel fithrt. Kakao ist immer noch eine wesentliche Grundlage des Lebensun-
terhalts von rund 6,5 Mio. Bauern; zusammen mit deren Familien leben nach
Angaben von Siidwind e. V. (2009) 40—50 Mio. Menschen weltweit vom Ka-
kaoanbau.

Das Hauptproblem fiir die Kakaobauern ist der stark schwankende Welt-
marktpreis und der geringe Anteil, den sie am Wert ihres Produkts erhalten.
Die Kleinbauernfamilien in Westafrika leben weit unter der international defi-
nierten Armutsgrenze von 1,25 US-Dollar je Person und Tag. Lange Zeit galt
der Anbau von Kakao in Westafrika als Garant fiir ein sicheres Einkommen.
Heute erhalten die Kakaobauern nur noch etwa 6 % des Preises, den die Kon-
sumenten in Deutschland fiir eine Tafel Schokolade ausgeben. In den 1980er-
Jahren war nach Angaben von Siidwind e. V. (2009) ihr Anteil mit 16 % noch
fast dreimal so hoch. Und dabei stiegen die Umsitze der Schokoladenfirmen
in derselben Zeit rasant an.
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Dies fithrt dazu, dass die Lebensbedingungen fiir die Kleinbauern immer
schwieriger werden. Unabhingige Berichte bestitigen inakzeptable Formen
von Kinderarbeit, wie gefihrliche Tétigkeiten oder Arbeiten, die zu Lasten
eines Schulbesuchs gehen, weil kein Geld da ist, um erwachsene Helfer zu be-
zahlen. Deshalb geben immer mehr Kleinbauern auf oder finden keine Nach-
folger, weil die Jungen in die Stadt ziehen. Daraus ergibt sich das Paradox,
dass weltweit die Nachfrage nach Kakao stark zunimmt, die Ertrige in den
wichtigsten Anbaulindern aber zuriickgehen. Durch das fehlende Kapital sind
die Plantagen vernachlissigt und tiberaltert. Die Pflanzen werden krankheits-
anfilliger, Ertrige und Qualititen sinken, es ist kaum Geld fiir Diinger und
Pflanzenschutzmittel da. Hinzu kommt eine komplizierte Lieferkette fiir Ka-
kao, an der viele verdienen wollen; es ist hiufig schwierig, den Ursprung des
Kakaos zuriickzuverfolgen.

Wenige internationale Konzerne haben die Verarbeitung von Kakao und
die Produktion von Schokolade unter sich aufgeteilt, Cargill (USA) und Barry
Callebaut (Schweiz) verkaufen heute 60 % der Weltproduktion. Das zahlt sich
aus. Geschitzte 100 Mrd. US-Dollar betrigt der jihrliche Nettoumsatz der
Schokoladenindustrie. Auch die groflen Supermarktketten spielen im Marke
eine Rolle und entwickeln eigene Schokoladenkreationen. Spekulanten und
Hedgefonds investieren im Kakaohandel und setzen auf wechselnde Kakao-
preise. Im Durchschnitt wird heute jeder Sack Kakao bis zu 65-mal gehandelt,
bevor er in die Schokoladenfabrik kommt. Nur eine héhere Verdienstspanne
der Bauern, wie sie von den zahlreichen Fair-Trade-Organisationen verspro-
chen wird, und damit héhere Schokoladenpreise kdnnen hier Abhilfe schaffen
und dazu fithren, dass wir unsere Speise der Gotter wirklich genieflen kénnen.
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Tee — das Getrank der Kaiser

Tee weckt den guten Geist und weise Gedanken. Er erfrischt das Gemiit.
Bist du niedergeschlagen, so wird Dich Tee ermuntern.
Spruch des mythischen chinesischen Kaisers Shennong;
hteps://www.aphorismen.de/zitat/87001

Tee ist das ideale Genussmittel: Er ist anregend, aber nicht siichtig machend,
steigert das Wohlbefinden und férdert die Konzentration. Er ist heute nach
Wasser das meist konsumierte Getrink, was natiirlich auch an der Vorliebe
der Chinesen und Inder fiir den Tee liegt.

10.1 Die Erfindung des Tees

Wie bei vielen Genussmitteln liegt auch beim Tee die genaue Entstehung im
Dunkeln. Blitter bestimmter Kriuter in Wasser zu kochen und den Sud zu
trinken, ist eigentlich eine nahe liegende Erfindung. So ist es durchaus vor-
stellbar, dass schon in der Steinzeit Menschen Kriutertee tranken, zumal er
unbestritten Heilwirkung haben kann. Das Besondere am Tee ist also nicht
seine Zubereitungsart, sondern die Pflanze, der Teestrauch. Und da gibt es im
Wesentlichen zwei Legenden, die indische und die chinesische (Royal Nature
o.].).

In Indien geht die Erfindung des Tees auf den Prinzen Dharma, dritter
Sohn des Kénigs Kosjuwo, zuriick. Um in China den Buddhismus zu lehren,
wollte er neun Jahre lang nicht schlafen. Am Ende des dritten Jahres rettete ihn
nur ein wilder Teestrauch davor, einzuschlafen. Er hatte ein paar Teeblitter
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gepfliickt und gekaut. Sofort war seine Miidigkeit verflogen und durch die
Teeblitter konnte er die restlichen sechs Jahre wach bleiben.

Auch in China wurde der Tee von héchster Stelle erfunden, vom amtie-
renden Kaiser personlich. An einem Friihlingsabend des Jahres 2737 v. Chr.
kochte der (mythische) chinesische Kaiser Shennong unter einem Baum Was-
ser ab, als per Zufall ein leichter Wind drei Blitter ins Wasser wehte. Das
Wasser verfirbte sich darauthin hellgriin und der Kaiser roch einen angeneh-
men Dulft, der aus dem Kessel aufstieg. Er fand das neue Getrink schmackhaft
und fiihlte sich erfrischt und belebt. Der Baum war, wie der Zufall es wollte,
ein wilder Teebaum. Der begeisterte Ausspruch des Kaisers wurde legendir
(s. Kapitelanfang).

Sicher ist jedenfalls, dass China das Mutterland des Tees ist (Abb. 10.1).
Wann genau mit seinem Anbau begonnen wurde, lasst sich nicht mehr rekon-
struieren. Jedenfalls wird im Jahr 221 v. Chr. unter der Qin-Dynastie von einer
Teesteuer berichtet; wahrscheinlich ist die Teezubereitung aber wesentlich al-
ter. Wie auch anfangs der Kaffee wurde Tee damals eher als Medizin und Stir-
kungsmittel gesehen. Rund 500 Jahre spiter, 350 n. Chr. wurde Tee erstmals
in dem Worterbuch von Kuo Po als ,,tu® erwihnt und als ein ,,Getrink aus ge-
kochten Blittern® beschrieben. Nomaden aus Zentralasien trieben 476 n. Chr.
Tauschhandel mit Tee entlang der Groflen Mauer. Schon 552 n. Chr. brach-
ten buddhistische Monche die Teezubereitung nach Japan, wo sich allmihlich
eine Teezeremonie mit fast religioser Bedeutung entwickelte. In China erlebte
der Tee wihrend der Tang Dynastie (620-907 n. Chr.) seine grofie Zeit. Da-
mals wurde pulverisierter Tee mit Wasser gekocht, bis es sich farbte, dann kam
eine Prise Salz hinzu (Schule des gesalzenen Pulvertees). In diesem Umfeld ent-
stand auch 780 das erste uns bekannte Fachbuch Das klassische Buch vom Tee

Abb. 10.1 Wohl kaum ein anderes Genussmittel hat so eine so groBe kulturelle Vielfalt
hervorgebracht wie Tee. a Teehaus in Beijing (WIKIMEDIA COMMONS: Luo Shaoyang);
b Teehaus in den kaiserlichen Garten von Nanjing (WIKIMEDIA COMMONS: Gisling)
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(Cha Ching) von Lu Yu. Es behandelt in zehn Kapiteln die Herkunft und
Kultivierung der Teepflanze, Anbaugebiete, Teeherstellung, Methoden und
Utensilien der Teezubereitung. Sein Beginn ist zu einem klassischen Spruch
geworden: ,, Tee ist ein segenspendender Baum des Stidens®. Daraus schlieflen
manche, dass der Tee gar nicht in China, sondern in Indien erfunden wurde.
In der nachfolgenden Sung-Dynastie (960-1279 n. Chr.) entstand in neuen
Provinzen die Tradition der blumigen Tees. Dabei wurde wiederum Teepul-
ver mit heiflem Wasser aufgegossen, jetzt aber mit Bambusbesen schaumig
geschlagen (Schule der geschiumten Jade). Die Oberschicht tibernahm ver-
stirkt das Teetrinken. In der nachfolgenden Yuan-Dynastie verbreitete sich
schliefSlich der Teegenuss in der gesamten Bevélkerung. Wihrend der langen
Herrschaft der Ming-Dynastie (1368—1644) wurde die Fermentation der Tee-
blitter entdeckt, was die Produktion ganz neuer Teesorten wie Oolong und
v.a. Schwarzen Tee ermoglichte. Auch die Teezubereitung dnderte sich, jetzt
wurden ganze Teeblitter verwendet (Schule des duftenden Blattes).

Die chinesische Teezeremonie wurde jedoch nie so stark verfeinert wie in
Japan, wo sie sich mit Gongschlagen und Weihrauchbrennen iiber Stunden
erstreckte und quasireligiose Ziige annahm. Das Wort Tee stammt aus China
und leitet sich von ,,tu®, , te“ ab. Daneben gibt es noch die ebenfalls chinesische
Bezeichnung ,cha®, die heute in China, Japan, Indien und anderen Lindern
verwendet wird.

10.2 Herkunft, Botanik und Inhaltsstoffe

Es gibt weltweit nur eine Pflanzenart, aus der echter Tee hergestellt wird, der
Teestrauch Camellia sinensis (Abb. 10.2). Mit dieser Artbezeichnung wollte der
grofle Botaniker Carl von Linné die Rolle der Chinesen bei der Teekultivie-
rung wiirdigen. Sie zihlt heute aber nicht mehr zu einer eigenen Gattung 7hea
wie bei Linné, sondern zur Gattung der Kamelien (Camellia), die zur Familie
der Teestrauchgewichse (7heaceae) gehort. Man unterscheidet vier Unterar-
ten:

o C. sinensis var. sinensis, China-Tee ist die am weitesten verbreitete Teeform
aus dem Hochland Siidchinas. Sie wichst dort bis zu 2500 m Hoéhe und
kann sogar kurze Froste und lingere Trockenperioden ertragen. Der Tee-
strauch wird 6-8 m hoch und kann 120-140 Jahre alt werden. Er ergibt
beim Aufbriihen eine leichte, helle Farbe mit viel Aroma.

o C. sinensis var. assamica, Assam-Tee, wurde erst 1830 in Assam entdeckt
und ist v. a. in der Ebene verbreitet. Er wichst baumartig und kann 18-
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Abb. 10.2 a Blatter der Teepflanze (WIKIMEDIA COMMONS: Axel Boldt); b eine Blute,
die die Verwandtschaft mit den Kamelien zeigt (WIKIMEDIA COMMONS: Reji Jacob at
ml.wikipedia); c Teegarten in Malabar, Indonesien (WIKIMEDIA COMMONS: Daniel Ju-
lie); d bei hochwertigen Teesorten werden nur die Knospe und die darunterliegenden
zwei Blatter geerntet (WIKIMEDIA COMMONS: Sathis)

20 m hoch werden. Sein Ursprung ist bis heute nicht geklirt; es wird die
Region zwischen Burma, Bangladesch und Assam vermutet. Hier findet
sich der Baum auch wild. Assam-Tee vertrigt keine niedrigen Temperaturen
und keine Staunisse, braucht aber regelmifliige Niederschlige und hohe
Luftfeuchtigkeit. Er fiihrt zu einem kriftigen, dunklen Tee.

o C. sinensis var. dehungensis aus dem Siiden Yunnans

o C. sinensis var. pubilimba aus Siidost-China

Auf dem Weltmarkt bedeutend sind nur die beiden erstgenannten Formen.
Durch Kreuzung zwischen den Unterarten sinensis und assamica wurde Hy-
brid-Tee erzeugt. Er liefert einen aromatischeren Tee als der reine Assam-Tee,
istauch weniger kilteempfindlich, wichst schneller und ist damit ertragreicher
als der China-Tee. Hybrid-Tee dient heute in den meisten Anbaugebieten als
Grundlage der Teegewinnung,.

Wegen der jahrtausendelangen Kultivierung des Teestrauchs in ausgedehn-
ten Teegirten (Abb. 10.2) ist sein urspriingliches Verbreitungsgebiet nicht
mehr genau zu bestimmen. Die vier Unterarten kommen heute vom stidli-
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chen Japan und Korea iiber Siidchina bis ins nérdliche Indien sowie in Laos,
Myanmar, Thailand und Vietnam wild vor. Der Teestrauch wichst hier bevor-
zugt in immergriinen Lorbeerwildern im Monsunklima mit feuchten, heiflen
Sommern und relativ trockenen, kithlen Wintern, weiter im Norden auch in
Gebieten mit Frosten.

Tee wirkt einerseits beruhigend, andererseits anregend und fordert die Kon-
zentration. Fir diese Wirkung sind Koffein, frither auch Tein oder Thein
genannt, und Gerbstoffe verantwortlich. Das Koffein im Tee ist chemisch
identisch mit dem im Kaffee enthaltenen Koffein (s. Kap. 9); durch andere
Begleitstoffe, v. a. die Gerbstoffe (Tannine), wirkt es aber im Tee nicht so auf-
putschend und nicht so plétzlich. Tee entfaltet seine Wirkung nach und nach,
sie hilt linger an und klingt auch langsamer ab. Das Koffein 16st sich schneller
in heiflem Wasser als die Gerbstoffe. Deshalb wirke ein kurzer Aufguss (1,5—
2 min) anregend; bei lingerem Aufguss (3—5 min) wird der Tee bitterer und
wirkt beruhigend.

Aufler bis zu 4 % Koffein finden sich im Tee Theophyllin und Theobromin
sowie Flavanole, die bei der Fermentation des Tees zu Theaflavinen und Thea-
rubigenen oxidiert werden. Sie sind im Wesentlichen fiir die Farbe und den
Geschmack des Teeaufgusses verantwortlich.

Insgesamt wurden im Tee tiber 300 flichtige Aromastoffe nachgewiesen,
dazu gehéren auch Flavonole und ihre Glykoside, wie Kimpferol und My-
ricetin, oligomere Proanthocyanidine, Theanin und Theaspriane, die fiir das
erdige Aroma verantwortlich sind. Alle diese Begleitstoffe werden fiir unter-
schiedliche gesundheitliche Wirkungen des Tees verantwortlich gemacht, ob-
wohl sie sich keineswegs nur in Tee befinden (s. Box). Auflerdem enthilt
(schwarzer) Tee Aluminium- und Magnesiumverbindungen sowie erhebliche
Mengen Fluoride, die Karies und Osteoporose vorbeugen sollen. Aufgrund des
héheren Gerbstoffgehalts wirke Schwarzer Tee giinstig bei leichtem Durchfall
und verdorbenem Magen, auch soll er eine bakterienhemmende Wirkung auf
Durchfallerreger haben.

Inhaltsstoffe und Gesundheit

Catechine gehéren zu den Flavanoiden, haben ein hohes antioxidatives Potenzi-
al (Radikalfanger) und verhindern Zahnfleischerkrankungen. Sie finden sich v. a.
in Gruntee; wichtigster Vertreter ist das Epigallocatechingallat (EGCG), das ein
Drittel der Trockenmasse von griinem Tee ausmacht und vielfaltige Wirkungen
hat. Bei Fermentation zu Schwarzem Tee wandeln sich die Catechine zu Theafla-
vinen, die den Cholesterinspiegel senken und eine stark antibakterielle Wirkung
besitzen.
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Theanin ist eine Aminosaure, die nicht in Proteine eingebaut wird; sie wird
bei der Fermentation teilweise abgebaut und wirkt auf das Zentralnervensystem
(Verminderung von Stressreaktionen).

Theophyllin ist vom Xanthin abgeleitet und wird gegen Bronchialasthma ein-
gesetzt; es ist harntreibend und steigert die Herzleistung und ist auch in Kaffee,
Kolantssen und Guarana enthalten.

Theobromin ist verwandt mit Koffein und hat eine anregende Wirkung auf
das Nervensystem; es ist der wichtigste Bestandteil von Kakao.

In Griinem Tee ist der Koffeingehalt mit durchschnittlich 2,2 % etwa nur
halb so hoch wie in Schwarzem Tee, der Polyphenolgehalt ist aber deutlich
héher. Diese Stoffe sind Radikalfinger, denen eine krebsvorbeugende Wir-
kung zugesprochen wird. Aulerdem soll er vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen
wie Arteriosklerose schiitzen. Allerdings miissen dazu zwischen vier und zehn
Tassen je Tag getrunken werden und die Wirkung ist medizinisch umstritten.

10.3 Die Europaer entdecken den Tee

Die Niederlinder waren die Ersten, die Tee nach Europa brachten und daraus
ein lukratives Monopolgeschift machten. Sie griindeten die Vereinigte Ostin-
dische Kompanie 1602, holten Tee aus Japan und China tiber ihre Besitzungen
auf Java nach Hause und blieben tiber 50 Jahre die einzigen Importeure. Da-
mals waren das ausschlieSlich Griintees.

Ein zweiter Weg, mit dem der Tee nach Europa kam, war die 6stliche Route
auf dem Landweg. Der russische Gesandte in China, Wassilij Storkow, schick-
te 1618 erstmals 200 Kisten Tee tiber den Karawanenhandelsweg als Geschenk
fir den Zaren in die Heimat.

Im Jahr 1644 erhielten die Englinder die ersten 100 Pfund Tee aus den
Niederlanden und damit begann eine unvergleichliche Liebesgeschichte. Nir-
gends in Europa wurde der Tee so beliebt, ja sogar politisch bedeutend wie in
England. Thomas Garrington gehérte zu den Ersten, der 1657 in seinem Cof-
fee Shop in London Tee ausschenkte. Frither wegen der extrem hohen Preise
nur fiir den Adel erschwinglich, war der Tee von den Kunden der Kaffeehduser
sehr geschitzt und diese wurden in Teehduser umbenannt. Ein Jahr spiter er-
schienen die ersten Flugblitter, die den Tee als Gesundheitsmittel priesen und
1662 wurde die Teestunde offiziell am Hof des Konigs Karl II. eingefiihre.
Damit wurde Tee endgiiltig gesellschaftsfihig und 1669 stiegen die Englin-
der selbst in das lukrative Geschift ein. Thre East India Company hatte fur fast
200 Jahre, bis 1833, das Monopol fiir britische Teeimporte. Wie wichtig der
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Tee fiir die Briten war, zeigt auch die Geschichte des Opiums (s. Kap. 6), das
sie zur Bezahlung des Tees verwendeten.

Die Briten brachten den Tee auch nach Nordamerika, wo er bald auf dem
dritten Platz aller Importgiiter stand. Als jedoch die britische Krone die Tee-
einfuhr in die Kolonien mit hohen Steuern belegte, gab es Widerstand und bei
der berithmten Boston 1ea Party warfen am 16. Dezember 1773 als Indianer
verkleidete Freimaurer 342 Kisten Tee {iber Bord. Dieser Akt des Aufstands
war der Beginn des amerikanischen Unabhingigkeitskriegs, mit dem sich die
junge USA von Grof$britannien 15sten.

Doch den Briten geniigte es nicht, einfach Tee aus China zu importieren.
Sie hatten ja in Indien auch Méglichkeiten, Tee anzupflanzen. Thnen fehlten
aber Know-how und die Pflanzen. So schickten sie den britischen Botani-
ker Robert Fortune 1848 nach China. Als chinesischer Kaufmann verklei-
det, erkundete er die Anbau- und Verarbeitungsmethoden und schmuggelte
tiber drei Jahren hinweg tiber 20.000 Stecklinge und Simlinge von Teepflan-
zen nach Indien. Es gelang ihm sogar, chinesische Teebauern nach Indien zu
verpflichten. Sie organisierten den Aufbau der ersten Teeplantagen und der
spiteren Teeproduktion. Fortune entdeckte als erster Europder, dass Griiner
und Schwarzer Tee von derselben Pflanze stammten und sich nur im Fermen-
tationsprozess unterschieden. Darauthin produzierten die Englinder in ihren
Kolonien, zur Unterscheidung vom chinesischen Konkurrenten, nur Schwarz-
tee. Deshalb enthilt Englischer Tee bis heute immer noch zu grofSen Anteilen
kriftigen, wiirzigen Assam-Tee.

In Deutschland waren es zuerst die Ostfriesen, die ab der Mitte des 17. Jahr-
hunderts den Tee schitzen lernten. Der preuflische Kénig Friedrich II. wollte
dann 1778 den Teekonsum verbieten. Der damalige merkantilistische Staat
hatte wenig Einnahmen und noch weniger Erlose aus dem Export. Der ,al-
te Fritz blieb zwar erfolglos mit seinen Verboten, er belegte Tee aber, dhnlich
wie Kaffee, mit hohen Zéllen. Die Teesteuer wurde erst in der Bundesrepublik
Deutschland 1993 wieder abgeschafft. Insgesamt blieb Deutschland Entwick-
lungsland fur Tee.

Die Fertigstellung des Suezkanals 1869 verkiirzte den Weg zu den Tee-
anbaugebieten um rund 7000 km. Jetzt konnten Dampfschiffe diese Route
befahren und beendeten das Zeitalter der Teeclipper, spezieller Schnellsegler
fir den Teetransport. Modern, wenn auch unbeabsichtigt, war 1908 die Er-
findung des Teebeutels. Der Teehindler Thomas Sullivan in New York fiillte
den Tee in kleine Seidenbeutel, um seine Proben an reiche Kunden zu schi-
cken. Diese tauchten die kleinen Beutel einfach in kochendes Wasser, weil sie
glaubten, dass dies von dem Teehindler so gedacht war. Heute ist Tee mit einer
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jahrlichen Weltproduktion von 3,5 Mio. t das populirste zubereitete Getrink
der Welt.

10.4 Anbau und Verarbeitung

Ahnlich wie Kaffee wird auch der Teestrauch in Plantagen angebaut
(Abb. 10.2). Er ldsst sich aus Samen oder Stecklingen anziehen, meist werden
heute letztere verwendet, die dann genetisch identisch mit der Ausgangspflan-
ze sind. Sie werden von besonders kriftigen und ertragreichen Mutterpflanzen
geschnitten, bewurzelt und in Jungpflanzenanlagen rund neun Monate ge-
pflegt, bevor sie ausgepflanzt werden. Je Hektar bendtigt man 12.000—
13.000 Stecklinge. Nach dem Auspflanzen muss der Strauch drei bis sechs
Jahre weiterwachsen, bis er zum ersten Mal geerntet werden kann. Dabei wird
nach der alten Pfliickerregel ,,two leaves and the bud“ vorgegangen, es werden
also die beiden jiingsten Blitter und die Blattknospe gemeinsam geerntet
(Abb. 10.2).

In Regionen mit Jahreszeiten, etwa in Assam, orientiert man sich zur Ernte
an der Bliitezeit (,flush®). Die erste Ernte im Frithjahr liefert mit ihren sehr
kleinen Blittern die hochste Qualitit (,first flush®). Die zweite Ernte findet
dann im Mai statt (,,second flush®). Alle weiteren Ernten haben geringere Qua-
litit und sind preiswerter. In Teeanbaugebieten in Aquatornihe, wo es keine
Jahreszeiten gibt, wie in Kenya und Sri Lanka, wird alle vierzehn Tage geerntet.

Je junger die Teebldtter sind, umso besser ist die Qualitit des Tees
(Abb. 10.2), aber natiirlich ist dann auch die Erntemenge am geringsten.
Daher werden die Blitter fiir Qualitdtstee immer noch von Hand gepfliicke.
Dabei richtet sich die Qualitit des Tees nach der Stellung der Blitter am
Zweig. Die Knospen an der Spitze heif§en ,,Flowery Orange Pekoe®, das da-
runter stehende Blatt ,,Orange Pekoe®, das dritte Blatt ,,Pekoe®, die weiteren
Bldtter gehen i.d. R. nicht in den Export. ,Pekoe kommt aus der chinesi-
schen Sprache und heif$t dort weifler Flaum; gemeint ist der Flaum der jungen
Teeknospen. ,,Orange® symbolisiert das niederlindische Kénigshaus Oranien
und ist eine Hommage an dieses Land, weil es der erste Teeexporteur war.
Fir Kenner bedeutet es so viel wie koniglich. Werden die obersten Blitter
getrennt geerntet, dann fihrt dies zu teuren Spitzentees. Daneben gibt es
noch zahlreiche andere Qualititsbezeichnungen bei hochwertigem Tee, die
inzwischen fast zu einer Geheimwissenschaft geworden sind (s. Box).
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Qualitatsbezeichnungen beim traditionellen Aufbereitungsverfahren
Blatttees:

FOP - Flowery Orange Pekoe: einfache Gradierung fur indische Tees

GFOP - Golden Flowery Orange Pekoe

OP - Orange Pekoe

P — Pekoe, als Ceylontee auch BOPI (kugelférmiges Blatt)

TGFOP - Tippy Golden Flowery Orange Pekoe; Hauptgrad fur Darjeeling und
Assam

e FTGFOP1 - Finest Tippy Golden Flowery Orange Pekoe 1; v.a. Darjeeling;
gleichmaBiges Blatt, ,tippy” ist feinste Gradierung

Kleinblattrige Tees:

BOP - Broken Orange Pekoe

BOPF - Broken Orange Pekoe Fannings

BP — Broken Pekoe (geschnitten)

BPS — Broken Pekoe Souchong

FBOP - Flowery Broken Orange Pekoe

FBOPF — Flowery Broken Orange Pekoe Fannings
OF - Orange Fannings

PF — Pekoe Fannings

[Quelle: WIKIPEDIA: Tee]

Eine geschickte Pfliickerin erntet 20-30 kg Teebldtter je Tag, was etwa 5-7 kg
Schwarzen Tee ergibt. Der Teestrauch kann nach zehn bis vierzehn Tagen
wieder beerntet werden. Die Handernte macht 44 % der Herstellungskos-
ten von Tee aus und ist damit ein wesentlicher Preisfaktor. Ein Hektar ergibt
durchschnittlich 1500 kg aufgussfertigen Tee. Ein Teestrauch kann 30-50 Jah-
re beerntet werden; manche chinesischen Sorten werden bis zu 100 Jahre
alt.

Die chinesische Legende zur Entstehung des Tees zeigt die ganz urspriing-
liche Methode der Teezubereitung: Es werden frische Teebldtter vom Strauch
gezupft und in heifles Wasser gelegt. Da aber frische Teeblitter nicht lagerfa-
hig sind, von allein oxidieren oder verderben, ist das heute keine Option mehr.
Stattdessen miissen die Teeblitter aufwendig verarbeitet und anschlieflend ge-
trocknet werden, um eine gute Haltbarkeit zu erreichen.

Die Verarbeitung erfolgt traditionellerweise in finf Stufen: Anwelken, Rol-
len, Oxidation (Fermentation), Trocknung, Sortierung. Das Anwelken erfolgt
heute meist in speziellen Anlagen bei erhohter Temperatur, frither trocknete
man den Tee einfach in der Sonne. Die Teeblitter miissen gleichmifig ge-
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welkt werden, da die dabei ablaufenden chemischen Reaktionen entscheidend
fiir die Qualitic des Tees sind. Die Stirke des Anwelkens wirkt sich auf den
Grad der spiteren Oxidation aus: Je kiirzer die Anwelkzeit, umso stirker kann
nachher die Oxidation stattfinden. Das Rollen erfolgt heute maschinell, da-
bei werden die Zellen der Blitter aufgebrochen und itherische Ole freigesetzt,
sie bestimmen mafSgeblich Farbe und Aroma des Tees. Bei der Oxidation rea-
giert der Zellsaft bei hoher Luftfeuchtigkeit und einer Starttemperatur von
genau 22 °C mit dem Luftsauerstoff. Dies beginnt schon beim Welken und
erreicht jetzt innerhalb von 2-5 Stunden seinen Hohepunkt. Die Oxidation
wird vielfach noch Fermentation genannt, obwohl dabei — im Gegensatz zur
Kaffee- und Kakaoherstellung — keinerlei bakterielle Vorginge beteiligt sind.

Dabei verfirbt sich der Tee allmihlich kupferrot, er erhilt sein typisches
Aroma und der bittere Geschmack der frischen Teeblitter verliert sich. Er-
reicht der Tee eine Temperatur von 29 °C wird der Oxidationsprozess sofort
in Heifflufttrocknern mit bis zu 95 °C abgebrochen. Dadurch trocknet der
Zellsaft und gibt dem Tee seine schwarze Farbe. Nach 20-25 min Trocknung
beginnt die Sortierung tiber Siebe. Aus der Grofle des Teeblatts bzw. seiner
Bruchstiicke ergeben sich die einzelnen Gradierungen (s. Box), die den Preis
mitbestimmen.

Neben dieser traditionellen Methode gibt es heute fir die Herstellung von
Schwarzem Tee noch die CTC-Methode, das heift ,,crushing® (Zerbrechen) —
stearing® (Zerreiflen) — ,,curling” (Rollen). Dabei werden die Teeblitter nach
dem Welken maschinell zerrissen und gleichzeitig gerollt. Diese sehr viel ein-
fachere Verarbeitungsmethode ergibt hohere Ertrige. Fiir Tees, die spiter in
Teebeuteln verkauft werden, ist diese Schnellmethode heute Standard. Auf-
grund des hohen Eigenbedarfs wird sie in Indien bereits an {iber der Hilfte
der Ernte angewandt.

Griiner Tee wird nicht oxidiert, deshalb erhalten die Blitter eine dunkelgrii-
ne Farbe (Abb. 10.3). Die Oxidation wird durch kurzzeitige Hitzezufuhr un-
terbunden, die die pflanzeneigenen Enzyme ausschaltet. Im Anschluss werden
die Teeblitter gerollt und in Heif§lufttrocknern fiir 20—30 min bei 80-85°C
erhitzt. Entsprechend dem Grad der Oxidation unterscheidet man folgende
Formen, die jeweils auch unterschiedliche Tassenfarben ergeben (Abb. 10.4):

o Griiner Tee erhilt keine gewollte Oxidation; man erhitzt ihn sofort nach
dem Welken, um die pflanzeneigenen Enzyme zu inaktivieren. Farbe, Aro-
ma und Gerbstoffe bleiben erhalten.

o Weiller Tee wird ebenfalls nicht oxidiert. Junge Triebe werden geerntet, ge-
welkt und rasch getrocknet; er wird auch nicht gerollt, sondern verbleibt als
ganzes Blatt. Die Hirchen an der Blattunterseite der jiingsten Teebldtter er-
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Abb. 10.3 Teesorten im Vergleich (im Uhrzeigersinn): Sencha/Japan (Grlntee), Asat-

suyu/China (Gruntee), Teemischung ,Arabische Nacht” (Schwarz- und Grintee mit
Rosenbluten), Earl-Grey-Griintee, Gunpowder, Orange FTGFOP/Assam (Schwarztee)

geben eine weif-silberne Farbe. Weifler Tee erfordert besonders sorgfiltiges
Pfliicken, seine Herstellung ist nur mit den besten Sorten méoglich.

o Gelber Tee wird nach einem lange geheim gehaltenen Verfahren nur
schwach oxidiert. Seit der Ming-Dynastie war dieser Tee dem chinesi-
schen Kaiser vorbehalten; er wird heute noch nur in geringen Mengen
produziert.

e Oolong wurde wihrend der Ming-Dynastie entwickelt. Er wird teilweise
oxidiert. Anders als beim Schwarzen Tee werden die Zellwinde nicht kom-
plett aufgebrochen, sondern nur die Blattrinder angerissen, der austretende
Zellsaft reagiert mit Luftsauerstoff. Die Oxidation wird durch Erhitzen ge-

stoppt.
o Schwarzer Tee (in Ostasien ,,Roter Tee®) wird komplett oxidiert (s. 0.)

Abb. 10.4 Tee mit unterschiedlichem Oxidationsgrad (von links nach rechts): Gru-
ner Tee (Bancha/lapan), Gelber Tee (Kekecha/China), Oolong-Tee (Kwai flower/China),
Schwarzer Tee. (Assam Sonipur Bio FOP/Indien). (WIKIMEDIA COMMONS: Haneburger)
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o DPu-erh-Tee ist eine chinesische Spezialitit aus der Stadt Pu’er in Yunnan; er
durchliduft nach der Ernte einen speziellen Reifungsprozess, an dem ver-
schiedene Pilze beteiligt sind und erhilt dadurch seine dunkle, rétliche
Farbe und einen kriftigen, erdigen Geschmack.

Schwarze und Griine Tees kénnen aromatisiert werden, sei es durch kiinst-
liche Aromen (z. B. Vanille, Erdbeere, Wildkirsche), das ist die billigste Vari-
ante, oder durch natiirliche Aromen aus Bliitenblittern (Rose, Sonnenblu-
me), Friichten (Zitronen-, Orangenschalen). Eine besondere Spezialitit ist
Earl Grey (Abb. 10.3), der durch das feine, duftig-bittere Ol der Bergamotte-
Frucht, einer Zitrusvariante, leicht aromatisiert wird. Das Verfahren wurde um
1850 erfunden und sollte urspriinglich den Tee auf den langen Schiffsreisen
davor bewahren, Fisch-, Teer- oder andere iible Geriiche anzunehmen.

10.5 Die wichtigsten Anbaugebiete

In Europa werden die Teesorten nach ihren Anbaugebieten benannt. Der
grofite Teeproduzent (2016) ist China, gefolgt von Indien (Abb. 10.5). Da-
nach kommen mit weitem Abstand Kenia, Sri Lanka, Vietnam und die
Tirkei. Wihrend China, Indien und Sri Lanka Spitzentees fiir den Export
produzieren, verbrauchen die Tiirkei und Iran den Tee v. a. im eigenen Land.

Assam in Ostindien produziert heute mit rund 350.000 t jihrlich ein Vier-
tel der indischen Teeernte. Es ist das grofite Teeanbaugebiet der Erde. Die
Niederschlige von 2000-3000 mm jihrlich verteilen sich sehr unregelmiflig
und sind besonders heftig wihrend der Monsunzeit von April bis September.
In Assam wird v. a. dunkler und malzig schmeckender Tee hergestellt.

Darjeelings stammen aus dem gleichnamigen Distrikt im nordéstlichen In-
dien. Der feine Duft und das harmonische Aroma entstehen durch feuchthei-
e Sommer und trockene, kithle Winter. Tee wichst hier in Hohen zwischen
1000 und 2000 m. Wiahrend der Pfliickzeiten herrscht eine intensive Sonnen-
einstrahlung mit kithlen Nichten. Die einzelnen, rund 100 Teegirten von
Darjeeling an den Ausldufern des Himalaya produzieren nur 16.500 t jihr-
lich. Geerntet wird von April bis Oktober.

Die meisten Teegirten auf Ceylon, heute Sri Lanka, mit ihrem milden sub-
tropischen Klima liegen zwischen 900 und 2400 m hoch im Stidwesten der
Insel. Der Teeanbau begann hier als Folge der Zerstorung der Kaffeeplanta-
gen durch den Kaffeerost (s. Kap. 8). In den heiffen, feuchten Ebenen und
Gebirgslidufen wird der Tee das ganze Jahr tiber geerntet. Charakteristisch ist
eine leuchtend orangefarbene bis rotliche Tassenfarbe.
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Abb. 10.5 Die wichtigsten teeproduzierenden Lander 2016; Zahlenangaben in Ton-
nen/Jahr. (FAOSTAT 2017; Kartengrundlage: http://www.maproom.org/outline/world/
mn.php)

In China wird in 18 Provinzen die grofite Vielfalt hochwertiger Tees pro-
duziert, viele Tees werden noch von Hand hergestellt. Der grofSte Teil besteht
aus griinen Tees fir den heimischen Markt, Schwarztees und Oolongs gehen
meist in den Export. Die besten Tees werden von Mitte April bis Mitte Mai ge-
pfliickt. Die zweite Ernte erfolgt im Frithsommer, manchmal noch eine dritte
Ernte im Herbst.

In Japan produzieren rund 600.000 Teebauern v. a. Griinen Tee auf den In-
seln Kyushu, Shikoku und Honshu. Die sehr kleinrdaumigen Teegirten liegen
oftin der Nihe von Fliissen und Seen, das Klima ist tiberhaupt sehr regenreich.
Als der beste und teuerste Tee Japans gilt Gyokuro (Tautropfen). Er wird pro-
duziert, indem die Teestraucher ab Anfang Mai fiir drei Wochen schattiert
werden. Dadurch sammeln die Blitter mehr Chlorophyll und reichern weni-
ger Gerbstoffe an. Im Alltag Japans trinkt man meist Sencha.

Vietnam hat sich zum fiinfgréften Teeproduzenten aufgeschwungen. Tra-
ditionell wird hier Griintee produziert, gern angereichert mit natiirlichen Bli-
ten. So ist der Lotus- und Jasmintee sehr bekannt, es gibt auch Chrysanthe-
mentee.

In Afrika ist Kenia mit tiber 400.000 t der drittgrofSte Teeproduzent der
Welt. Die dortigen Sorten werden mithilfe des CTC-Verfahrens hergestellt
und als Kenia-Blends verkauft oder zum Mischen verwendet.
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Indonesien gehort mit seinen Anbaugebieten auf Sumatra und Java zwar
nicht zu den gréfften Produzenten, aber zu den groflen Exporteuren. Indo-
nesische Tees sind leicht im Geschmack und werden hiufig in Mischungen
verwendet, auch fiir Teebeutel. Anspruchsvollere Blatttees werden kaum her-
gestellt.

Der Teekonsum ist heute sehr ungleichmifig tiber die Welt verteilt. An der
Spitze liegt Kuwait mit 3001, aber auch die Ostfriesen mit derselben groflen
Menge. Auch in Grofibritannien, Irland, Russland, den USA und Stidamerika
(Paraguay, Uruguay, Argentinien) liegt der Teeverbrauch zwischen 200 und
3001 pro Jahr. Deutschland ist damit weit abgeschlagen, hier werden nur 27,51
pro Kopf und Jahr getrunken, verteilt auf rund 75 % Schwarztee und 25 %
Griintee.
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Tabak - der heilige Rauch

In der Luft folgen wir mit den Augen dem Rauch
der zum Himmel aufsteigt, woblriechend aufsteigt,
Das steigt angenehm zu Kopfe;
ganz sanft versetzt das eure Seele in festliche Stimmung.
Georges Bizet, Carmen

Tabak hat es mit der singenden (und auf der Biihne rauchenden!) Zigarren-
dreherin Carmen zum Opernstoft gebracht und ist heute das am meisten
geschmihte, legale Genussmittel. Noch in den 1960er-Jahren wurde tiberall
geraucht, in der Straflenbahn, im Biiro, im Restaurant und ganz selbstver-
standlich im Film. Heute ist das aufgrund des unbestrittenen Krebsrisikos von
Rauchern und den fast genauso schidlichen Auswirkungen des Passivrauchens
auf Unbeteiligte undenkbar geworden. Dabei ist fiir die Gesundheitsschiden
gar nicht das Nikotin, der siichtig machende Inhaltsstoff der Tabakpflanze,
sondern die beim Verbrennen und Verschmauchen entstehenden krebserre-
genden Stoffe verantwortlich.

11.1 Herkunft, Botanik und Inhaltsstoffe

Tabak ist ein Nachtschattengewichs (Solanaceae), wie auch die mehr oder
minder giftigen Pflanzen Kartoffel, Belladonna und Tollkirsche. Es gibt rund
75 Tabakarten, die v. a. in Siiddamerika, vereinzelt auch in Nordamerika und
Australien, wild vorkommen. Fiir die Tabakproduktion werden weltweit nur
zwei Arten genutzt (Abb. 11.1):
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e Virginischer Tabak (Nicotiana tabacum)
e Bauerntabak (V. rustica)

Der Bauerntabak spielt aber nur noch lokal eine Rolle, etwa in Polen und
Russland, wo er als selbstgedrehte Machorka zum Symbol fiir die ehemalige
Sowjetunion geworden ist.

Die Tabakpflanze ist wirmeliebend, kann aber auch in wirmeren Lagen
Deutschlands angebaut werden, klassische Gebiete sind Baden und die Siid-
pfalz. Sie ist eine einjihrige, krautige Pflanze und wird bis zu 3 m hoch. Die
Samen sind winzig klein, rund 10.000 Samen wiegen nur ein Gramm.

Virginischer Tabak, im Folgenden nur noch Tabak genannt, stammt wohl
aus Siidamerika, aber iiber seine Herkunft ist nicht viel bekannt. Nach mo-
dernen genetischen Untersuchungen entstand N. zabacum in den Hochla-

Abb. 11.1 a Arbeit in der Tabakplantage (WIKIMEDIA COMMONS: PD-USGov-USDA);
b Einzelpflanze des Bauerntabaks (N. rustica; WIKIMEDIA COMMONS: Aitlin); ¢ Tabak-
blute und Pflanzen des Virginischen Tabaks (N. tabacum)
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gen der Anden, moglicherweise in Bolivien oder dem nérdlichen Argentinien
durch die spontane Kreuzung von zwei anderen Wildpflanzen, V. sylvestris
und (wahrscheinlich) V. zomentosiformis. Der Bauerntabak entstand durch die
natiirliche Kreuzung zweier anderer Tabakarten (V. paniculata x N. undulata).

Auch die Entwicklung des Tabaks zur Kulturpflanze ist weitgehend un-
geklart. Bekannt ist nur, dass schon vor Ankunft des Kolumbus Tabak als
spirituelle Substanz und Heilmittel von Brasilien bis ins stidliche Kanada be-
kannt war. Einige Indianerstimme bauten gezielt Tabak fiir den Eigenbedarf
oder den Handel an.

Qualitatsgruppen bei Tabak

Wie bei vielen Genussmitteln stehen auch beim Tabak nicht bestimmte Sorten
im Vordergrund, sondern Qualitatsgruppen. Dies erleichtert den Handel und be-
lastet die Warenkette nicht mit weiterer Komplexitat.

Virginia-Tabak dominiert mit rund 50 % die Weltproduktion; er ist hell, wird
Uber HeiBluft getrocknet und ist Hauptbestandteil der American-blend-Zigaret-
te.

Burley ist nur noch fur 10 % der Weltproduktion zustandig, er gilt ebenfalls
als hell, wird aber luftgetrocknet; dhnlich ist auch Maryland.

Dunkle Tabake machen 20 % der Produktion aus und dienen heute v.a. der
Zigarrenproduktion.

Orienttabak ist schwer und aromatisch und wird pur nur noch in einigen Lan-
dern geraucht; er macht etwa 15 % der Weltproduktion aus.

Fur Zigaretten wird Ublicherweise viel Virginia mit etwas Burley verschnitten
und zur Harmonisierung dieser relativ schnell abbrennenden Mischung aromati-
sche Orient- oder kraftige Wurztabake beigegeben.

Der wichtigste Inhaltsstoff des Tabaks ist das Nikotin, ein farbloses Alka-
loid (s. Box). Es dient der Pflanze als Schutz vor Fressfeinden, denn es ist
fir Insekten und Wirbeltiere ein starkes Nervengift. Eine Brithe aus Tabak
wird teilweise heute noch in den Girten zur Insektenvernichtung benutzt,
kommerziell wurde in Girtnereien Nikotin verriuchert, um die Planzen zu-
verlissig vor Insekten zu schiitzen. Dies wurde wegen der Giftigkeit fiir den
Anwender 1970 verboten, obwohl Nikotin gut pflanzenvertriglich und rela-
tiv schnell abbaubar ist. Heute werden u. a. Neonikotinoide verwendet, die
in ihrer Struktur vom Nikotin abgeleitet sind und dieselben Rezeptoren be-
setzen. Versuche der Arbeitsgruppe von lan Baldwin am Max-Planck-Institut
fiir chemische Okologie in Jena an amerikanischem Wildtabak (V. artenuata)
zeigten, dass diese Pflanzen das Nikotin erst in grofleren Mengen produzieren,
wenn sie angegriffen werden (Beck 2005). Knabbern Siugetiere, wie Kanin-
chen, an den Blittern, so fahrt die Pflanze ihre Nikotinproduktion als Antwort
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auf diese Schidigung rapide hoch. Allerdings kénnen Insekten auch resistent
gegen Nikotin werden. Das ist geradezu das Markenzeichen des Tabakschwir-
mers (Manduca sexta), eines Schmetterlings, der Tabakpflanzen zur Eiablage
nutzt. Die Larven fressen die Blitter, speichern sogar das Nikotin in der blut-
dhnlichen Himolymphe und werden so selbst ungeniefibar fiir ihre Feinde.

Alkaloide — Uralte Drogen der Menschheit

Manche Alkaloide kennt wirklich jeder: Nikotin, Morphin, Kokain, Solanin. Das
sind alles giftige Substanzen, die von Tabak, Schlafmohn, Kokastrauch und
Kartoffel gebildet werden, um sich selbst zu verteidigen. Pflanzen nutzen hau-
fig solche Gifte, aber sie finden sich auch bei manchen Pilzen und Tieren.
Uber 10.000 mehr oder minder giftige Substanzen werden den Alkaloiden zu-
geordnet. Pilz- oder Pflanzenextrakte, die Alkaloide enthalten, werden seit
Jahrtausenden konsumiert, da sie einfach gewonnen werden kénnen. Sie wir-
ken meist sehr spezifisch auf bestimmte Zentren des Nervensystems (Miedaner
2017).

Nikotin wird von der Tabakpflanze ausschliefSlich in der Wurzel gebildet und
dann mit zunehmendem Wachstum in die Blitter verlagert. Dort kommt es
in einer Konzentration von 0,6-2,9 % in der Trockenmasse vor und macht
95 % der Alkaloide der Tabakpflanze aus. Es gibt noch geringe Mengen von
verwandten Verbindungen, wie Nornikotin, Anatabin und Anabasin.

Nikotin wurde erstmals 1828 durch zwei deutsche Chemiker, Karl Ludwig
Reimann und Christian Wilhelm Posselt, in Heidelberg im Rahmen eines
Wettbewerbs isoliert. Sie benannten die Substanz nach dem franzosischen
Botschafter in Portugal, Jean Nicot, der 1560 die ersten Tabaksamen nach
Frankreich schickte. Auch der franzosische Botaniker Jean Li¢beault benann-
te schon um 1570 die Tabakpflanze nach Nicot als Nicotiana; Linné iibernahm
die Bezeichnung dann in sein grofles Werk von der Systematik der Pflanzen
und sie hat heute noch Giiltigkeit.

11.2 Warum macht Nikotin siichtig?

Jeder gewohnheitsmiflige Raucher merkt an sich selbst, dass Nikotin siichtig
macht. Er ist nicht mehr in der Lage, iiber einen bestimmten Zeitraum hinweg
auf seine Zigarette zu verzichten. Die Raucherpause oder die sprichwoértliche
Zigarettenlinge sind ein Anzeichen dafiir. Und seit dem Verbot des Rauchens
in den meisten Gebduden und Restaurants sieht man selbst bei klirrender Kil-
te Menschen mit einer Zigarette im Freien stehen. Und das, obwohl, objektiv
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gesehen, die Zigarette nicht einmal gut schmeckt. Wo liegt hier der Suchtfak-
tor?

Die Wirkung von Nikotin durch Rauchen tritt bereits nach 8—10 Sekunden
ein, also praktisch mit dem ersten Zug. Es dringt durch die Zellmembran der
Lungenblischen in die Blutgefifle ein und wird durch den ganzen Kérper
gepumpt. Dabei gehért Nikotin zu den wenigen Substanzen, die ungehindert
durch die Blut-Hirn-Schranke gelangen.

Nikotin beeinflusst die Weiterleitung elektrischer Impulse tiber den sy-
naptischen Spalt. Das ist zunichst eine dhnliche Wirkung wie bei Kokain,
die in Kap. 7 im Einzelnen erklirt wird. Dabei beeinflusst Nikotin aber
einen anderen Neurotransmitter als Kokain, nimlich das Acetylcholin. Es
bindet an spezifische Acetylcholinrezeptoren, die sog. nikotinergen Ace-
tylcholin(nACh)-Rezeptoren, aufgrund einer riumlichen Ahnlichkeit des
Nikotinmolekiils. Wahrend aber das korpereigene Acetylcholin durch En-
zyme bereits Millisekunden nach der Ausschiittung wieder abgebaut wird,
bleibt Nikotin stabil und blockiert den Rezeptor lange. Dadurch bleibt die
Empfingernervenzelle dauernd erregt. Da sich die nACh-Rezeptoren im ge-
samten zentralen und peripheren Nervensystem befinden, hat das erhebliche
Auswirkungen. Herzfrequenz- und Blutdruckerhéhungen sowie Gefifdver-
engungen und Kopfschmerzen sind spiirbarer Ausdruck von Stérungen des
vegetativen Nervensystems.

Aber diese Wirkung des Nikotins macht Raucher noch lange nicht gliick-
lich. Datfiir ist eine ganz andere Folge des Rauchens verantwortlich. Nikotin
stimuliert ndmlich indirekt auch das neuronale Belohnungssystem im Gehirn
(s. Box ,Das dopaminerge Lustzentrum im Gehirn“ im Kap. 6). Solche Be-
lohnungssysteme sorgen fiir Freude und Lust beim Essen, Trinken oder Sex,
also Aktivititen, die fiir das Uberleben wichtig sind. Nikotin bindet bevorzugt
an das mesolimbische System im Gehirn. Dieses schiittet bei Nikotinkonsum
grofle Mengen Dopamin aus, das allgemein als Gliickshormon gilt. Es fithrt
beim Rauchen jeder Zigarette zu einem unmittelbaren Wohlgefiihl. Schon
beim ersten Zug wird der Raucher angeregt oder beruhigt, bleibt wachsam
oder verliert Angste, je nach seiner momentanen Lebenslage. Nikotin wird mit
einer Halbwertszeit von 1-2 Stunden im Kérper abgebaut, wobei es grofe in-
dividuelle Schwankungen gibt. Je nach Geschlecht, Alter, Tag-Nacht-Rhyth-
mus, Schwangerschaft, Menstruationszyklus wird die Abbaugeschwindigkeit
verindert. Grapefruitsaft und Menthol, das auch ohne Deklaration hiufig Zi-
garetten zugesetzt wird, verlangsamen den Abbau.

Auch wenn die erste Zigarette kaum jemandem schmeckt und hiufig Ubel-
keit und Durchfall verursacht, fiithrt bereits sie unterschwellig zu einem posi-
tiven Signal. Durch weiteres Rauchen gewohnt sich das Belohnungszentrum
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schon nach kurzer Zeit daran, dass es unbedingt Nikotin braucht, um Do-
pamin auszuschiitten. Und der Raucher lernt genauso schnell, dass es ihm
erst nach einer Zigarette wieder gut geht. Erschwerend kommt hinzu, dass
chronisches Rauchen die Zahl der Dopaminrezeptoren im Gehirn vermin-
dert, die Reizschwelle fiir die Aktivierung des Belohnungssystems erhéht sich,
die Dosis muss steigen. Und schliefllich wird nur noch geraucht, um Entzugs-
erscheinungen zu entflichen — die Sucht ist perfeke.

Neben Nikotin stimulieren auch Alkohol, Kokain, Opium und Heroin das
Belohnungssystem. Dabei wird immer Dopamin ausgeschiittet und der Stich-
tige lernt, bestimmte Situationen mit dem kiinftigen Kick zu assoziieren. So
geniigt bei einem Raucher bereits der Anblick eines Feuerzeugs, um im Ge-
hirn eine Dopaminausschiittung auszuldsen. Auch deshalb ist es so schwer,
sich das Rauchen abzugewohnen. Bereits wenige Stunden nach der letzten
Zigarette treten massive Entzugserscheinungen auf: Unruhe, Nervositit, Un-
konzentriertheit, Reizbarkeit. Die Symptome kénnen bis zu fiunf Wochen
lang andauern. Und aufSerdem wirkt Nikotin deutlich appetitziigelnd. Wih-
rend der Entwohnung nehmen ehemalige Raucher hiufig an Kérpergewicht
zu. Rein chemisch ist schon wenige Tage nach Beendigung des Rauchens
kein Nikotin im Korper aufzufinden und nach drei Wochen ist keine messba-
re Beeinflussung der Acetylcholinrezeptoren mehr nachweisbar. Die deutlich
lingere Zeit, die die Entwéhnung benétigt, ist ein Hinweis darauf, dass es
sich beim Rauchen auch um eine psychische Abhingigkeit durch eingeprigte
Verhaltensmuster handelt. Sie entwickeln sich im Lauf einer Raucherkarrie-
re und sind oft noch Jahre nach dem kérperlichen Entzug vorhanden. Die
Riickfallwahrscheinlichkeit bei Rauchern, die ohne therapeutische Begleitung
eine Entwohnung versuchen, liegt bei 97 % innerhalb von sechs Monaten
nach dem Rauchstopp. Diese Riickfallquote ist auch wegen der einfachen
Verfugbarkeit von Tabak so hoch. Der Lernprozess kann nur durch extreme
Selbstmotivation oder professionelle Verhaltenstherapien umgepolt werden.
Deshalb findet man auch vor Lungenkliniken rauchende Patienten und des-
halb helfen Nikotinersatzstoffe nicht bei der Entwohnung. Mark Twain fasste
das Dilemma in einem Bonmot zusammen: ,,Sich das Rauchen abzugew6hnen

ist einfach. Ich habe es hunderte Male geschafft®.

11.3 Der heilige Rauch der Indianer

Die Verbreitung des Tabaks in der Zeit vor Kolumbus ist weitgehend un-
erforscht. Aufgrund seines winzigen Samens braucht es bei archiologischen
Ausgrabungen auch sehr viel Aufmerksamkeit, um ihn tiberhaupt zu entde-
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cken. Der amerikanische Archiologe K. K. Hirst (0.].) fasst die wichtigsten
Erkenntnisse zusammen. Der bisher fritheste Fund stammt aus den iltesten
Schichten von Chiripa, einer Ausgrabungsstitte in der Nihe des Titicaca-
sees im heutigen Bolivien. Dort fanden sich einige wenige Tabaksamen in
einer Schicht, die auf 1500-1000 v. Chr. datiert wurde. Es gibt auch von den
Maya nur indirekte Hinweise, dass in ihrer klassischen Periode (etwa 300—
900 n. Chr.) Tabak genutzt wurde. So sind kleine, 10-13 cm lange Kiirbisse
tiberliefert, die eventuell zur Aufbewahrung von Schnupftabak dienten. Ahn-
liche Behiltnisse finden sich aus Ton, die manchmal mit Zeichnungen von
Tabakblittern geschmiickt sind. Im Jahr 2012 wurde erstmals in einer klei-
nen Keramikflasche aus der Kislak-Sammlung (um 700 n. Chr.) mithilfe von
Massenspektrometrie Nikotin gefunden.

Archiologisch ldsst sich der Tabakgebrauch also kaum nachweisen und
wenn, dann nur iiber das Zubehér, das man zum Tabakkonsum braucht. So
sind wir auf die Berichte der ersten Europder angewiesen. Wenn wir sie heute
richtig interpretieren, war der Tabak fiir alle Indianervolker kein Genussmit-
tel, sondern in erster Linie ein Mittel der Schamanen, um Erleuchtung zu
erlangen und zu heilen, in zweiter Linie diente er als Ritual zum Stiften von
Frieden, zum Besiegeln von Vertrigen oder zum Empfang von Freunden.
Bei fast allen amerikanischen Kulturen taucht Tabak in Mythen der Welt-
griitndung auf und gilt als Geschenk der Gotter, als heilige Pflanze. So sahen
die Maya ihre Gotter als Raucher an und interpretierten Sternschnuppen als
weggeworfene Zigarrenstummel der Regen- und Donnerggtter.

Fir die Europder war der Tabakgenuss zunichst etwas véllig Unverstind-
liches, da die Art der Tabakaufnahme tiber ihren kulturellen Horizont ging
und nicht sehr motivierend wirkte. Aulerdem war ihnen natiirlich die rasche
Wirkung des Nikotins unbekannt. So schrieb der Ménch Romano Pane, den
Kolumbus auf seiner zweiten Reise auf der Insel Hispaniola zuriicklief3, in sei-
nem Bericht von 1496 immer noch etwas ungliubig:

Immer wenn die Konige ihre Gotter um Rat fragen wegen ihrer Kriege, wegen
einer Steigerung des Fruchtertrages oder wegen Not, Gesundheit und Krank-
heit, schnupften sie in ihren Tempeln das Kraut in ihre Nasenlocher. [...] Das
Pulver ist von solcher Kraft, dass es einem vollig den Verstand raubt (WIKIPE-
DIA: Schnupftabak).

Einige Indianervolker spezialisierten sich auf den Tabakanbau, wie etwa die
Tionontati, ein Irokesen-Volk, das von den Franzosen ,nation de petun® ge-
nannt wurde, also Tabaknation. Sie verfiugten tiber riesige Tabakfelder im
ostlichen Waldland Nordamerikas und handelten die Ernte zusammen mit
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ihren Nachbarn, den Huronen, iiber ganz Nordamerika. Sie nutzten im We-
sentlichen den robusten Bauerntabak, manche Vélker kultivierten teilweise
andere Arten, die regional vorkamen. Die Crow, die urspriinglich sesshaft
waren, dann aber mit Ubernahme der Pferde wieder zu Nomaden wurden,
bauten als einzige Pflanze tiberhaupt Tabak an. Dafiir gab es eine eigene Ta-
bakgesellschaft und nur deren Angehérige waren berechtigt, Tabak anzubauen
und zu verarbeiten.

Die nordamerikanischen Indianer pflegten den Tabak in Pfeifen zu rau-
chen, die urspriinglich nur ein Rohr waren, der Kopf wurde erst spiter hinzu-
gefiigt. Die Pfeife, die bei Karl May als Friedenspfeife Karriere machte, war ein
heiliges Gerit, das zwischen Hiuptling und Géttern vermitteln sollte. Sie war
Teil des Medizinbiindels und wurde rituell iiber den Angehérigen der Grup-
pe geschwenkt, um Frieden, Gliick oder Reichtum zu vermitteln. Auch bei
Krankheiten setzte man die Pfeife zu Heilungszeremonien ein. Hiufig wurde
der Tabak nicht pur geraucht, sondern gestreckt oder mit anderen Kriutern
vermischt, in Siiddamerika auch mit Kokablittern, um Trancezustinde her-
beizufithren. Einige kalifornische Indianervélker mischten Stechapfelblitter
(Datura), eine Planze, die fiir ihre psychogenen Inhaltsstoffe bekannt ist, in
die Pfeifen.

In Mittel- und Stidamerika gab es, stets aus rituellen oder medizinischen
Griinden, noch ganz andere Arten Tabak zu konsumieren. Die Maya schnupf-
ten ihn nicht nur, sondern rauchten auch zigarrenihnliche Gebilde, die zum
Teil bis zu 75 cm lang waren. Dazu wurde der Tabak mit anderen Blittern
umgeben. Auflerdem nutzten sie Tabak auch zum Kauen und Trinken und
als Heilmittel in Form eines Darmeinlaufs, was allerdings eher einer Ross-
kur gleichkommt. Viele siidamerikanische Vélker rauchten Tabak in Form
von unterschiedlich grofen Zigarren. Die Gruppen Siidkaliforniens lutschten
eine Mischung aus Tabak und Muschelkalk, dhnlich wie dies in Stidamerika
mit Kokablittern heute noch geschiceht (s. Kap. 7), oder tranken Wasser mit
Tabak. Die Creek verwendeten ein ,,schwarzes Getrink®, das vermutlich Ta-
bak enthielt. Manche Gruppen verbrannten auch nur den Tabak in offenen
Feuern in Zusammenhang mit Ritualen.

11.4 Tabak in Europa und dem Rest der Welt

Schon bei seiner Ankunft in der Neuen Welt im Jahr 1492 wurde Christoph
Columbus getrockneter Tabak gezeigt. Ihm und seinen Matrosen begegneten
auf Kuba rauchende Einheimische. An der Beschreibung, die spiter von die-
ser Begegnung tiberliefert wurde, zeigt sich, dass die Spanier tiberhaupt nicht
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verstanden, was die indigenen Leute da machten. Es hief§ laut Heimler (2001)
Lsie triigen in Blitter eingewickelte glithende Kohlen mit pflanzlichen Kriu-
tern bei sich, fabacos genannt. An diesen tabacos sogen die Leute und trinken
gewissermaflen den Rauch, den sie nach einer Weile wieder aushauchten®. So
soll unser Begriff Tabak entstanden sein. Nach einer anderen Hypothese leitet
sich Tabak von dem antillischen Wort tabacco ab, das dort das zum Rauchen
verwendete Rohr bezeichnet. Auf jeden Fall hat sich das spanische tabaco zu-
sammen mit dem Genussmittel in alle Sprachen verbreitet.

Der Ménch und Geograph Romano Pane, der mehrfach nach Mittelame-
rika reiste, berichtete 1496 tiber den richtigen Gebrauch des Tabaks und die
Pfeife als Rauchinstrument. Er brachte 1518 sogar Tabaksamen an den spani-
schen Hof, zu dem spiteren Kaiser Karl V. Die erste Beschreibung der Pflanze
lieferte der spanische Botaniker Franzisco Hernandez 1525. Eine weitaus gro-
ere Wirkung erzielte aber der Botschafter Frankreichs in Portugal, Jean Nicot
de Villemain. Er sandte 1560 Samen nach Frankreich und pries die medizi-
nischen Vorteile des Tabaks. Weil sich bei der Kénigin Frankreichs, Kathari-
na von Medici, durch Schnupftabak ihre Kopfschmerzen linderten, forderte
das Konigspaar die Verwendung von Tabak fiir medizinische Zwecke. Der
Schnupftabak hief§ in Frankreich noch lange das Pulver der Kénigin, ,,poudre
de la reine®. Auch in England kannte man Tabak schon im 16. Jahrhundert.

Tabak sollte damals so gut wie gegen alle Krankheiten wirksam sein, dhnlich
wie es auch fiir andere, exotische Genussmittel in ihrer Frithzeit propagiert
wurde. Man legte Tabakblitter auf offene Wunden; bei Magenbeschwerden
sollte man Tabaksaft trinken, was nicht ungefihrlich ist. In einem Kriuter-

buch aus dem Jahr 1656 heifit es tiber Tabak:

Dieses Kraut reinigt Gaumen und Haupt, vertreibt die Schmerzen und Miidig-
keit, stillt das Zahnweh, behiitet den Menschen vor Pest, verjagt Liuse, heilet
den Grind, Brand, alte Geschwiire, Schaden und Wunden (WIKIPEDIA: Ta-
bak).

In der Friihzeit wurde Tabak in Frankreich offiziell nur durch Apotheker ver-
trieben. Solche Einschrinkungen gab es bis ins 17. Jahrhundert in verschiede-
nen Staaten immer wieder. Dazu gehérten auch strenge Verbote, den Tabak
anders als zu medizinischen Zwecken zu nutzen.

So friih der Tabak schon in Europa bekannt war, so frith gab es auch schon
Bestrebungen Tabak anzubauen. Der Vorsteher der 1607 neugegriindeten
Siedlung Jamestown im Staat Virginia, John Rolfe, lief} nur drei Jahre spiter
die bessere Tabakart V. rabacum aus Mittelamerika einschmuggeln und legte
den Grundstein fiir den bis heute andauernden guten Ruf des Virginia-Ta-
baks. Er wurde zum Exportschlager und glich bis Ende des 18. Jahrhunderts



226 T. Miedaner

die chronisch defizitire Handelsbilanz der amerikanischen Kolonien aus. In-
teressanterweise wurde Jamestown auf dem Gebiet der Powhatan gegriindet,
einem Volk, das schon vor Erscheinen der ersten Siedler Bauerntabak (V. rus-
tica; Abb. 11.1) anbaute und wahrscheinlich die Englinder damit vertraut
machte.

Kénig Jakob I. von England (Jakob IV. von Schottland) verfasste 1604 eine
erste Antidrogenschrift, in der er den Tabakkonsum verdammte (4 Counter-
blaste to Tobacco). Er wollte die Theorie in die Tat umsetzen und verhingte
mit dem Tabakgesetz vom 17. Oktober 1604 Einfuhrzolle von 4000 %, was
faktisch einem Importverbot gleichkam. Aber nur vier Jahre spiter fithrten
tiberbordender Schmuggel und Korruption zu einer eleganteren Losung. Es
wurden die Steuern auf ein Normalmafl gesenkt und dafiir ein staatliches
Tabakmonopol eingerichtet. Nun floss ein Grof3teil der Einnahmen in den
Staatshaushalt. Dies fiithrte zu dem ehernen Grundsatz, der sich auch bei Tee
und Kaffee bewihrte: Wenn man einen Genuss schon nicht verbieten kann,
soll man wenigstens davon profitieren.

Auch im Osmanischen Reich und anderen moslemischen Lindern verbrei-
tete sich der Tabakgenuss (Heimler 2001). Sultan Murad IV. belegte den Ge-
nuss von Kaffee, Opium, Wein und Tabak mit Todesstrafen; er selbst starb
aber am 8. Februar 1640 mit 29 Jahren an seiner Trunksucht. Auch in Russ-
land verbot Zar Michael Fjodorowitsch Romanow ab 1633 den Tabak mit
einem Rauch- und Handelsverbot. In beiden Lindern brachten die Mafinah-
men aber keinen Erfolg und wurden bald wiedereingestellt. Wie in England
erwies es sich als viel lukrativer, den Tabak mit Steuern zu belegen oder gleich
ein staatliches Tabakmonopol zu erlassen.

Die Entdeckungsreisenden aus Europa machten die restliche Welt mit Ta-
bak bekannt. Ende des 16. Jahrhunderts, Anfang des 17. Jahrhunderts gelang-
te er nach Stidostasien, kurz darauf nach China und Japan, anschliefend nach
Afrika, um es schon 1620 nach Neuguinea, Tibet, Sibirien und bis zu den
Inuit zu schaffen. Und tiberall wurden die Menschen abhingig vom Nikotin.
In einer Schrift von 1719 heift es, es seien , fast alle Theile der Welt mit einer
allgemeinen Tobacksbegierde angefiillet (Heimler 2001).

In Europa wurde Tabak durch die umherziechenden Soldaten im Dreifiig-
jahrigen Krieg bis in den letzten Winkel des Kontinents verbreitet. Im lindli-
chen Bereich konnte man ja einfach den Tabak selbst anbauen. So ist er schon
in der zweiten Hilfte des 17. Jahrhunderts in Schweizer Bauerngirten im
Berner Oberland bezeugt. Im Gegensatz zu den anderen Kolonialwaren Tee,
Kaffee, Kakao und Zucker, die lange Zeit den Reichen vorbehalten blieben,
konnte sich der Nikotingenuss wegen der relativ niedrigen Kosten viel rascher
durchsetzen. Die Zugehérigkeit zu einer Schicht zeigte sich hochstens in der
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Art des Genusses. In hoheren Kreisen ging es im 16. und 17. Jahrhundert nur
um das Schnupfen, das von Minnern und Frauen praktiziert wurde. Casanova
verschenkte gerne kunstvoll ziselierte Schnupftabakdosen. Spiter verbreitete
es sich auch im Biirgertum (Abb. 11.2). Die Pfeife war dann bis zum Ende
des 17. Jahrhunderts das wichtigste Mittel zum Rauchen. Sie blieb es auch
fiir die drmeren Schichten wie Soldaten, Studenten, Bauern. Ganz arme Leu-
te kauten den Tabak, das war am billigsten. Ubrigens setzte sich das Wort
Rauchen erst im 17. Jahrhundert mit der Zeit durch. Vorher verwendete man
allerhand Hilfskonstruktionen, wie Tabak trinken, Tabak saufen, den Genuss
selbst nannte man auch trockene Trunkenheit, alles Analogien zum Alkohol.
Rauchen war fiir die Europier einfach etwas véllig Neues.

Die Zigarre kam durch die Soldaten Napoleons von Spanien nach Mittel-
europa. Im Jahr 1809 beschrieb der Brockhaus erstmals, dass die ,,fingerdicken
Zylinder® anfingen, ,in unseren Gegenden sehr gemein zu werden® (Lapp
2000). Im Lauf des 19. Jahrhunderts wurde die Zigarre populir und galt da-
mals schon als Symbol fiir das bessere Biirgertum. Und sie war einfacher zu
bedienen als eine Pfeife, wie in einem zeitgendssischen Text hervorgehoben
wird:

Abb. 11.2 Schnupfende Damen von L. Boilly in Frankreich 1824. (WIKIMEDIA COM-
MONS)
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Die Pfeife ist eine schwerfillige Maschine [...] die Cigarre ist leicht zu behan-
deln [...] die Pfeife verhilt sich zur Cigarre wie eine Dame im Reifrock zu einer
nackten Schénheit (Springer 1850).

Die Zigarre, wie das Rauchen tiberhaupt, war damals eine ausnahmslos minn-
liche Domine, die in Clubs, beim Militir oder in der grof8biirgerlichen Woh-
nung in einem speziellen Herren- oder Raucherzimmer ausgetibt wurde. Da-
mit Frauen mit dem Rauch nicht in Berithrung kamen, trugen dort Minner
einen speziellen Anzug, den Smoking von ,smoke® (rauchen). Im politischen
Rahmen wird die Zigarre mit den Freiheitsbestrebungen ab 1815 (Vormirz)
zu einem revolutioniren Erkennungszeichen. Karl Marx rauchte Zigarre und
das spitere Zigarrenrauchen von Bertolt Brecht und Fidel Castro kniipfte an
diese Tradition an.

Eine noch groflere Beschleunigung des Genusses brachte die gebrauchsfer-
tige Zigarette, die seit dem Anfang des 20. Jahrhunderts dominiert. Sie wurde
nach einer guterzihlten Geschichte von Arbeiterinnen der Tabakmanufaktu-
ren in Mexiko-Stadt, oder nach einer anderen Quelle im spanischen Sevilla,
im 18. Jahrhundert erfunden. Die armen Frauen wickelten die Abfille der
Zigarrenproduktion in Papier und rauchten sie selbst oder verkauften sie als
»papelitos®. Sie kamen zu Beginn des 19. Jahrhunderts nach Frankreich und
erhielten hier ihren heute noch iiblichen Namen, ,cigarette® als Verkleinerung
von ,cigare“ (Zigarre). Im Osmanischen Reich und in Russland wurden Zi-
garetten erstmals von breiten Bevolkerungsschichten geraucht. Und im ersten
Krimkrieg (1853-1856) verbreitete sich die Sitte auch unter den alliierten bri-
tischen, franzdsischen und italienischen Soldaten. Sie wickelten den geschnit-
tenen Tabak einfach in Zeitungspapier und das war wesentlich praktischer
als umstindlich Pfeifen zu stopfen oder Zigarren anzupaffen. In Deutschland
wurde die erste Zigarettenfirma 1862 als Zweigstelle einer russischen Firma in
Dresden gegriindet. Die Gesamtproduktion stieg hier laut WIKIPEDIA von
60 Mio. Stiick in den 1860er-Jahren auf 11,5 Mrd. im Jahr 1912.

Die Zigarette bedeutete zu der damaligen Zeit Moderne, Eleganz und hatte
einen gewissen Hauch der Verruchtheit. Wihrend die Zigarre jetzt zum Sym-
bol fur den behibigen Geniefler stand, entsprach die Zigarette der Schnell-
lebigkeit der Zeit. Eine Zigarettenlinge oder eine Zigarettenpause wurde zur
Zeiteinheit, um kurz seine Arbeit zu unterbrechen. Der zunehmende Stress
und der Leistungsdruck brauchten ein Ventil. Auflerdem waren Zigaretten
billig und auch fiir armere Schichten bezahlbar.

Wihrend Pfeife und Zigarre immer mit Minnlichkeit verbunden waren,
konnten mit den schlanken, eleganten Zigaretten auch Frauen als Kunden
erschlossen werden. Besonders emanzipierte Frauen in den 1920er-Jahren kul-
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tivierten das Zigarettenrauchen als Zeichen ihrer Unabhingigkeit, das durch
die Verwendung einer Zigarettenspitze noch zusitzliche Eleganz erhielt. Auch
mit der Appetitziigelung von Nikotin wurde mehr oder weniger unterschwel-
lig geworben. In der Allgemeinbevolkerung dauerte es aber noch bis nach dem
Zweiten Weltkrieg, dass rauchende Frauen zum Normalzustand wurden.

Zeitweise war Deutschland der grofite Importeur von Tabak. Dabei rauch-
ten in den 1930er-Jahren 80 % aller deutschen Minner (12,5 Zigaretten pro
Tag) und 20 % aller Frauen (7,2 Zigaretten pro Tag; WIKIPEDIA: Geschichte
des Tabakkonsums). In den USA als einem der wichtigsten Produktionslin-
der stieg der Konsum noch stirker als in Deutschland. Bereits 1881 begann
man in Virginia mildere amerikanische Tabaksorten anzubauen. Dieser Tabak
wurde mit einer neuen Methode getrocknet, nimlich mithilfe von Hitze, die
durch Metallrohren geleitet wurde. Der Rauch dieser Tabaksorten entwickel-
te beim Abbrennen einen niedrigen pH-Wert, sodass er nicht mehr tiber die
Mundschleimhaut, sondern durch Inhalieren tiber die Lunge aufgenommen
wird; somit gelangte das Nikotin innerhalb weniger Sekunden ins Gehirn.
Im Jahr 1913 kam die erste American-blend-Zigarette, Camel, in den USA
auf den Marke. Sie bestand aus einer Mischung aus Virginia-, Burley- und
tirkischem Tabak und wurde damit zu einer der erfolgreichsten Marken der
Welt. Als weitere Neuerung folgte in den USA 1954 die erste Filterzigaret-
te. In Deutschland wurden die sog. Ami-Zigaretten erst nach dem Zweiten
Weltkrieg bekannt, als sie bis zur Wihrungsreform inoffizielles Zahlungsmit-
tel waren.

11.5 Anbau und Tabakgewinnung

Tabak ist eigentlich keine besonders anspruchsvolle Pflanze, allerdings ist seine
Kultivierung sehr arbeitsintensiv, weil trotz Mechanisierung vieles von Hand
gemacht werden muss. Die winzigen Tabaksamen werden heute mit Wasser
vermengt und in Pflanzbeete gegossen. In kithlen Regionen wird die Tabak-
pflanze unter einem Glasdach oder unter einer Plastikfolie gezogen, denn sie
vertragt keinerlei Frost. Nach rund acht Wochen, wenn die Pflinzchen et-
wa 15 cm Hohe erreicht haben, werden sie ins Feld gepflanzt. Man benétigt
16.000-20.000 Pflanzen je Hektar, dazu geniigen rund 3 g Samen. Die Setz-
linge werden in Industriestaaten durch Setzmaschinen, in vielen anderen Lin-
dern per Hand in das Feld umgepflanzt. Kurz vor der Bliite, also etwa einen
Monat nach dem Auspflanzen, werden die Pflanzen durch Entfernung der
Triebspitzen getoppt oder gegeizt (Abb. 11.3). Das soll verhindern, dass die
Pflanze blitht und dafiir sorgen, dass méglichst alle Nihrstoffe in die Blitter
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Bliten

Abb. 11.3 Die verschiedenen Blattetagen des Tabaks stellen unterschiedliche Qualita-
ten dar; das Entfernen der Triebspitzen (geizen) findet vor der Blute statt. (Verandert
nach http:/diealdor.wikia.com/wiki/Datei:Tabakpflanze.jpg)

verlagert werden, was den Nikotingehalt erhéht. Auch die dann entstehenden
Seitentriebe werden mechanisch oder chemisch entfernt. Rund zwei Monate
spiter beginnt die Ernte. Dabei werden in mehreren Durchgingen von un-
ten nach oben die jeweils reifen Blitter geerntet. Bei niedrigeren Qualitdten
konnen auch die ganzen Pflanzen maschinell geschnitten werden.

Die Zahl der Blitter einer Tabakpflanze variiert je nach Tabaktyp: Tabak-
pflanzen, die dunkle Tabake erzeugen, sollten 10—16, Burley- oder Maryland-
Tabakpflanzen 16-20 Bldtter haben. Die Qualitit verindert sich mit der Blatt-
stellung. Die unteren Blitter (Sandblatt) enthalten weniger Nikotin und wur-
den frither nur als Um- und Deckblatt fir Zigarren verwendet. Da heute
leichtere Zigaretten bevorzugt werden, werden sie jetzt auch wieder fiir diesen
Zweck eingesetzt. Nach oben hin, dem Haupt- und Obergut, steigen Niko-
tingehalt, Aroma und Duft an.

Die Ernte beginnt, wenn sich die unteren Blitter gelblich verfirben. Im
Abstand von jeweils fiinf bis sieben Tagen werden zwei weitere Blitter am frii-
hen Vormittag geerntet, damit sie moglichst wenig Stirke enthalten. Danach
werden die Bldtter einige Stunden angewelkt, um sie ziher und widerstands-
tihiger fur die weitere Verarbeitung zu machen. Denn Locher in den Blittern
bedeuten einen deutlichen Verlust an Qualitit.

Schliefflich werden die Blitter getrocknet (Abb. 11.4). Bei den Orientta-
baken bevorzugte man frither die Sonnentrocknung, im feuchteren Deutsch-
land wurden die Tabakblitter in speziellen, hohen Scheunen mit ausreichend
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Abb. 11.4 a Traditionelle Trocknung von Tabakblattern auf den StraBen von Pri-
lep/Mazedonien (WIKIMEDIA COMMONS: Nenad Bumbic); b geschnittener Tabak als
Mischung von Virginia und Burley-Tabaken zum Selbstdrehen (WIKIMEDIA COMMONS:
Svartkell); c traditionelle Herstellung von Zigarren in Havanna/Kuba (WIKIMEDIA COM-
MONS: Anagoria)

Luftschlitzen fiir zwei bis drei Monate aufgehingt. Dazu werden sie von Hand
durchbohrt und auf Schniire gezogen. Eine andere Methode ist das Anziinden
von Schwelfeuern, deren Rauch den Tabak zusitzlich aromatisiert. Virginia-
Tabak wird durch ein Réhrensystem mithilfe von Heiffluft getrocknet. Dies
dauert nur noch eine Woche und erméglicht die Umwandlung von Stirke
in Zucker. Danach werden die Blitter durch Erh6hung der Temperatur ab-
getotet, zerkleinert und fermentiert. Bei extrem guten Qualititen werden die
Stammreste und Blattrippen von Hand entfernt, geschnitten und in Partien
minderer Qualititen eingemischt.

Die Fermentation ist ein Girungsprozess, der spontan bei Lagerung des
Blatts beginnt. Dabei laufen komplexe chemische und enzymatische Prozesse
ab, die den Tabak erst zum Tabak machen. Es werden unerwiinschte Eiwei-
e und Planzenschutzmittelreste abgebaut, die Farbe verdndert sich und der
Gehalt an Nikotin und Rauchkondensat verringert sich, die Aromabildung
wird insgesamt geférdert. Frither erfolgte die Fermentation in groflen Stapeln
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mit strenger Temperaturkontrolle. Heute kann das auch in Klimakammern
geschehen oder maschinell in einem Schnellverfahren.

Zigarettentabake sind Mischungen (Abb. 11.4), wonach jede Marke danach
strebt, tiber die Jahre einheitliche Qualititen zu erzielen, die den Markencha-
rakter reprisentiert. Denn Raucher sind extrem markentreu, was nicht nur an
den Werbefiguren liegt, sondern wohl auch an unterschiedlichen Geschmi-
ckern. Dem Zigarettentabak werden zur Stabilisierung des Feuchtigkeitsge-
halts und zur Aromatisierung zahlreiche Substanzen zugesetzt. Dazu gehéren
Kakao-, Vanillearomen oder auch Zucker, Lakritze, Honig. Selbst ohne Dekla-
ration werden oft kleine Mengen Menthol hinzugefiigt, das den Nikotinabbau
im Blut verlangsamt. Die EU erwigt deshalb das vollige Verbot von Menthol.

Die eigentlich subtropische Pflanze Tabak hat eine grof3e 6kologische An-
passungsfihigkeit und wird deshalb bis in die gemifligten Zonen angebaut. In
Deutschland gibt es noch etwas Tabakanbau in der Siidpfalz, in Baden, Fran-
ken und der Uckermark. Weltweit spielt dies aber keine Rolle. Die wichtigsten
Produktionslinder sind heute China, Brasilien und Indien (Abb. 11.5). Es lie-
gen fast 90 % der Anbauflichen in stidlichen Lindern, wo die Arbeitskrifte
billig sind, denn der Arbeitsaufwand fiir den Tabakanbau ist trotz Mechani-
sierung noch tiberdurchschnittlich hoch. Wihrend man bei Getreide heute
in Deutschland einen Arbeitsaufwand von 9—12 h/ha rechnet, sind es bei Ta-
bak rund 1000 h/ha. Dies begiinstigt Anbaugebiete in Afrika. So verdoppelte

B >500.000 t
% >100.000 t

-

Abb. 11.5 Die wichtigsten tabakproduzierenden Lander 2016 (Produktionsmen-
ge/Jahr in Tonnen. Datenquelle: FAOSTAT 2017; Kartengrundlage: http://www.
maproom.org/outline/world/mn.php)
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sich in Malawi die Anbaufliche, in Tansania versechsfachte sie sich sogar in
den letzten 40 Jahren. Der Tabakanbau fiihrt dabei allerdings hiufig zu einer
verstarkten Abholzung von Wildern, um Anbaufliche zu gewinnen, zu einem
unkontrollierten Humusabbau des Bodens und einer grofSen Abhingigkeit der
Bauern von den Tabakaufkiufern der groflen Firmen.

11.6 Teufelskraut und Geldbringer

Als Teufelskraut wurde Tabak, v. a. in kirchlichen Kreisen, schon im 18. Jahr-
hundert bezeichnet. Aber das hatte weniger gesundheitliche als ideologische
Griinde. Auch die frithen Tabakverbote durch einzelne Kénige, Sultane und
Zaren dienten mehr der Bevormundung der Untertanen und der Anggst, dass
zu viel Geld ins Ausland fliefSt. Sie waren trotz drakonischer Strafen auch we-
nig wirksam und die Einfithrung einer Tabaksteuer bereits im 18. Jahrhundert
war sicher der kliigere Weg. Trotzdem gab es schon frith warnende Stimmen
die Gesundheit betreffend und im 17. Jahrhundert wurde bereits gegen den
stinkenden Tabakrauch argumentiert, was wir heute Passivrauchen nennen.
Zu dieser Zeit fand die Umwertung des Tabaks vom Heil- zum Genussmit-
tel statt und er eroberte bis zum beginnenden 18. Jahrhundert zunehmend
alle Bevolkerungsschichten. Im Umfeld der Revolution von 1848 galten jetzt
Rauchverbote als Ausdruck von Fiirstenwillkiir und das Recht auf Rauchen in
der Offentlichkeit als biirgerliche Errungenschaft. Als Rauchen endgiiltig zum
Genuss wurde, dem sich mehr oder weniger alle gesellschaftlichen Schichten
hingaben, waren Rauchverbote unsinnig. SchliefSlich rauchte oder schnupf-
te gerade auch die regierende Oberschicht und die dicke Zigarre wurde zum
Statussymbol reicher Fabrikbesitzer, Politiker und Meinungsbildner.

Damals deutete man das Rauchen auch positiv und brachte es v. a. mit geis-
tiger Tidtigkeit in Verbindung. Der hollindische Arzt B. von Palma schrieb
etwa Anfang des 18. Jahrhunderts: ,Einer, der studiert, muss notwendig viel
Tabak rauchen, damit die Geister nicht verloren gehen [...]* (Schivelbusch
2005). Offensichtlich férderte Rauchen das Nachdenken und wihrend Kaf-
fee und Tee den Geist wachhielten, sollte das Nikotin den Korper entspannen.
Und tatsichlich haben viele Autoren und Kiinstler hingebungsvoll geraucht.
Johann Sebastian Bach schrieb ein ,Lob der Tabakspfeife®, fiir Moliére war
Rauchen ein Menschenrecht (,wer ohne Tabak lebt, ist nicht wiirdig zu le-
ben®), Lord Byron verfasste eine Ode auf die Zigarre und Baudelaire ein Sonett
tiber die Pfeife. Auch der ansonsten als unsinnlich bekannte Thomas Mann
war Raucher und fiir Bert Brecht waren Zigarren sein ,wichtigstes Produk-
tionsmittel“. Sigmund Freud, Heinrich Boll und Paul Sartre waren weitere
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bekennende Raucher. Und Richard Wagner soll gesagt haben: ,Die Gétter-
dimmerung verdanke ich einer Kiste Havannas® (alle Zitate nach Wippers-
berg 2010).

Als es in Deutschland nach dem Zweiten Weltkrieg wieder bergauf ging,
rauchten die meisten Minner und ein Fiinftel der Frauen. Geraucht wurde
in den 1960er-Jahren in einer heute unvorstellbaren Weise eigentlich tiber-
all: In der Straflenbahn, im Restaurant, im Biiro, selbst im Flugzeug und bei
Versammlungen, zu Hause im Wohnzimmer sowieso. Und in der Bahn gab
es nur einige wenige Nichtraucherabteile. Ein Artikel in der Bunten von 1957
war Uberschrieben: ,Keine Angst vor blauem Dunst“. Die Werbung sprach
vom ,,Duft der groflen, weiten Welt“; Rauchen wurde zum Inbegriff weltmin-
nischer Lebensart und zu einem sexy Attribut unabhingiger Frauen. Andere
Zigarettenmarken betonten die Botschaft von Entspannung, Jugendlichkeit
und Erfolg, der Marlboro-Cowboy versprach den ,,Geschmack von Freiheit
und Abenteuer®. Und andere gingen ,meilenweit fiir Camel-Filter“. Diese
Marke fand es auch nicht merkwiirdig, in den USA mit dem Slogan zu werben:
JArzte rauchen mehr Camel als jede andere Zigarette®. Dies war bereits Teil
einer groflangelegten Kampagne, die die Verbraucher beruhigen und zu wei-
terem Konsum anhalten sollte, nach dem Motto: , Wenn schon Arzte rauchen
[...]1%. Und noch in den 1980er-Jahren machte man sich deutlich weniger Ge-
danken iiber Gesundheitsfragen, sondern verbreitete ungeniert die Botschaft
von Jugendlichkeit, Abenteuer, Erfolg und Freiheit, obwohl der Spiegel schon
1981 auf seinem Titelblatt den ,,Aufstand der Nichtraucher® ausrief. Aber
spitestens als die Werbefigur des Marlboro-Manns im wirklichen Leben an
Lungenkrebs starb, setzte ein allgemeines Umdenken ein.

Rauchen gilt heute als hiufigste vermeidbare Todesursache in den Industrie-
lindern. Und die Auswirkungen des Rauchens betreffen den ganzen Korper,
auch wenn natiirlich die Atemwege die hauptsichlich betroffenen Organe
sind (Abb. 11.6). Als Folge von grofSen Gesundheitskampagnen, Rauchver-
boten an praktisch allen 6ffentlichen Orten und Arbeitsstitten, Werbever-
boten, medizinischer Aufklirung und auch Verteufelungsaktionen rauchen
heute so wenige Menschen wie noch nie zuvor. In Deutschland sind es noch
rund 30 % der Minner und 20 % der Frauen, bei Jugendlichen sind es gerade
noch 10 % (Anonym 2017). Und von allen Genussmitteln ist der gesundheits-
schidliche Aspekt des Rauchens am deutlichsten wissenschaftlich bewiesen:
121.000 Menschen in Deutschland starben 2013 (nach Angaben der Deut-
schen Krebsgesellschaft 2015) an den Folgen des Rauchens. Damit waren
13,5 % aller Todesfille durch das Rauchen bedingt. Diese Zahlen beinhalten
v. a. Tote durch Lungenkrebs und Herz-Kreislauf-Erkrankungen, neuerdings
aber auch Todesfille durch Darm- und Leberkrebs, Typ-2-Diabetes und Tu-
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Abb. 11.6 Gesundheitliche Folgen des Rauchens. (Anonym 2017, Umriss: pixabay)

berkulose. Vier von fiinf Lungenkrebstodesfillen sind auf das Rauchen zu-
riickzufithren. Bei Minnern ist Lungenkrebs seit den 1960er-Jahren die hiu-
figste Krebstodesursache. Frauen sind jedoch dabei aufzuholen, bei ihnen ist
die Sterblichkeit durch Lungenkrebs in den letzten Jahren deutlich angestie-
gen. Nach neueren Schitzungen wird in den nichsten Jahren Lungenkrebs bei
Frauen den Brustkrebs als hdufigste Todesursache ablosen. AufSerdem erhoht
das Rauchen die Wahrscheinlichkeit, an anderen Krebsarten zu erkranken,
v. a. im Bereich der Atmungsorgane, sowie der Bauchspeicheldriise, Blase, dem
Gebirmutterhals. Rauchen Miitter wihrend ihrer Schwangerschaft, kann das
ungeborene Kind geschidigt werden und das Risiko fiir eine Fehlgeburt steigt.
Hinzukommen (geschitzte) 3300 Todesfille durch Passivrauchen.

Und Rauchen gilt lingst nicht mehr als fortschrittlich und weldiufig; heute
sind es v. a. die unteren Gesellschaftsschichten, die rauchen: Bauhilfsarbeiter,
Straflenbauer, Transportarbeiter, Dachdecker, Gastwirte und Berufskraftfah-
rer gehoren zu den Berufsgruppen mit der hochsten Raucherquote von bis zu
52 %, wie eine reprisentative Bevolkerungsumfrage des Statistischen Bundes-
amts vom April 1999 ergab (Anonym 2000). Am wenigsten rauchen Land-
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Tab. 11.1 Die Hauptbestandteile des Tabakrauchs. (Klingler 2012)

Substanz Gesundheitliche Auswirkungen
Nikotin Suchterzeugend

Reizgase (>4000) Chronische Bronchitis; krebsauslésend
Teerstoffe (>40) Krebsauslosend

Kohlenmonoxid (CO) Verminderter Sauerstofftransport

wirte, Lehrer aller Schularten, Hochschulprofessoren, gleich ob minnlich oder
weiblich (18 %).

Interessanterweise ist es gar nicht das Nikotin, das langfristig die schwe-
ren Gesundheitsschiden verursacht, sondern die beim Rauchen entstehenden
Begleitstoffe (Tab. 11.1). Deshalb bringt auch der Umstieg auf eine nikotin-
drmere Zigarette keinerlei Vorteile. Das Rauchen einer Zigarette setzt eine
chemische Kettenreaktion ohne Beispiel in Gang. In den fermentierten Ta-
bakblittern wurden nach Streller und Roth (2013) bisher iiber 3800 Ver-
bindungen gefunden, im Zigarettenrauch sogar 4800 Verbindungen, wovon
aber rund 2800 Stoffe erst beim Rauchen entstanden sind, weil sie sich in
der Tabakpflanze nicht finden. Viele davon gelten als gesundheitsschidlich,
tiber 60 als krebsauslosend (karzinogen; s. Box). Tabakrauch ist letztlich ein
Aerosol aus gasformigen, flissigen und festen Stoffen. Nikotin wirke v. a. al-
lem auf Gefifle und Herzkranzgefifle, was Krankheiten vom Raucherbein bis
zum Herzinfarke hervorruft. Teer hat Auswirkungen auf Lunge und Atemwe-
ge (Raucherhusten, Bronchitis), Kohlenmonoxid wirkt auf das Himoglobin
(Leistungsabfall).

Von den Tausenden von Inhaltsstoffen des Tabakrauchs bereitet nur das
Nikotin Genuss, alle anderen Stoffe, auch die gesundheitsgefihrlichen und
sogar krebserregenden Substanzen (s. Box), miissen dafiir in Kauf genommen
werden.

Die wichtigsten krebsauslésenden Substanzen in der Zigarette

Teer ist ein flussiges, schwarzbraunes Kohlenwasserstoffgemisch. Es verklebt die
Flimmerharchen in den Atemwegen und der Lunge. Dadurch kann Staub nicht
mehr ausgehustet werden.

Schwermetalle, z. B. Quecksilber, sind alle sehr ungesund.

Nitrosamine sind giftige Stickstoffoxidgemische und gehdéren zu den am
starksten krebserregenden Stoffen.

Nickel (Ni) dient in reiner Form u. a. als Katalysator und beschleunigt chemi-
sche Prozesse.

Hydrazin (H,N-NH,) ist ein Reduktions- und Lésungsmittel.
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Vinylchlorid (CH,=CHCI) ist in polymerisierter Form ein Kunststoff, der als Le-
deraustauschstoff, Saureschutzbekleidung, Verpackungsfolie etc. dient.

Benzol (CgHg; Benzolring) ist der einfachste aromatische Kohlenwasserstoff
und ein wichtiges Losungsmittel.

Benzpyren ist ein pentazyklischer aromatischer Kohlenwasserstoff. Es ist einer
der Bestandteile des Steinkohleteers in den Zigaretten. In verqualmten Rau-
men finden sich bis zu 15 mg/m3 Benzpyren. Der mittlere Wert liegt bei 0,28-
0,48 mg/m?3.

Polonium 210 (*'°Po) entsteht beim Zerfall von Radon; es lagert sich zusam-
men mit Plutonium besonders gut an etwa 0,3 um groB3e Staubpartikel in der
Luft an, die von den Blatthaaren des Tabaks herausgefiltert werden (nach Strel-
ler und Roth 2013; Klingler 2012).

Das Verhalten des Staats zum Tabak ist zwiegespalten und es dauerte lange,
bis die heute geltenden gesetzlichen Mafinahmen ergriffen wurden. Vor al-
lem das Argument des Passivrauchens iiberzeugte letztendlich, nachdem die
meisten Leute unfreiwillig mit Tabak in Beriihrung kamen und dabei aber
dhnliche gesundheitliche Gefahren zu ertragen hatten wie die Raucher selbst,
etwa was das Benzpyren angeht (s. Box). Das staatliche Zogern ergab sich auch
aus den enormen Einnahmen der Tabaksteuer. Nach der Energiesteuer (frii-
her Benzinsteuer) ist sie die ergiebigste Verbrauchssteuer und spiilte 2016 in
Deutschland 14,2 Mrd. Euro in die Kassen des Finanzministers. Das ist etwa
genauso viel wie im selben Jahr im Bundeshaushalt fiir Gesundheit eingeplant
war.

Rauchen ist heute mit einem Stigma belastet und der Zusammenhang mit
gesundheitlichen Beeintrichtigungen, zumindest mit Lungenkrebs, ist nicht
wegzudiskutieren. Auf der anderen Seite sind Raucher miindige Menschen,
die genau wissen, welches Risiko sie mit ihrem Genuss eingehen. Und solange
sie andere nicht schidigen, sondern brav auf den Balkon, die Strafle oder vor
das Restaurant gehen, sollten wir uns hiiten, sie zu verteufeln. Immerhin kostet
der Alkohol in Deutschland pro Jahr auch rund 70.000 Tote und niemand
wiirde auf die Idee kommen, den Alkoholkonsum dermaflen einzuschrinken
wie das Rauchen.

Eine neue Idee ist es, das Nikotin nicht mehr tiber das Zigarettenrauchen zu
sich zu nehmen, sondern durch eine elektrische Zigarette (E-Zigarette). Da-
bei findet kein Verbrennungsprozess statt, sondern es wird eine nikotinhaltige
Flussigkeit, das Liquid, hdufig versetzt mit Aromastoffen mit einer elektrischen
Heizspirale verdampft (Derks 2017). Es entstehen dadurch keine Asche und
kein Rauchgeruch. Den Nikotingehalt kann jeder ,Raucher® selbst festlegen,
meist sind es 12 mg/ml. Gesund sind E-Zigaretten immer noch nicht, aber



238 T. Miedaner

deutlich weniger gesundheitsbelastend, da aufler Nikotin alle in Tab. 11.1 auf-
gezihlten Stoffe wegfallen. Nach einer Studie der britischen Cancer Research
UK vom Februar 2017 sind die toxischen Werte im Kérper deutlich geringer
als bei Rauchern. Die schidlichen Stoffe wie Teer, Kohlenmonoxid (Tab. 11.1)
fallen weg, aber das prinzipielle Ritual des Rauchens bleibt erhalten. Denn
es ist nicht nur das Nikotin, das siichtig macht, sondern auch der Vorgang
des Rauchens selbst, der immer noch Selbstbewusstsein und Eigenstindigkeit
verstromyt, es leichter macht zu anderen (Rauchern) Kontake zu kniipfen und
kleine Pausen zu fiillen, Stress abzubauen und auf andere Gedanken zu kom-
men.
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12

Exotische Gewiirze — das Geheimnis des
Lebkuchens

In den kleinen Sicken sind die guten Gewiirze.
Sprichwort

Auch heute noch verbinden viele Menschen Weihnachten mit dem Geruch
von Zimt, Anis und Kardamom. Warum das so ist und was das Ganze mit
Weihnachten zu tun hat, ist eine spannende Geschichte. Gewiirze waren der
wichtigste Antrieb der Européer im 15. Jahrhundert, sich mit relativ kleinen
Segelschiffen in unbekannte Weltregionen aufzumachen. ,Nur, wenn ich ir-
gendwo viel Gold und Gewiirze finde, wiirde ich mich authalten, um eine
moglichst grofle Menge aufzuladen®, soll Kolumbus 1492 gesagt haben. Exo-
tische Gewiirze waren in Europa spitestens seit den Kreuzziigen bekannt,
aber sie waren siindhaft teuer, da sie meist arabische Hindler iiber den In-
dischen Ozean heranschafften. Die Seestidte Venedig und Genua wurden als
europdische Auflenposten mit dem Gewiirzhandel sagenhaft reich. Und ge-
nau deshalb verbinden wir heute noch exotische Gewiirze mit Weihnachten.
Wegen ihres hohen Preises konnten sie frither, wenn tiberhaupt, nur an den
héchsten Feiertagen genossen werden. Und so entstanden Lebkuchen, Pfef-
ferniisse, Zimtsterne, Friichtebrot, die in ihrer besten Form ganz ohne Mehl
hergestellt werden, nur mit Niissen und exotischen Gewiirzen — ein Schwel-
gen in teuersten Spezereien, wie Gewiirze seit dem 14. Jahrhundert genannt
werden (Abb. 12.1).
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Abb. 12.1 a Die Vielfalt der Gewdlrze, von denen in diesem Kapitel nur die wichtigs-
ten vorgestellt werden, b das Geheimnis des Lebkuchens: Zimt, Pfeffer, Muskatnuss,
Piment, Kardamom, Sternanis und Nelken (von links nach rechts); ¢ Gewurzstand in
einem arabischen Basar. (WIKIMEDIA COMMONS-LordPeppersBest)

12.1 Herkunft, Botanik und Inhaltsstoffe

Gewlirze sind heute v. a. dazu da, um den Geschmack von Gerichten zu ver-
bessern oder raffinierter zu gestalten. Jedes Gericht hat eine ihm charakteristi-
sche Gewiirzmischung, die sich freilich von Land zu Land unterscheidet. Die
Fremdartigkeit der arabischen oder indischen Kiiche fiir uns beruht weniger
auf anderen Grundlebensmitteln als auf den vollig unterschiedlichen Gewtirz-
mischungen. Frither waren Gewiirze auch wichtig, um Lebensmittel haltbar
zu machen oder verdorbene Lebensmittel wieder genief$bar. Damals unter-
schied man auch nicht zwischen Nahrungs- und Heilpflanzen; viele Apotheker
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machten aus den wertvollsten exotischen Gewiirzen Arzneimittel und das mit
Recht: Denn viele ihrer Inhaltsstoffe sind antibiotisch wirksam (Chili), andere
verdauungsfordernd (Pfeffer, Kardamom), wieder andere verhindern Blihun-
gen (Anis, Fenchel). Praktisch alle Gewiirze sind appetitanregend. Und dazu
verstrdmen sie meist noch einen betérenden Geruch.

Botanisch sind die Gewiirzpflanzen nicht miteinander verwandy, sie stam-
men oft von vollig verschiedenen Arten und Gattungen ab und stellen ganz
verschiedene Pflanzenteile dar (Tab. 12.1).

Anis (Pimpinella anisum) ist eines der wenigen europdischen Gewiirze in
dieser Aufzihlung, wahrscheinlich stammt er von den Inseln der Agiis. Aller-
dings wird er schon so lange kultiviert, dass keine Wildform mehr bekannt ist.
Aus Griechenland kommen auch Samenfunde aus dem zweiten Jahrtausend
vor Christus. Die Griechen nutzten ihn zum Brotbacken, mit den Romern
wurde der Anis erstmals in der Feinbickerei verwendet und so kommt er an
Weihnachten in Stiddeutschland heute noch vor, als Anisplitzchen und Sprin-
gerle. Seine verdauungstérdernde Wirkung nutzt man auch als Ouzo in Grie-
chenland, Pastis in Frankreich oder Raki in der Tiirkei. Sein wichtigster In-
haltsstoff ist das Anethol, ein wohlriechendes itherisches Ol, das in besonders
hoher Konzentration in den halbmondférmigen Teilfriichten vorhanden ist.

Ingwer (Zingiber officinale; Abb. 12.2) ist eine uralte tropische Kulturpflan-
ze, seine dlteste Erwihnung stammt aus dem China des zweiten Jahrtausends
vor Christus und den indischen Veden. Die Rémer bezogen ihn aus Somalia
und nutzten ihn zum Wiirzen von Fleisch; nach Mitteleuropa kam er durch
die Kreuzziige. Araber verbrauchen noch heute ein Vielfaches an Ingwer, ver-
glichen mit uns, und in der ferndstlichen Kiiche ist er fester Bestandteil von
Fleisch und Gemiise. In England und Skandinavien ist er ein beliebtes Weih-
nachtsgewiirz (,ginger bread®) und wird im Winter auch als Ingwerbier, -li-
monade, -marmelade und -suppe genossen.

Tab. 12.1 Weihnachtliche Gewlrze von A wie Anis bis Z wie Zimt

Gewlrz Pflanzenteil Gattung Herkunft

Anis Samen Doldenblitengewachs  Ostliches Mittelmeer
Ingwer Wurzel Ingwergewachs Sudostasien
Kardamom Samen Ingwergewachs Sudasien

Koriander Samen Doldenblitengewachs  Ostliches Mittelmeer
Muskat Samen Muskatgewachse Molukken

Nelken Blutenknospen Myrtengewachs Molukken

Pfeffer Samen Pfefferstrauch Studwestindien
Piment Samen Myrtengewachs Jamaika

Zimt Rinde Lorbeergewachs Ceylon (Sri Lanka)
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Fingiber officinale Busc

Abb. 12.2 a Muskatbaum (WIKIMEDIA COMMONS: Kéhlers Medizinal-Pflanzen, 1883);
b Pfefferpflanze im Gewachshaus; ¢ Borke des Zimtbaums (WIKIMEDIA COMMONS:
Marion Schneider & Christoph Aistleitner); d Ingwerpflanze (WIKIMEDIA COMMONS:
Koéhlers Medizinal-Pflanzen, 1883); e Ingwer wachst als unterirdischer SproB (Rhizom);
f unreife Knospen und Bluten des GewUlrznelkenbaums (WIKIMEDIA COMMONS: tino-
frey)
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Abb. 12.2 (Fortsetzung)

Kardamom (Elettaria cardamomum) ist ebenfalls ein Ingwergewichs. In den
Cardamom Hills, die sich im indischen Bundesstaat Kerala parallel zur Mala-
barkiiste hinziehen, wachsen die besten Friichte der Unterart minuscula (Ma-
labar-Kardamom). Eine zweite Unterart major stammt aus Sri Lanka (Ceylon-
Kardamom) und gilt als weniger wertvoll. Im Zweistromland war Kardamom
schon um 3000 v. Chr. bekannt, kurz darauf in China. Er galt als Heilpflan-
ze und wurde von den Rémern zur Verdauungsforderung verwendet; heute
ist medizinisch belegt, dass er die Bildung von Magensaft anregt. Die Ara-
ber setzen ihn dem Kaffee oder Tee zu, weil er auch aphrodisisch wirken
soll. In modernen Fertigpriparaten aus der Apotheke wird er gegen Verdau-
ungsbeschwerden, Blihungen und zur Anregung des Appetits eingesetzt. In
Schweden und Deutschland ist er Bestandteil des Lebkuchens.

Koriander (Coriandrum sativum) ist eine einjihrige, etwa 50 cm hohe Pflan-
ze, deren Blitter dem Kiimmel ihneln. Die Samen haben Olstriemen auf
der Oberfliche, die die Planze zum Gewiirz machen. In Rom war es eines
der wichtigsten Gewiirze, das bis nach Germanien und Britannien exportiert
wurde. Im frithen Mittelalter nur als Heilmittel eingesetzt, kam er im spiten
Mittelalter wieder in Mode und wurde zur Pflanze der Bauerngirten. Die Kér-
ner miissen rasch geerntet werden, da sie leicht abfallen. Im Mittleren Osten
und Asien wird das ganze Kraut als Gewiirz verwendet.

Muskatnuss und Muskatbliite sind zwei Gewiirze des Muskatbaums (Myri-
stica fragrans; Abb. 12.2), der etwa 10 m hoch wird. Beides ist botanisch nicht
korrekt. Die sog. Muskatnuss ist botanisch der Teil des Samens einer Bee-
re und die so genannte Muskatbliite (Mazis) ist der Samenmantel. Aus den
weiblichen Bliiten entwickeln sich nach einem Dreivierteljahr Friichte, die zur
Reifezeit aufspringen. Muskat enthilt itherische Ole, die in héherer Konzen-
tration berauschend wirken. Dafiir verantwortlich sind v. a. Myristicin, Safrol
und Elemicin, die als Halluzinogene bekannt sind und einen Zustand dhn-
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lich eines Deliriums hervorrufen. Der Name stammt aus dem Franzdsischen
(,noix muscat®) und bedeutet nach Moschus duftend. Die Portugiesen wa-
ren die ersten, die ab 1512 Muskatniisse von den Banda-Inseln im heutigen
Indonesien nach Europa einfiihrten.

Nelken sind die Bliitenknospen des Gewiirznelkenbaums (Syzygium aro-
maticum; Abb. 12.2), die das itherische Nelkensl in Konzentrationen von
bis zu 20 % enthalten. Sie sind bei der Ernte rétlich, werden aber zur Halt-
barmachung einige Tage im Rauch getrocknet und dadurch schwarz. Der
Nelkenbaum stammt aus derselben Gegend wie der Muskatbaum. Nelken
kamen erstmalig mit den Romern nach Europa, die sie tiber Alexandria er-
hielten. Sie wurden das ganze Mittelalter hindurch wie eine Kostbarkeit ge-
handelt und sind unverzichtbarer Bestandteil von Glithwein und Lebkuchen.
Wichtigste Anbaugebiete sind heute Sansibar, das zu Tansania gehort, und die
stidostasiatische Insel Ambon. Durch jahrtausendelange Kultivierung gibt es
heute Sorten, die einen viel hoheren Gehalt an Eugenol, dem Nelkendl, ent-
halten (Tab. 12.2). Dazu kommen Eugenolacetat und B-Caryophyllen. Euge-
nol wirkt betdubend, deshalb kann man Gewiirznelken gegen Zahnschmerzen
kauen, sie beseitigen auch Mundgeruch.

Pfeffer war tber Jahrhunderte das wichtigste und teuerste Gewiirz. Es
sind die Samen des Pfefferstrauchs (Piper nigrum; Abb. 12.2), der bis zu
15 m hoch wird und sich im tropischen Indien, v. a. an der stidwestindischen
Malabarkiiste wild an Baumen emporrankt. Hier ist die Kultivierung schon
vor der Zeitenwende bezeugt. Die Farbvarianten stellen nur unterschiedliche
Reifegrade und Behandlungen dar. Griiner Pfeffer wird unreif geerntet und
schmeckt fruchtig; trocknet man ihn, wird er schwarz. Dies ist die schirfste
Variante. Reifen die Korner vollig aus, werden sie rot. Nach Fermentierung
wird die Fruchtschale abgezogen und es entsteht weifSer Pfeffer. Dies ist die
mildeste Variante, weil die scharf schmeckende Substanz Piperin v.a. di-
rekt unter der Fruchtschale gespeichert ist. Das Heer Alexanders des GrofSen
brachte Pfeffer erstmals nach Europa und seitdem riss der damals duflerst
lukrative Pfefferhandel nicht mehr ab. Bei Hippokrates ist Pfeffer Heilmittel
und Aphrodisiakum zugleich.

Piment oder Nelkenpfefter (Pimenta dioica) ist das einzige hier vorgestellte
Gewiirz, das aus der Neuen Welt stammt, v. a. aus Jamaika. Es ist ein breitkro-
niger, bis zu 20 m hoher Baum mit weiflen Bliiten, die in Rispen zusammen-
stehen. Die im Friihjahr entstehenden Bliiten werden zu briunlich-rétlichen
Friichten, die als Gewiirzkorner verkauft werden. Da sich das dtherische, stark
wiirzige Pimentdl zur Reife verfliichtigt, miissen die Samen unreif geerntet
und in Darréfen rasch getrocknet werden. Piment war schon den Azteken zur
Wiirze ihres Schokoladengetrinks bekannt und wird seit 1601 nach Europa
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Tab. 12.2 Die wichtigsten Verbindungen einiger Gewdrze und ihre Geruchsschwelle.
(Roth 2010)

Verbindung Geruch Gewlirz Geruchsschwelle
(pg/l Wasser)

a-Terpineol Fliederartig Kardamom 300

pB-Caryophyl- Nelken-, terpentin- Nelken, Piment 70

len artig (Mexiko)

Limonen Zitrusartig Kardamom, Nelken, 10

Muskat

Linalool Blumig, Maiglock- Kardamom 6
chen

Eugenol Stark warzig, Nelken, Zimt 1
nelkenartig

exportiert. Der Geschmack ist eine merkwiirdige Mischung von Pfeffer, Mus-
kat, Nelken und Zimt und deshalb heute wichtiger Lebkuchenbestandteil.

Zimt ist die Rinde des Echten oder Ceylon-Zimtbaums (Cinnamomum ve-
rums; Abb. 12.2), der frither praktisch nur auf dieser Insel in groflen Plantagen
wuchs. Es gibt noch den Chinesischen Zimtbaum oder Kassia (C. aromati-
cum), dessen Rinde auch nach Zimt riecht, die jedoch heute als minderwertig
gilt, weil sie eine groffere Menge des gesundheitsschidlichen Kumarins ent-
halt. Beim Ceylon-Zimt handelt es sich um die getrockneten und eingerollten
inneren Partien der Rinde von Zweigen. Hier ist der charakteristische Zimt-
aldehyd enthalten, dessen Duft fiir uns heute untrennbar mit Weihnachten
verbunden ist. Ein weiterer wichtiger Aromastoff ist besonders beim Ceylon-
Zimt das auch in Gewiirznelken vorkommende Eugenol (Tab. 12.2). Schon
im 16. Jahrhundert vermischte man Zimt mit Zucker und kreierte die weih-
nachtlichen Zimtsterne, Zimtwaffeln und Zimtbrote.

Die Inhaltsstoffe der Gewiirzpflanzen sind sekundire Inhaltsstoffe, d. h.
sie sind nicht unmittelbar lebensnotwendig fiir den pflanzlichen Stoffwech-
sel, sondern dienen meist als Abwehrstoffe gegen Fressfeinde und Mikroben
oder Lockmittel fiir Insekten. Sie werden in Hohlriumen (Vakuolen) in der
Zelle gespeichert, deren Membranschicht fast gasdicht sind, sodass sie nicht
unnotig verdunsten kénnen. Die Vakuolen kénnen unter giinstigen Umwelt-
bedingungen so grof§ werden, dass sie nahezu die gesamte Zelle ausmachen.
Deshalb konnen Pflanzen auch nicht beliebig hohe Mengen dieser Stoffe spei-
chern. Eine Zimtstange riecht kaum, weil die Duftstoffe noch in den intakten
Vakuolen eingeschlossen sind, erst beim Mahlen werden die Membranen zer-
stort und durch die grofle Oberfliche dampft der typische Zimtgeruch aus.
Das Besondere an den Gewiirzen ist, dass sie nicht nur charakteristisch schme-
cken, sondern auch intensiv riechen (Tab. 12.2).
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Wir riechen Duftstoffe in der Riechschleimhaut der Nase. Dort befinden
sich etwa 1000 Rezeptortypen, die jeweils unterschiedliche Diifte wahrneh-
men. Durch diese vielen Rezeptoren kénnen wir {iber 10.000 verschiedene
Geriiche erkennen (Roth 2010). Damit Substanzen als Diifte wahrgenommen
werden, miissen sie einen ausreichend hohen Dampfdruck besitzen. Dies ist
immer dann der Fall, wenn sich der Duftstoff nicht im Wasser 16st und ein
niedriges Molekulargewicht hat. Die Diifte haben dabei eine sehr unterschied-
liche Geruchsschwelle; das ist der Mindestgehalt, der in der Luft sein muss, um
als Duft wahrgenommen zu werden. So braucht es ziemlich viel Kardamom,
um den fliederartigen Duft zu riechen. Bei Eugenol dagegen geniigen schon
geringste Mengen (Tab. 12.2). Der Duft eines Gewiirzes wird aber nicht von
einer Einzelsubstanz, sondern immer von einem sehr komplexen Gemisch von
Verbindungen erzeugt. Deshalb sind synthetische Diifte, die meist nur eine
Hauptsubstanz enthalten, von Fachleuten deutlich von natiirlichen Diiften
zu unterscheiden.

12.2 Lebkuchen sind exotische
Gewiirzmischungen

Diese teuren exotischen Gewiirze wurden als Zeichen des Uberflusses, den
man sich nur zu Weihnachten gonnen konnte, zu Lebkuchen vermengt, mog-
lichst mit wenig oder ganz ohne Mehl, denn Getreidebrei und Brot af§ man
ja schon das ganze Jahr tiber. Einen ersten Vorldufer des Lebkuchens kann-
ten schon die alten Agypter, das war ein mit Honig gesiif$ter Kuchen, auch in
Rom war er zu allen Jahreszeiten beliebt.

Die Herstellung von Lebkuchen wurde zuerst in den Kléstern kultiviert,
weil er als gesund, heilend, verdauungstérdernd und appetitanregend galt und
deshalb auch in der Fastenzeit genossen werden durfte (Racz 2014). Damals
wurde er noch nicht mit Zuckerguss oder Schokolade tiberzogen. Seine Rolle
als Heilmittel illustriert eine Geschichte von einem Niirnberger Lebkiichner,
der seine schwerkranke Tochter Elisabeth durch Lebkuchen geheilt haben soll,
die kein Mehl enthielten, sondern nur Honig und exotische Gewiirze. Von
ihrem Namen sollen die noch heute hergestellten Elisenlebkuchen abgeleitet
sein, die hochstens 10 % Mehl enthalten (Abb. 12.1).

In Ulm ist der Begriff Lebzeltner, d. h. Lebkuchenbicker, zum ersten Mal
1296 als der Name einer Patrizierfamilie urkundlich erwihnt. In einem Rech-
nungsbuch von 1395 taucht der erste Lebkuchner als Beruf in Niirnberg auf.
Damals hatten schon die groflen Handelsstidte die Lebkuchenherstellung
tibernommen, deren Biirger ihren Reichtum zeigen wollten, und die gleich-
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zeitig Schnittpunkt des Gewiirzhandels waren, der damals v. a. tiber Venedig
und Genua abgewickelt wurde. Neben Niirnberg gehérten dazu Augsburg,
Ulm, Kéln und Basel.

Als Pfefferkuchen wird eine Art des Lebkuchens bereits ebenfalls 1296 in
Ulm erwihnt. Pfeffer war damals der Sammelbegriff fiir alle Gewiirze, die in
dem Heilkundesystem der Monche als magenfreundlich eingeordnet waren.
Spiter wiirzten sie ihr ,,panis piperatus (Pfefferbrot) mit allem, was sie iiber
Venedig beziehen konnten: Kardamom und Muskat, Zimt und Ingwer, Anis
und Koriander, Nelken und natiirlich schwarzem Pfeffer. Lebkuchen war nicht
nur wegen seines exotischen Geschmacks, sondern auch wegen seiner langen
Haltbarkeit beliebt. Er konnte Monate gelagert werden und wurde dann in
schlechten Zeiten an die Armen verteilt. In Miinchen wird 1370 im Steuer-
verzeichnis ein Lebzelter aufgefithrt. Seit 1441 gab es in Niirnberg sogar eine
Gewiirzschau, die fiir die Qualitit der angelieferten Gewdirze zustindig war.
Auch damals gab es schon Betriiger, die gemahlene Gewiirze beispielsweise
mit Schieffpulver mischten, um sie schwerer zu machen oder sie mit Blittern
von Allerweltskriutern streckeen.

Tipps fur perfekte Gewiirze

e Gewdrze sollten vor der Verwendung immer frisch gemahlen werden, dann
schmecken und riechen sie viel intensiver. Vorsicht ist beim Zerreiben frischer
Nelken geboten, da diese sehr intensiv duften.

e Die Inhaltsstoffe sind chemisch sehr reaktiv und empfindlich gegen Warme,
Licht und Sauerstoff. Deshalb mussen Gewturze in lichtgeschitzten, luftdicht
verschlossenen GefaBen kuhl aufbewahrt werden.

e Selbst bei guter Lagerung haben auch unzerkleinerte Gewdrze eine begrenz-
te Haltbarkeit von vier bis funf Jahren.

Am Anfang gaben die Lebkiichner ihren Teig zum Bicker, um ihn dort ba-
cken zu lassen. Dieses wurde aber 1629 in der Niirnberger Lebkuchenverord-
nung verboten; es heifdt darin: ,Jeder Lebkiichner soll seinen eigenen Rauch
haben®, d. h. seinen eigenen Ofen und seine eigene Backstube. In vielen Ur-
kunden wurde die Titigkeit und der Umfang der seit 1643 zu einer Zunft
zusammengeschlossenen Lebkiichner genau festgelegt. Spater wurden sie zum
gesperrten Gewerbe: Nur Niirnberger Biirger durften das Handwerk ausiiben,
das Auswandern war den Meistern verboten, um das Geheimnis innerhalb der
Stadtmauern zu halten, die Gesellen durften nicht auf die sonst iibliche Wan-
derschaft gehen.

Heute gehort der Lebkuchen zu Weihnachten wie Nikolaus und Christ-
kind. Das weiche Gebick, das mit der Zunge zerdriickt werden kann, der
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wiirzig-siiffe Geruch und der spezielle, aromatische Geschmack sind unver-
gleichlich und bleiben als Kindheitserinnerung fir das ganze Leben. Das in-
tensive Aroma entsteht durch das Zusammenspiel der vielen Gewiirze, die
einen Hauch von Exotik in unsere Kiiche bringen: Zimt, Kardamom, Piment,
Ingwer, Nelken, Anis, Muskat, Koriander und Fenchel — ein Genuss im wahrs-
ten Sinne des Wortes.

12.3 Schon die Romer wiirzten kraftig

Auch wenn der eigentliche Lebkuchen erst im Mittelalter erfunden wurde,
kannten schon die Romer exotische Gewiirze. Sie bezogen sie seit der Mitte
des 2. Jahrhunderts v. Chr. durch den zunehmenden Seehandel aus der Le-
vante, der Kiiste des heutigen Israels, Paldstinas und Syriens. Als 31 n. Chr.
Agypten in die Hand der Rémer fiel, hatten sie direkten Zugang zum Roten
Meer und intensivierten den Gewiirzhandel der frithen Araber. Hier sahen die
Romer die Heimat aller morgenlindischen Gewiirze und Gertiche, nannten
das Land deshalb Arabia felix, gliickliches Arabien und hielten es fiir uner-
messlich reich. In Wahrheit waren die Araber aber nur Zwischenhindler, die
wohlweislich jahrhundertelang die wahre Herkunft der Gewtirze aus dem heu-
tigen Indien verschwiegen und stattdessen allerhand Mirchen erzihlten, um
ihr Monopol nicht zu gefihrden. Durch die Ausdehnung des Reichs bis nach
Studiagypten und zum Persischen Golf kannte man in der rémischen Kaiserzeit
(27 v. Chr. bis 284 n. Chr.) aber sehr wohl die Herkunft der tropischen Ge-
wiirze Zimt, Kassia, Nelken, Galgant, Ingwer, Muskat und Pfeffer aus Indien,
obwohl einige auch aus Siidostasien stammten. Sie gelangten mit Karawanen
tiber die Seiden- oder Weihrauchstrafle (s. Kap. 13) und v. a. auf dem Seeweg
{iber das Rote Meer in den Mittelmeerraum (Abb. 12.3). Durch den Handel
mit indischem Pfeffer sind Memphis, Theben und Alexandria reich geworden.
Und der Historiker Strabo berichtet von grofien Flotten, die damals vom Ro-
ten Meer aus nach Ostafrika und Indien unterwegs waren. Trotzdem blieben
die Araber mit ihren kleinen wendigen Schiffen, mit denen sie den Indischen
Ozean kreuzten, Weltmarktfiihrer, denn sie brauchten im Gefolge des Mon-
suns seit dem 1. Jahrhundert n. Chr. nur die halbe Zeit verglichen mit den
schwerfilligen romischen Galeeren, die die Kiisten entlangfahren mussten.
Spiter drangen arabische Kaufleute bis Kalkutta, Malakka und China vor und
konnten so die Preise diktieren. Auch bei den Romern waren exotische Ge-
wiirze hochbesteuerte Luxuswaren. Trotzdem werden in dem Kochbuch des
Apicius, das zwischen 350 und 450 n. Chr. zusammengestellt wurde, mindes-
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Abb. 12.3 Die wichtigsten Routen des Gewurzhandels zur See (rot) und zu Land (grtin)
von der Romerzeit bis zum Mittelalter (gestrichelt) und in der Neuzeit (durchgezogen).
(Nach Spahni und Bruggmann 1991)

tens 80 Gewiirze erwihnt, wobei der Pfeffer, der 482-mal gebraucht wird, an
erster Stelle steht. Die Romer liebten es also kriftig.

12.4 Eine gewirzverriickte Zeit

Es ist heute unglaublich, in welchen Mengen im spiten Mittelalter Gewdirze
verwendet wurden. Fiir ein Essen mit 40 Teilnehmern wurden Zimt, Gewiirz-
nelken, Pfeffer, Muskat und andere in Pfund angegeben, Safran immerhin
noch in Unzen. Als der Kénig von Schottland 1194 dem Kénig von England
die Aufwartung machte, erhielt er zwei Pfund Pfeffer und vier Pfund Zimt —
tiglich! Das sind Mengen, die nicht mit verniinftigem Wiirzen zu erkliren
sind und nicht einmal mehr von einem ganzen Hofstaat verzehrt werden kon-
nen. Offensichtlich spielten Gewiirze hier die Rolle von Prestigeobjekten, man
wollte zeigen, wie unendlich reich man war. Denn teuer waren die Gewiirze
allemal, so teuer, dass sie sich in diesen Mengen nur Kénige und Pipste leisten
konnten und selbst fiir geringere Mengen musste man schon sehr reich sein.
Sicher spielten bei den alten Ubetlieferungen auch gezielte Ubertreibung und
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Desinformation eine Rolle. Die ,, Tollheit der Gewiirze“ nennt der franzésische
Sozialhistoriker Fernand Braudel das véllig tiberzogene Verhalten des europi-
ischen Adels und Klerus, Gewiirze betreffend.

Das Verlangen nach Gewiirzen begann mit den Kreuzziigen im 11. Jahr-
hundert. Eigentlich wollte man nur die alten Stitten des Christentums im
heutigen Israel und Paldstina von den Arabern befreien, aber in der Jahrhun-
derte wihrenden Odyssee von Kreuzfahrern nach Osten bleibt es nicht aus,
dass vieles von der damaligen kulturellen Uberlegenheit der arabischen Welt
nach Europa schwappte: die arabischen Zahlen, Buchhaltung, Astronomie
und Mathematik, aber auch Luxusartikel, wie Seide, Samt, Damast, Balda-
chin und Teppiche. In erster Linie sind es die Gewiirze, die die Européer des
Mittelalters faszinierten. Und sie nahmen sie in einer Weise an, die heute nur
noch mit dem Sammeln von Luxusuhren zu vergleichen ist. Gewiirze wurden
sickeweise gehortet, gesammelt, verschenkt und gegessen. Die Speisen ver-
schwanden geradezu unter Gewiirzen und an besonders reichen Tafeln wurden
sie sogar pur herumgegeben, wie heute eine Kiseplatte. Und schliefllich wur-
de auch noch der Wein mit Muskat, Zimt, Kardamom gewiirzt. Nelken und
Zimt waren zeitweise so wertvoll, dass sie mit Gold aufgewogen wurden.

Die groBe Bedeutung des Pfeffers ...

findet sich noch heute in zahlreichen Sprichen und Redensarten wieder. Die
Exotik des Pfeffers war wegen seiner unklaren Herkunft, seiner starken Wir-
kung und seinem hohen Preis sprichwortlich. Deshalb gibt es Wendungen wie
.€ine gepfefferte Rechnung” oder ,Pfeffersacke” als Schimpfwort fur reiche
Kaufleute. Da der Pfeffer von weit her kam, pflegt man heute noch unliebsame
Zeitgenossen ,, dahin zu winschen, wo der Pfeffer wachst”. Diese Redensart wur-
de schon von Thomas Murner in der Narrenbeschwérung 1512 verwendet. Auf
die Scharfe des Gewdrzes spielen die Spruche ,Pfeffer im Hintern haben” bzw.
~jemandem Pfeffer in den Hintern blasen” an. Dies geht vielleicht auf Praktiken
betrtgerischer Pferdehandler zuriick, die alten Mahren Pfeffer in den After rie-
ben, um sie lebhafter und feuriger erscheinen zu lassen. Auch ein ,gepfefferter
Witz" oder ,etwas in die Ecke pfeffern” gehoren in diese feurige Kategorie.
Auf seine vermeintliche Rolle als Aphrodisiakum spielt das umgangssprachli-
che ,Pfeffer stoBen” im Sinn von Geschlechtsverkehr an oder das bewundernde
»scharf wie Pfeffer”, wenn es um eine Bettgefahrtin geht. Und bei Vigil Raber
winscht sich 1510 eine einsame Frau einen jungen (Mann), ,der mir die lange
weile vertreibt/und mir zu der nacht den pfeffer ein reibt”.

Die arabische und indische Kiiche ist heute noch reich an Gewiirzen, auf den
orientalischen Mirkten werden sie in Sicken angeboten und zu Pyramiden
gehiuft zur Schau gestellt. Dies hingt mit dem Fernhandel des frithen Mit-
telalters zusammen (Abb. 12.3). Die meisten Gewiirze stammen aus Indien
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oder Siidasien; die Molukken, eine Inselgruppe, die heute zu Indonesien ge-
hére, galten als Inbegriff der Gewtirzinseln. Von dort brachten chinesische und
malaiische Boote die kostbaren Genussmittel zu den groflen Umschlaghifen
Jakarta und Malakka. GrofSere Schiffe fuhren die Gewiirze bis nach Colombo
auf der Insel Ceylon und dann nach Cochin an der indischen Malabarkiiste.
Von dort gelangten die exotischen Geniisse iiber den Golf von Aden auf die
arabische Halbinsel und iiber das Rote Meer zur Landbriicke von Suez. Von
dort wurden Pfeffer & Co. nach Osten Richtung Syrien und nach Westen
nach Alexandria transportiert, von venezianischen Hindlern aufgekauft und
tibers Mittelmeer verschifft.

Diese Gewiirzstrafle war damals eine der bedeutendsten Handelsstraflen der
Welt, um deren Kontrolle sich die Anrainer immer wieder blutige Kimpfe und
Kriege lieferten. Die Zolleinnahmen und die Versorgung der Kaufleute mit
Nahrung und Unterkunft waren einfach zu lukrativ. Uber 2000 Jahre hinweg
verband die Gewiirzstrafle den Fernen Osten mit dem Westen. Der Gewtirz-
handel machte Venedig und spiter auch Genua unermesslich reich und damals
entstanden die prichtigen Palazzi, die wir heute noch bewundern. Die Bliite-
zeit der Stadtrepubliken fillt in die Zeit des hochsten Gewiirzverbrauchs, vom
12. bis zum 16. Jahrhundert. Von Venedig erfolgte dann entweder der miih-
same Transport iiber die Alpen, deren Pisse damals oft tiber ein halbes Jahr
schneebedeckt waren, bis zu den mitteleuropiischen Mirkten. Deshalb verleg-
ten sich die Venezianer schon friih auf den Seehandel mit Gewiirzen, fuhren
gen Westen und belieferten die ganze Mittelmeerkiiste. Sie segelten durch die
Stra8e von Gibraltar bis nach London und Amsterdam, die wichtigsten Um-
schlagsplitze fiir das nérdliche Europa.

Der Landweg startete von Cochin aus (Abb. 12.3). Lange Karawanen, die
monatelang unterwegs waren, zogen die indische Kiiste entlang bis Jaisalmen,
dann tiber das Industal aufwirts tiber den 1070 m hohen Khaiberpass nach
Kandahar in Afghanistan. Hier teilten sich die Routen nach Norden Richtung
Russland und nach Westen entweder iiber Teheran bis nach Konstantinopel
(heute Istanbul) oder iiber Bagdad an die syrische Kiiste. Dort iibernahmen
wiederum venezianische Hindler die wertvolle Ware. Die raffinierten und stets
auf ihren Vorteil bedachten Venezianer hatten schon im 11. Jahrhundert mit
Byzanz einen Beistandspakt abgeschlossen und entsandten ihre Vertreter nach
Aleppo, Damaskus, Tyros und Sidon im heutigen Syrien bzw. Libanon. Na-
tiirlich handelten die Venezianer nicht nur mit Gewiirzen, sondern auch mit
orientalischen Duftstoffen, wie Weihrauch oder Benzoe (s. Kap. 13), mit Sei-
denstoffen und Edelsteinen.

Die aus Asien eingefithrten Gewiirze wurden schon unterwegs mit hohen
Steuern belegt und der Handel streng kontrolliert. Jede islamische Stadt, die
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mit Gewiirzen handelte, verfiigte iiber ein Viertel, den ,Fonduk®, das den
Fremden vorbehalten war. Sie mussten aber hohe Zélle fiir die erworbenen
Waren entrichten.

Im Mittelalter verbanden die Menschen mit den tropischen Gewiirzen
eine damals eigentlich unvorstellbare Exotik, die nur noch mit den Bildern
des biblischen Paradieses in Einklang gebracht werden konnten. Die poetisch
beschriebenen Girten waren nach ihrer Vorstellung erfille mit betduben-
den Diiften von Zimt, Muskat, Ingwer und Nelken, Gewiirze, die kaum ein
normaler Mensch damals zu Gesicht bekam.

Doch Gewiirze waren auch ganz profan Handelsgiiter, die damals wert-
vollsten der Welt. Die Gewinnspannen, die erzielt wurden, wiirden heute
noch Investoren die Freudentrinen in die Augen treiben. Von Asien bis nach
Deutschland verteuerte sich beispielsweise der Pfeffer zeitweise um das 30fa-
che. Der Grof$kaufmann Anton Fugger soll angeblich 1530 vor Kaiser Karl V.
dessen Schuldscheine in einem Feuer aus Zimtstangen verbrannt haben, um
seine GrofSziigigkeit und ganz nebenbei auch seinen Reichtum zu demons-
trieren. Das Wort von den Pfeffersicken entstand damals als Synonym fiir
reiche, meist wohlbeleibte Kaufleute, die mit dem Pfeffer- und Gewiirzhandel
ihr Vermogen machten.

Im 15. Jahrhundert wird es schliefSlich kritisch, was die Versorgung Eu-
ropas mit Gewiirzen angeht. Die Nachfrage nach Gewiirzen erreicht nie ge-
kannte Ausmafle. Auch das reich gewordene Biirgertum in den Stidten eifert
jetzt dem Adel nach, die Pfeffersauce wird Bestandteil der biirgerlichen Kii-
che. Dadurch kommt der Handel mit dem endlos langen Transportweg tiber
10.000 km, der viele Monate in Anspruch nimmt, unter Druck, es kénnen
nicht mehr gentigend Gewiirze herangeschafft werden. Auflerdem erheben die
Mamelucken in Agypten und die in Konstantinopel (spiter Byzanz) zu neu-
en Herrschern aufgestiegenen Osmanen enorme Zolle auf die Luxuswaren.
Die europiischen Seefahrernationen sinnen auf Abhilfe und der Seeweg nach
Indien wird zu einer fixen Idee.

12.5 Die ganze Welt erobern ... wegen Gewiirzen

Die Geschichte der Gewiirze ist reich an Geschichten und Geschichte, aber
auch an Intrigen, Kriegen und Verbrechen. Vom ersten Zeitpunkt an als die
Europier begannen, mit Segelschiffen die alten Routen im Mittelmeer und
Nordatlantik zu verlassen, ging es nur um den Besitz von Gewiirzen, die Gier
nach Gold kam erst spiter dazu. Als am 3. August 1492 Kolumbus mit drei
Schiffen unter spanischer Flagge ins Unbekannte fuhr, wollte er einen neuen
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Seeweg nach Indien finden und Seide, Pfeffer, Zimt und Nelken in Hiille und
Fiille mit nach Hause bringen.

Die Portugiesen segelten in die Gegenrichtung, umrundeten dabei Afrika
und fuhren dann nordostwirts bis Indien. Vasco da Gama kam 1498 so nach
zehnmonatiger Fahrt tatsichlich an die Malabarkiiste, dem heutigen Kappad
Beach und Eldorado der Gewiirze (Abb. 12.3). Seine Heimreise sollte auf-
grund widriger Verhiltnisse fast eineinhalb Jahre dauern. Die Gewiirze, die er
in Indien fiir wenig Geld erworben hatte, verkauften Hindler mit riesigem
Gewinn. Ab jetzt segelten portugiesische Schiffe regelmifSig tiber diese neue
Route nach Indien und erwarben durch riicksichtsloses Kriegstreiben und die
aggressive Bekimpfung der arabischen Konkurrenz das Monopol auf europii-
sche Gewiirze. Portugal wurde fiir rund ein Jahrhundert zu einer der mich-
tigsten Handelsnationen, wihrend sich der Erzrivale Spanien auf Amerika
konzentrierte und von dort v. a. Gold mitbrachte. Venedig verlor als Handels-
stadt immer mehr an Bedeutung. Den Plan von Kolumbus durch eine Fahrt
nach Westen Indien zu erreichen, verwirklichte dann rund 30 Jahre spiter der
zur spanischen Krone tibergelaufene portugiesische Abenteurer Fernando Ma-
gellan. Er segelte um Kap Hoorn und erreichte schlieflich nach gut eineinhalb
Jahren die sagenhaften Gewtirzinseln (Molukken) im Stidpazifik. Er wurde im
Kampf mit Eingeborenen getotet; seine Schiffe brachten aber 600 Zentner Ge-
wiirze mit zuriick. Doch diese Route war zu lang und zu gefihrlich und die
Portugiesen fuhren weiter sehr erfolgreich um Stidafrika herum. Im Jahr 1511
entrissen sie den Arabern die Stadt Malakka im heutigen Malaysia, die eine
entscheidende Zwischenstation an der Gewiirzstraf§e war und einen sicheren
Hafen bot (Abb. 12.3). Um die Preise fiir die Gewiirze hoch zu halten, be-
schrinkten sie den Anbau, indem sie regelmiflig die Jungtriebe abschneiden
lieen und die Ernte streng tiberwachten. Doch es half nichts, die Kolonien
der Portugiesen waren zu ausgedehnt, um sie letztlich dauerhaft beherrschen
zu konnen. So besiegten die Englinder mit Unterstiitzung des Schahs von
Persien 1622 die Portugiesen in der Schlacht von Hormuz und sie mussten
den blithenden Handelsplatz aufgeben. Damit wurde ihnen die Ostasienrou-
te praktisch verschlossen und den Englindern stand der Weg zum Paradies der
Gewlirze offen.

Zwischen dem 16. und 19. Jahrhundert kimpften die Portugiesen, Nie-
derlinder und Englinder erbittert um die Vorherrschaft im Gewiirzhandel,
lieferten sich Gefechte um jede einzelne Insel. Die Niederlande profitierten
zunichst indirekt vom portugiesischen Boom: Sie trieben Handel zwischen
Lissabon, Antwerpen und Amsterdam. Doch als sie 1602 mit der Vereinigten
Ostindischen Companie (VOC) die erste Aktiengesellschaft der Welt schufen,
und mit ihren hochgeriisteten Schiffen aufbrachen, wurden sie zur Gefahr. So
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hatten sie schon ein paar Jahre spiter den ganzen Molukkenarchipel besetzt.
Bis zum Ende des 18. Jahrhunderts konnten die Niederlande das Monopol
auf Zimt aus Ceylon, Muskatnuss und Gewiirznelken der Molukken halten.
Die als Gewiirz verwendeten Samen machten sie bei der Ausfuhr durch Kalk
und Seewasser unfruchtbar. Die VOC stieg zur reichsten Firma der damaligen
Welt auf und zahlte nach Roth (2010) ihren Aktionidren fast 200 Jahre lang
18 % jahrliche Rendite, auf Kosten der Einheimischen.

Doch zwischen 1770 und 1772 gelang es den Franzosen, Muskat- und Nel-
kenbiume in ihre eigenen Kolonien zu schmuggeln und dort heimisch zu
machen. Sie sandten den Botaniker Pierre Poivre, was sinnigerweise tibersetzt
Peter Pfeffer heif3t, der chinesisch und malaiisch sprach und von den Einhei-
mischen Setzlinge und Samen beschaffen konnte. Zwei Schiffe landeten am
24. Juni 1770 mit 400 Muskatbiumen, 10.000 Muskatniissen und 70 Ge-
wiirznelkenbiumen auf Mauritius und die Franzosen brachten auch Pflanzen
in ihre anderen Kolonien, bis nach Franzésisch-Guyana in Siidamerika. In
Kambodscha und Franzésisch-Indochina, dem heutigen Vietnam, legten sie
Pfefferplantagen an. Das war der Anfang vom Ende des hollindischen Ge-
wiirzmonopols. Wihrenddessen vertrieben die Englinder 1796 ohne grofle
Miihe die Portugiesen von Ceylon und bauten die wilden Zimtbdume in Plan-
tagen an. Als diese neuen Plantagen erstmals grof8ere Ertrige lieferten, began-
nen die Preise auf den europidischen Mirkten Anfang des 19. Jahrhunderts
dramatisch zu sinken.

Die Briten nutzten ihre Vormachtstellung, um die wertvollsten Gewiirze
auch an anderen Orten anzubauen, so die Muskatnuss auf der Insel Pen-
ang/Malaysia und in Singapur, das sie 1819 eroberten und zum Tor des Ostens
machten. Sie besetzten 1842 Hongkong und verleibten es sich ihrer Krone
ein; es entwickelte sich zu einem wirtschaftlichen Zentrum und Freihafen.
Im Jahr 1890 wurde die Insel Sansibar vor der ostafrikanischen Kiiste briti-
sches Protektorat. Weil ein arabischer Diener dem einheimischen Sultan Ge-
wiirznelkensetzlinge aus der franzosischen Kolonie Mauritius und La Réunion
schenkte, begann man auch auf Sansibar mit dem Anbau. Die Englinder
begriifiten das freudig, unterstiitzten die Pflanzer durch Primien und nach
kurzer Zeit stieg Sansibar zu einem der fiihrenden Produzenten von Nelken
auf. Ahnlich erfolgreich war die Einfiihrung der Pfefferstriucher von der in-
dischen Malabarkiiste nach Singapur und Sumatra.

Nicht immer gelangen solche botanischen Bravourstiicke. Man hatte da-
mals einfach viel zu wenig Wissen tiber die speziellen Bedingungen der exoti-
schen Gewiirzpflanzen. So wurde die Einfithrung der Muskatnuss in das heu-
tige Malaysia durch die Englinder zur Katastrophe, weil 1860 eine Pilzkrank-
heit die Plantagen véllig zerstorte. Ahnlich desastros endete die erste Einfiih-
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rung von Muskatnuss- und Gewiirznelkenbaumen auf die Insel La Réunion,
weil 1806 ein heftiger Wirbelsturm simtliche Kulturen vernichtete. Manch-
mal gelang die Einfiihrung, aber die Qualitit der Gewiirze stimmte nicht. So
erging es den Franzosen mit ihren in Kambodscha und dem heutigen Vietnam
angelegten Pfefferplantagen. Die Pflanzen wuchsen zwar sehr gut, sie erreich-
ten aber nie die Qualitit der englischen Pfefferstriucher. Ahnlich ging es den
Hollindern mit ihren auf Java angelegten Zimtplantagen; sie mussten ihn zu
unschlagbar niedrigen Preisen anbieten, weil er in Geruch und Geschmack
nicht mit dem Zimt aus Ceylon konkurrieren konnte, obwohl es sich um
denselben Baum handelte. So war die Gier nach Gewiirzen der Beginn einer
Globalisierung, wenn auch unter der Vorherrschaft der Kolonialherren, die
die Einzigen waren, die daraus ihren Gewinn zogen, und zulasten der einhei-
mischen Bevolkerung.

Allmihlich verloren im 19. Jahrhundert die Gewiirze ihre Bedeutung als
Kolonialwaren. Frither der Grund blutiger Kriege zwischen den Staaten, gab
es jetzt ein Uberangebot, dasie in allen tropischen Regionen angebaut wurden.
Der Handel mit den Gewiirzen war nicht mehr so eintriglich, die Gewinn-
spannen wurden immer niedriger und Gewiirze in Europa auch fiir Arbeiter-
haushalte erschwinglich. Dass heute in fast jedem Haushalt eine Pfeffermiihle
steht und Nelken, Zimt und Kardamom bester Qualitit fiir ein paar Euro zu
haben sind, ist auch eine Auswirkung der Globalisierung, die wiederum auf
die Kosten der Erzeuger geht.

12.6 Die Samen des Paradieses ... und ihre
traditionelle Gewinnung

Bereits im europiischen Mittelalter wurden die teuren, exotischen Gewdirze
mit dem Paradies in Verbindung gebracht. Die Venezianer nannten schwarzen
Pfeffer Samen des Paradieses und fiir die Araber symbolisierten alle Gewiirze
den Duft des Paradieses. Die Kurzvorstellung der Gewtirze im ersten Abschnitt
lasst bei Weitem nicht die botanische Vielfalt und das Know-how erkennen,
das man braucht, um Gewiirzpflanzen anzubauen, ihre Produkte zu gewin-
nen und traditionell zu verarbeiten. Deshalb sollen hier einige Gewiirze noch
etwas niher beleuchtet werden: Pfeffer, Muskatnuss, Zimt und Kardamom
(Abb. 12.4).

Pfeffer braucht zum Gedeihen feuchtheifles Klima mit 2000—3000 mm
Niederschlag im Jahr. Er schitzt als Kletterpflanze den kiithlen Halbschat-
ten locker stehender Biume. Die Vermehrung erfolgt durch Stecklinge oder
durch Aussaat. Bei der Stecklingsvermehrung entstehen schon nach drei Jah-
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Abb. 12.4 Die drei Formen des Pfeffers

ren erntereife Pflanzen, bei der Samenvermehrung dauert es sechs bis sieben
Jahre. Die Jungpflanzen werden nach einigen Monaten in die Plantage ver-
pflanzt und mit einer Stiitze versehen, an der sich der junge Pfefferstrauch
hochrankt. Die Triebe der Striucher kopft man in etwa zwei Meter Hohe,
damit sie sich leichter ernten lassen. Vier Monate nach der Bliite sind die
Friichte erntereif und hiufig kann zweimal im Jahr geerntet werden. Jeder
erwachsene Pfefferstrauch liefert zwei bis drei Kilogramm getrocknete Samen.
Anbaugebiete sind heute Indien, Sri Lanka, Sumatra, Java, Borneo, Malaysia
und das siidostasiatische Festland. Die besten Qualititen stammen immer
noch von der indischen Malabarkiiste, wo schon Marco Polo den Pfeffer in
Plantagen wachsen sah. Die Beeren wachsen in langen Trauben. Jede Bee-
re enthilt ein Pfefferkorn. Zum Ernten benutzen die Pfliicker Leitern. Die
geernteten griinen Pfefferbeeren werden traditionellerweise in Strohschalen
zum Trocknen ausgelegt und verfirben sich dabei schwarz.

Zimt wichst als Rinde an dem Ceylon-Zimtbaum, der duflerlich dem Lor-
beer dhnelt. Er kommt heute in einer weiten Region von Siidindien tiber
Siidostasien und Indonesien bis nach China vor, selbst in der Karibik und
Brasilien wird er angebaut. Die besten Qualititen kommen jedoch immer
noch aus Sri Lanka (frither Ceylon), wo er bis in eine Hohe von 1000 m
wichst. Er benétigt tropische Temperaturen von 25-30 °C, Niederschlige von
mindestens 2000 mm je Jahr und einen sandigen Boden. Vermehrt wird der
Zimtbaum durch Aussaat, Stecklinge oder Ableger. Dabei wird die Rinde eines
Seitentriebs eingeschnitten und mit der Schnittstelle in den Boden gegraben.
Dort bewurzelt sich die verwundete Stelle und es entsteht eine neue Pflanze.
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Die Plantagen bendétigen keine besondere Pflege, sie sind als dichte Baum-
schulen angelegt, die gelegentlich gehacke, gejitet und gediingt werden. Die
Bidume werden regelmifig geschnitten, sodass sie Seitentriebe bilden, von de-
nen dann die Rinde abgenommen wird. Geerntet wird wihrend des Monsuns,
weil sich bei Nisse die Rinde der etwa zweijihrigen Triebe leichter ablést. Von
den abgelsten Streifen schabt man vorsichtig die oberste Rindenschicht ab
und schneidet sie in etwa 30 Zentimeter lange Stiicke, die im Schatten, in
Matten eingeschlagen, fermentieren und langsam trocknen. Dabei rollen sich
die Streifen zu Réllchen ein. Beste Qualititen entstehen nicht aus der dufSeren
Rinde, sondern dem direkt darunterliegenden Bast, der saftfithrenden Schicht
des Baums, der den hochsten Gehalt an itherischen Olen enthiilt.

Muskatnuss war zu allen Zeiten ein besonders wertvolles Gewiirz. Und
noch dazu ein besonders kompliziertes. Die Frucht dhnelt einer Aprikose
mit bis zu 5 cm Durchmesser. Reife Friichte springen von allein auf und ge-
ben den groflen Samen frei, der in einer rotlichbraunen, harten Schale stecke
(Abb. 12.2). Diese ist von einem durchbrochenen, violett-roten Samenmantel
bedeckt, der als Mazis oder Muskatbliite in den Handel kommt und mehr
itherische Ole enthilt als die Nuss selbst. Der Mazis wurde frither von Hand
mit einem Messer abgel6st und getrocknet. An die in den Handel kommen-
de Nuss kommt man nur heran, wenn die ganzen Samen getrocknet und
dann die harten Schalen geknackt werden, traditionell von Hand mit einem
Holzhammer. Die geschilten Muskatniisse taucht man nach der Sortierung
in eine Kalklosung, um sie vor Schidlingsbefall zu schiitzen. Die Nuss sollte
vor der Verwendung als Gewiirz immer frisch gemahlen werden, da Geruch
und Geschmack leicht verfliegen.

Die immergriinen Muskatbiume wachsen heute noch auf den Molukken,
v.a. auf den Banda-Inseln, aber auch auf anderen Inseln. Dies ist ihr ver-
mutetes Herkunftsgebiet. Heute werden sie auch in Indonesien, Neuguinea,
Malaysia, Singapur, Bengalen sowie in Siidamerika auf den Antillen und in
Brasilien angebaut. Auf den Molukken kann aufgrund des giinstigen Klimas
zweimal im Jahr geerntet werden, im Juni und Oktober. Die Biume sind
zweihiusig, d. h. es gibt minnliche und weibliche Biume. Auf den Planta-
gen werden v. a. die weiblichen Biume kultiviert mit ein paar Mannchen zur
Bestiubung dazwischen. Der einzelne Baum trigt das ganze Jahr tiber stindig
Bliiten und Friichte unterschiedlicher Entwicklungsstadien. Die iibliche Ver-
mehrung erfolgt aus den Samen, also den Niissen mit der harten Samenschale.
Die Niisse bleiben nur acht bis zehn Tage keimfihig, wenn sie beim Schiitteln
klappern, sind sie bereits eingetrocknet. Sie werden nur teilweise in die Erde
gesetzt, ins Dunkle gestellt und mit Plastikfolie abgedeckt. Nach vier bis acht
Wochen erfolgt die Keimung. Der Muskatnussbaum bevorzugt Temperaturen
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zwischen 20 und 30 °C und braucht als Jungpflanze Schatten. Die erste Ernte
gibt es mit 8 Jahren, mit etwa 15 Jahren erreicht der Baum den maximalen
Ertrag.

Kardamom ist eine mehrjihrige krautige Pflanze, die rund 2,5 m hoch wird.
Die griinlich schimmernden Samenkapseln werden als Gewtirz verwendet, sie
enthalten rund ein Dutzend Samen. Die Kapseln miissen kurz vor der Rei-
fe abgenommen werden, da sie sonst aufspringen und die Samen freilassen.
Deshalb werden sie einzeln abgeschnitten, um noch unreife Kapseln und die
neuen Bliiten nicht zu beschidigen. Pro Hektar bringt ein Kardamomfeld
rund 2000 kg Friichte, die beim Trocknen zwei Drittel des Gewichts ver-
lieren. Sie werden in geschlossenen Riumen gedérrt. Die aufwendige Ernte
per Handarbeit ist der Grund dafiir, dass Kardamom bis heute nach Vanil-
le und Safran als teuerstes Gewiirz der Welt gilt. Trotzdem hat Kardamom
als wichtige Wiirzzutat besonders in Asien und im Orient grofSe Bedeutung.
Man verwendet dort die Samen aus der Kardamombkapsel, die man kurz vor
der Verwendung herauslést und zu Pulver zerstof3t oder ungemahlen mitgart.
In Indien ist Kardamom neben Kurkuma, Pfeffer, Paprika, Koriander auch
ein Grundbestandteil des Currys, dessen genaue Zusammensetzung je nach
Landesteil, Kaste und Gericht variiert.

12.7 Gewiirze - der Inbegriff der Globalisierung

Gewiirze und Globalisierung beginnen nicht nur mit demselben Buchstaben,
sie haben auch viel miteinander zu tun. Schon in der Rémerzeit ist ein (fast)
globaler Handel mit Gewiirzen tiberliefert, der sich im Mittelalter noch aus-
weitete. Exotische Gewiirze waren der stirkste Antrieb der Européer ab dem
15. Jahrhundert neue Welten zu entdecken.

Und doch gibt es natiirlich Unterschiede zwischen dem Gewiirzhandel frii-
herer Jahrhunderte und der heutigen Globalisierung, der manche einen Turbo
voranstellen. Transporte sind billiger als je zuvor, die Logistik wird dank Com-
putertechnik bis zum Letzten ausgereizt, die Kommunikationsmoglichkeiten
sind viel grofler und vor allem schneller. In Bruchteilen von Sekunden um-
kreisen Anfragen und Nachrichten die ganze Welt; Schiffe kdnnen im letzten
Winkel der Ozeane geortet und umgeleitet werden, wenn es nétig ist.

Und tatsichlich sind viele wohlhabender geworden, allen voran die In-
dustrielinder und ihre Wirtschaftsmagnaten. Auch die normale Bevélkerung
profitiert hier von den billigen Preisen fiir importierte Waren. Allerdings pro-
fitieren nicht alle. Und das siecht man auch an den Genusspflanzen und v. a. an
den Gewiirzen. Denn heute sind ihre kleinbauerlichen Erzeuger oder die Men-
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schen, die sie verarbeiten, noch genauso arm wie vor Jahrhunderten. Denn
durch die Globalisierung stehen sie unter einem enormen Preisdruck: Irgend-
wo auf der Welt geht es immer noch billiger. Der Wettbewerb findet auf
dem Riicken der kleinen Kaffeebauern in Mittelamerika, der Teepfliickerin-
nen in Asien und der Plantagenarbeiter auf den Molukken statt. Heute wichst
indischer Kardamom auch in Guatemala, indonesische Muskatnuss auf der
Antilleninsel Grenada und indischer Pfeffer in Brasilien. Gehandelt werden
sie an Borsen wie New York, London, Hamburg, Kuala Lumpur und Mum-
bai im Tonnenmaf3stab.

Auch die Verarbeitung der Gewiirze hat sich grundlegend geindert. Die
traditionellen Techniken, die im vorigen Abschnitt geschildert wurden, fin-
den heute nur noch im Luxussegment und fiir Kleinstabnehmer statt, die ein
Tiitchen ganzer Pfefferkorner, Zimtrinde am Stiick oder Muskatniisse zum
Selberreiben kaufen. Der Massenmarkt wird von Gewiirzextrakten beherrscht.
Die angelieferten Gewiirze werden in riesigen Miihlen gequetscht und mit Lo-
sungsmitteln, wie Alkohol oder Aceton, extrahiert. Je nach Gewiirz kann das
Stunden oder auch Tage dauern. Dann werden die giftigen Losungsmittel her-
ausgewaschen und die Feststoffe entfernt. Ubrig bleibt ein hochkonzentrierter,
dickflissiger Extrakt, der, in Plastikeimer verpackt, in die ganze Welt geschickt
wird. Heute wird ein Viertel der indischen Gewiirzexporte so hergestellt und
die Lebensmittelindustrie liebt diese Produkte. Sie iiberstehen Hitze und Kil-
te ohne sich zu verindern, lassen sich lange lagern und beliebig transportieren.
TIhre Zusammensetzung ist standardisiert und es entsteht, je nach Verdiinnung,
immer dieselbe Schirfe. So sind die auf Biumen, Strauchern und einjihrigen
Pflanzen in den Tropen gewachsenen Samen, Schoten und Beeren heute so
standardisiert wie Schrauben und Automotoren (Fischermann 2007).

Lingst stammen die Gewiirze nicht mehr aus der Region des Verarbei-
ters, sondern werden weltweit dort eingekauft, wo sie am billigsten angeboten
werden. Und nicht einmal die Qualitit spielt noch eine grofle Rolle. Durch
die Losungsmittelextraktion kdnnen selbst aus zerbrochenen Muskatniissen,
wurmstichigem Kardamom und modrigem Zimt noch anstindige Gewiirzex-
trakte hergestellt werden. Sie haben international als BWP (,,broken, wormy,
punky®) sogar eine eigene Qualititsbezeichnung, weil sie so schon billig sind.
Und Pfeffer stammt lingst nicht mehr von der Malabarkiiste, sondern von
Gebieten, wo er zwar schlechter wichst und nur kleine, deformierte Kérner
liefert, dafiir aber billig ist. Selbst afrikanische Linder wie Nigeria liefern heu-
te Gewiirze nach Malabar, dem einstigen Gewiirzparadies, die dort dann nur
noch weiterverarbeitet werden. Der Zauber aber, den sie nach ihrer ereignis-
reichen Geschichte verbreiten, ganz besonders zur Weihnachtszeit, ist uns bis
heute erhalten geblieben.
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13

Duftpflanzen - der Wohlgeruch des Gottes

Einwirkungen siif§ duftender Wurzeln und wohlriechender, Bliitenstaub tragender
Bliiten, aromatischer Balsame und dunkler, stark riechender Hilzer, des Baldrians, der
zum Erbrechen reizt, der Hovenia, die die Menschen toll macht, und der Aloe, von der es
heif$t, sie konne die Melancholie aus der Seele jagen.

Oscar Wilde, Das Bildnis des Dorian Grey

Oscar Wilde beschreibt hier die Faszination der Diifte, soweit dies mit Worten
tiberhaupt méglich ist, und ihre Wirkung auf die Psyche des Menschen. Und
tatsichlich waren Duftstoffe in allen Kulturen und zu allen Zeiten hochge-
schitzt. Gerade bei den Europiern mit ihrer mangelhaft entwickelten Hygiene
und der fehlenden Abfallbeseitigung bis hinein ins 19. Jahrhundert war das
auch dringend notig. Dabei gelten manche Duftpflanzen gleichzeitig auch als
Heilmittel und Gewiirz, z. B. Zimt, Weihrauch und Myrrhe.

13.1 Herkunft und Botanik

Es gibt unzihlige Pflanzen, die Diifte aussenden, auch heimische. Dazu geho-
ren Anis, Fenchel, Salbei und wilder Majoran. Sie riechen aber alle krautig-
wiirzig und viele andere Duftnoten finden sich nur von Pflanzen aus weit ent-
fernten Gebieten. So haben die Planzen des Mittelmeerraums, Arabiens, Afri-
kas und Asiens nicht nur wesentlich stirkere Diifte, die uns exotisch anmuten,
sondern auch ganz andere Duftnoten. Und dabei kann, je nach Pflanze, jedes
Teil duften: Holz und Rinde genauso wie Harz, Blitter und natiirlich die Bli-
ten (Tab. 13.1).
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Tab. 13.1 Einige der wertvollsten Duftpflanzen der Welt; die fett gedruckten Pflanzen
werden ausfuhrlicher behandelt (siehe Text)

Art Pflanze Lat. Name Herkunft
Holz Zeder Cedrus libani u. a. Libanon, Syrien, Tarkei
Sandelbaum Santalum album Indonesien
Harz Weihrauch  Boswellia sacra u. a. Ostafrika, Arabien, Indien
Myrrhe Commiphora myrrha  Kenia, Athiopien, Somalia,
Oman, Jemen
Benzoe Styrax-Arten Sumatra
Frichte Bergamotte Citrus bergamia Kalabrien/Italien
Blatter Zypresse Cupressus sempervi- Mittelmeer-Gebiet
rens
Bluten Rose Rosa x damascena Kaukasus bis Hindukusch
u.a.
Jasmin Jasminium officinale  Stdhange des Himalaya
Ylang- Unona odoratissima Philippinen, Indonesien
Ylang
Narde Nardostachys grandi- Himalaya, Nepal, China
flora

Von den acht Grundgeriichen, die Fachleute benutzen, um Geruchsnoten
zu beschreiben, stammen sechs aus dem Pflanzenreich (Abb. 13.1). Dabei be-
ruft man sich auf natiirlich vorkommende Geruchsquellen und klassifiziert
mit ihnen auch die synthetisch hergestellten Diifte. Zur Beschreibung kom-
men dann noch Adjektive hinzu, wie angenehm, weich, stechend, stinkend.
Da jeder natiirliche Duftstoff mehrere Sinneseindriicke gleichzeitig vermittelt,
spricht man heute von Geruchsprofil. So duftet die Rose nicht nur blumig,
sondern hat auch blitter- und zitronenartige Untertone, die von fruchtigen
Noten begleitet werden. Hiufig finden sich in solchen komplexen Pflanzen-
diiften mehrere hundert Stoffe, von denen die meisten nur in winzigen Spuren
vorkommen.

Es gibt sehr unterschiedliche Pflanzendiifte, die von den Menschen auch
unterschiedlich bewertet werden. Zitronige Diifte, die bei uns etwa Zitronen-
thymian, Zitronenverbene oder Zitronenmelisse verstromen, oder die fruch-
tigen Diifte des Ananassalbeis werden meist positiv wahrgenommen. Indolge-
riiche, die typisch fiir Verwesungsgertiche sind und von Blumen ausgestromt
werden, die Schmeififliegen zur Bestdubung anziehen, wie Aronstab oder Os-
terluzei, gelten eindeutig als unangenehm. Dasselbe trifft auf Amine zu, das
sind Zersetzungsgeriiche, wie sie manche Doldenbliitler verstromen. Schwie-
rig wird es bei schweren Diiften wie Lilie, Tuberose und Jasmin, deren Wir-
kung stark von der Konzentration des Dulftstoffs abhingig ist. Unverdiinnt
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Jasmin Zitrus
‘ Rose Apfel
. Veilchen Himbeere .
blumig fruchtig
Mimose Erdbeere
‘ Orangenblite Ananas
Maigléckchen Maracuja
Buchenblatter Zimt
‘ Gurken Anis ‘
.. Vanillin .
grun Heu wurzig
Nelken
‘ Myrthe Pfeffer
Galbanum Kampfer
Sandelholz Weihrauch
‘ Zederholz Myrrhe ‘
hOIZig% Vetiver Zistrosenharz harzig
Patchouli Kiefernholz
Koniferen Mastix
Ambra Erde
‘ Moschus
animalisch% Bibergeil Schimmel erdig
‘ Schweil} ‘
Fakalien Meer

Abb. 13.1 Klassifizierung von Gertchen nach den acht Grundgertichen mit Beispielen.
Grau nicht-pflanzliche Geruche. (Ohloff 1992)

konnen diese Gertiche tatsichlich unangenehm sein, in starker Verdiinnung
dagegen schwirmt jeder von ihrem betérenden Duft.

Pflanzen produzieren Diifte aus verschiedenen Griinden, meistens sollen
sie bestiubende Insekten anlocken, Fressfeinde abschrecken oder sie haben
desinfizierende Wirkung. Dies ist von den Baumharzen bekannt, die dem
Wundverschluss dienen und gleichzeitig die Besiedlung der Wunde durch
Bakterien oder Pilze verhindern. Deshalb haben Duftpflanzen in der indi-
schen ayurvedischen Medizin einen hohen Stellenwert und sind Genuss- und
Heilmittel zugleich. Sie wurden benutzt, um die Mundhdhle auszuspiilen,
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den Korper einzusalben, Babys zu pudern, Midchen vor ihrer Hochzeit zu
schmiicken oder die Toten einzureiben. Die Agypter nutzten sie sogar zur Mu-
mifizierung. So standen sie am Anfang und Ende des Lebens.

13.2 Die Anbetung der Gotter

Die Wahrnehmung von Duft ist so alt wie die Natur selbst, schlief3lich haben
Tiere eine umfassende Duftsprache, die ihre sozialen Verhiltnisse genauso wie
ihre Fortpflanzung bestimmen. Eine neue Qualitit kam beim frithen Men-
schen mit der Erfindung des Feuermachens hinzu, wo durch das Verbrennen
von Pflanzen eine verwirrende Vielfalt von Diiften entsteht, die als Rauch gen
Himmel zieht. Deshalb waren Rauchopfer auch die ilteste Methode, Gottes-
dienst zu feiern; noch in der Bibel kommen sie hdufig vor und der Weihrauch
der festlichen katholischen Messe ist ein letztes Relikt. Wohlgeriiche wur-
den hiufig mit Leben und Tod, Gesundheit und Krankheit in Verbindung
gebracht, sie sollten selbst den Kontakt zu den Ahnen erméglichen. So be-
zeichneten die alten Agypter das Harz des Weihrauchs als Schweif§ der Gotter.

Hinzu kam die Uberdeckung von unangenehmen Geriichen, die iiberall
entstanden, wo frither Menschen ohne ausreichende Hygiene auf engstem
Raum zusammenlebten. Da diente der Rauch von duftenden Pflanzen zur
Reinigung. Seit uralten Zeiten gehorten solche Reinigungsrituale auch zur
kultischen Handlung. Vor der Gottheit sollte man nur sauber erscheinen und
ihre Tempel sollten rein sein und angenehm riechen. Daher verwendete man
hiufig Riuchermittel, wie duftende Harze und aromatische Holzer. Die Chi-
nesen entwickelten die Riucherstabchen der Inder zur Vollkommenheit. So
kommt auch das Wort Parfiim von lateinisch ,,fumare® und bedeutet eigent-
lich durchriuchern. Dabei spielten sicher auch die aseptischen Wirkungen
einiger Duftpflanzen eine Rolle. Die Araber etwa nutzten Weihrauch nur in
der Medizin, eine kultische Verwendung gibt es im Islam dafiir nicht. Andere
Harze und Duftstoffe sind in vielen indischen Ritualen heute noch gang und
gibe und in den groflen buddhistischen und hinduistischen Tempeln brennen
immer Riucherstibchen, die von den Glaubigen geopfert werden. Da man
auch bei uns bis ins 19. Jahrhundert hinein glaubte, dass Krankheiten durch
giftige Ausdiinstungen im Boden entstiinden, die durch die Luft fortgetragen
wiirden (Miasmenlehre), machte das ausgiebige Riuchern fiir die Menschen
damals durchaus Sinn.

Schon im Gilgamesch-Epos der Sumerer, der iltesten uns heute bekann-
ten Dichtung der Menschheit, wird ausfiihrlich den Géttern geopfert, wie
Giinther Ohloff (1992) berichtet. Von ,sieben und abermals sieben Riucher-
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gefillen® ist die Rede, geftillt mit StifSrohr, Zedernholz und Myrte. Der Pa-
last der Ischtar war mit duftendem Zedernholz ausgestattet, andere Tempel
mit Zypressenholz. Wohlriechende Salben zur Besinftigung der Gotter und
Prozessionen mit Raucheropfern sind tiberliefert. Spitere Kulturen behielten
diesen Brauch bei. Nach Berichten aus dem 18. Jahrhundert v. Chr. gehor-
ten Zedernduft, Weihrauch und Zyperngras zu den Opferzeremonien. Bald
wurden nicht nur die Gétter, sondern auch deren Priester, die Herrscher und
ihre Frauen mit Wohlgeriichen verwohnt. Bei den Agyptern mussten den Got-
terbildern dreimal tiglich Opfer gebracht werden, hiufig durch Raucherwerk,
Salben oder Schminken. So fordert der Gott Amun von Kénigin Hatschepsut:

Himmel und Erden sollen mit Weihrauch iiberfliefSen,

der Duft soll im Fiirstenhaus sein.

Du sollst sie mir sehr rein und makellos darbringen,

damit Salbe fiir die gottlichen Glieder ausgepresst wird (Ohloff 1992).

Auch die Juden brachten ihrem Gott Jahwe Riucheropfer dar. Die Bibel ist
voller Vergleiche mit Duftpflanzen. Jesu Leichnam wurde nach der Kreuzab-
nahme mit Myrrhe- und Aloeélen eingebunden. Und christliche Konige wer-
den heute noch gesalbt und beweihriuchert. Doch bald wurden die Duftpflan-
zen nicht mehr nur den Géttern und Kénigen dargebracht, sondern dienten
auch der Liebe. Das sog. Hohelied des Alten Testaments flief3t iiber vor Ver-
gleichen der Duftpflanzen mit der Geliebten:

Du bist gewachsen wie ein Lustgarten von Granatdpfeln mit edlen Friichten,
Zyperblumen und Narde, Narde und Safran, Kalmus und Zimt, mit allerlei
Weihrauchstriuchern, Myrrhe und Aloe, mit allen feinen Gewiirzen.

Zur religiosen Bedeutung der Duftpflanzen passt, dass ihre Diifte nicht nur
unsere Sinneszellen in der Nase aktivieren, sondern direkten Einfluss auf das
limbische System im Gehirn haben, in dem sich das Riechzentrum befindet.
Dieser Teil unseres Gehirns gehort zu den iltesten Strukturen und beinhaltet
auch die physische Grundlage unseres Gedichtnisses. Deshalb ist es kein Zu-
fall, dass Diifte Emotionen hervorrufen und Lust und Ekel steuern. Manche
erinnern sich ihr Leben lang an den Duft in Omas Kiiche und jeder hat den
Gestank von Hundekot in Erinnerung, wenn er mal hineingetreten ist. Die
Kurtisanen Arabiens, Indiens und Chinas bedufteten nicht nur ihren Korper,
sondern auch ihre Kleider und Laken, um beim Freier Ekstase auszuldsen.
Dieselbe Funktion haben auch die schweren orientalischen Parfiims, denen
hiufig noch animalische Diifte (Moschus, Ambra, Zibet) zugemischt werden.
Die Macht der Diifte wird auch in Patrick Siiskinds 1985 erschienenen Roman
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Das Parfiim beschworen. Hier versucht der besessene Parfiimeur Grenouille
aus dem Korpergeruch von 25 Jungfrauen, die er eigenhindig erschlug, ein
unwiderstehliches Superparfiim zu extrahieren. Als er zum Schafott gefiihrt
wird, nimmt er einen einzigen Tropfen davon hinters Ohr, wodurch die gei-
fernde Zuschauermenge besinftigt und ergriffen wird und sich schliefSlich im
allgemeinen Tumult unbindige sexuelle Lust ausbreitet. ,,Ein Parfiim ist der
Atem des Himmels®, dichtete noch Victor Hugo im 19. Jahrhundert.

13.3 Die Wohlgeriiche Arabiens

Die Zedern des Libanon sind durch die Bibel sprichwértlich geworden, das
Holz war aber schon viel frither bekannt (Abb. 13.2). Den Phéniziern galt
sie als Konigin des Pflanzenreichs, die alten Agypter nutzten sie zum Bau von
Schiffen und wertvollen Mébeln. Kénig Salomo lief§ den Jerusalemer Tempel,
das grofSte Heiligtum der Juden, aus Zedernholz bauen. Die Libanon-Zeder
ist ein immergriiner Nadelbaum, der 30-50 m hoch und iiber 1000 Jahre alt
werden kann. Frisch geschnittenes Kernholz duftet sehr aromatisch. Das da-
raus gewonnene Ol wird als Zedernol verkauft. Durch die starke Ubernutzung
seit fast 5000 Jahren sind heute nur noch Restbestinde in den Ursprungslin-
dern vorhanden. Im Libanon, dessen Wahrzeichen die Zeder ist, gibt es noch
rund 2000 Hektar (ha), in Syrien vor dem Krieg rund 1000 ha und noch ein
kleines Vorkommen am Schwarzen Meer. Die grofiten Bestinde wachsen ent-
lang der Mittelmeerkiiste Siid- und Stidwestanatoliens. Die Gesamtfliche der
Zedernwilder in der Tiirkei betrigt rund 600.000 ha.

Weihrauch und Myrrhe brachten die Heiligen Drei Kénige im Neuen Tes-
tament dem Jesuskind neben Gold als Geschenk. Daraus kann man ermessen,
wie wertvoll diese pflanzlichen Geruchsstoffe um die Zeitenwende in Palistina
waren. Und Weihrauch, frither auch Olibanum genannt, wird heute noch an
hohen Feiertagen in katholischen und orthodoxen Kirchen grof3ziigig verriu-
chert.

Weihrauch ist ein komplizierter, knorriger Baum oder Strauch, der bis heute
nicht kultiviert werden konnte. Er wichst wild in wiistenartigen, oft steinigen
und abgelegenen Gegenden und bleibt ziemlich klein (Abb. 13.2). Die Rinde
blittert papierartigab. Weihrauch gehértzur Familie der Balsambaumgewich-
se (Burseraceae) und hier zur Gattung Boswellia,von denen man 25 Arten kennt.
Davon werden nur einige zur Weihrauchgewinnung genutzt (Ertelt o. J.):

® B. sacra (syn. B. carterii), Arabischer oder Somalischer Weihrauch
o B. frereana, Elemi-Weihrauch aus Somalia
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Abb. 13.2 a Die Libanonzeder; b Zweig der Libanonzeder; ¢ die Bliten des Weih-
rauchstrauchs (Boswellia sacra) in einem Botanischen Garten (WIKIMEDIA COMMONS-
Scott Zora; USA); d verschiedene Qualitaten des Weihrauch-Harzes: erste Ernte (min-
derwertig, links); erste Ernte gemischt mit Anis und Styrax (Kirchenqualitat, Mitte);
letzte Ernte mit groBBen, weiBen Sticken, besonders intensiv im Geruch und sehr teuer
(rechts; WIKIMEDIA COMMONS: GeoTrinity)

e B. papyrifera, Athiopischer Weihrauch
e B. serrata, Indischer Weihrauch

Es dauert 16 Jahre bis bei einem jungen Baum das erste Mal Harz ge-
sammelt werden kann. Die Ernte ist seit Jahrtausenden eine Titigkeit der
umbherziehenden Nomaden. Wie bei anderen Harzen wird die Rinde an 10—
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30 Stellen eingeschnitten, aus der ein milchiger Saft austritt, der sich erhirtet.
Die Biume werden dafiir mit einem speziellen Schabemesser angeritzt. Man
darf jedoch nicht zu tief ritzen, sonst wird die Harzmenge geringer und das
Baumwachstum beeintrichtigt. Der erste Schnitt wird nicht beerntet, da die
Qualitit nicht gut genug ist (Abb. 13.2). Nach zwei bis drei Wochen erfolgt
der nichste Schnitt und erst ab dem dritten Schnitt erhilt man wirklich gute
Qualitdten. In schwer vorhersagbaren Episoden wechselt der Baum zwischen
Ernte- und Ruhejahren. Routinemif3ig sollte ein Baum nur drei Jahre hinter-
einander beerntet werden, dann sollte man ihm Ruhe gonnen. Ein Baum kann
bis zu 10 kg Harz pro Jahr liefern, das nach dem Trocknen bernsteinfarbi-
ge, gummiartige Stiickchen bildet. Mindere Qualititen werden oft mit ande-
ren Duftpflanzen vermischt, wie Sandelholz, Anis und Myrrhe. Der bekann-
teste Inhaltsstoff sind die Boswelliasiuren, die sich ausschliefflich im Weih-
rauchharz finden. Die verschiedenen Herkiinfte des Weihrauchs stellen oft
unterschiedliche Arten dar. Aber auch innerhalb derselben Art schwankt der
Geruch, wie bei allen natiirlichen Inhaltsstoffen, nach Jahr, Standort und Jah-
reszeit. Die traditionelle Medizin des Orients und Indiens verwendete Weih-
rauch v.a. wegen seiner entziindungshemmenden, schmerzlindernden und
psychoaktiven Wirkung.

Der Weihrauchbaum ist nicht mehr sehr haufig, 350.000 Exemplare soll es
noch im Jemen geben, etliche tausend im Oman. Uber die Anzahl an Biu-
men in Athiopien gibt es keine verlisslichen Angaben. Die Ursachen fiir den
Riickgang sind zahlreich: Vernachlissigung, Erosion, Uberalterung und Uber-
forderung. Seit vor einigen Jahren die Kosmetikindustrie die Wirkstoffe des
Harzes fiir sich entdeckte, hat es mancher iibertrieben mit dem Kerben. Zu-
dem ist der Baum nur mit grof8er Sorgfalt aufzuziehen. Die Hauptursache fiir
das Aussterben der Biume aber sei Feuer, schreibt die ZEIT-Autorin Andrea
Jeska (2013) nach einer Reise nach Athiopien. Es wird von Menschen gelegt
oder entwickelt sich als Flichenbrand in Diirrezeiten.

In der Bibel wird die Myrrhe (Commiphora myrrbe) besonders oft erwihnt.
Commiphora setzt sich wahrscheinlich aus den griechischen Wortern ,,kommi®
tur Klebstoff (zur Leichenbalsamierung) und ,phoros® tragend zusammen.
Der somalische Name , molmol® bedeutet sehr bitter und auch das deutsch-
lateinische Wort Myrrhe stammt wohl vom arabischen ,,murr® fiir bitter. Die
Myrrhe ist ein knorriger, etwa 3 m hoher Baum aus den Trockengebieten Afri-
kas und Arabiens. Es gibt neben der klassischen Myrrhe noch mehrere andere
Arten, die das charakteristische Gummiharz ausscheiden und es ist nicht im-
mer nachvollziehbar, aus welcher Strauchart die Myrrhe tatsichlich gewonnen
wird. Wie auch beim Weihrauch dient das Harz v. a. dem Wundverschluss; es
tritt nach einer Verletzung des Baums als Milchsaft aus und hat auch Ab-
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wehreigenschaften gegen Schidlinge. Beim Trocknen entsteht das grau- oder
gelblich braune Harz. Es riecht aromatisch und schmeckt tatsichlich wiirzig
bis stark bitter.

Die Myrrhe gehort seit rund 3000 Jahren zu den medizinisch und kultisch
verwendeten Pflanzen. Thr wichtigster Einsatzbereich war bis in das vierte und
fiinfte vorchristliche Jahrhundert als Riucheropfer bei religiésen Zeremoni-
en. Die Agypter etwa opferten damit dem Sonnengott Ra. Sie balsamierten,
ebenso wie die Juden, ihre Verstorbenen mit einem Stoffgemisch ein, das auch
Mpyrrhe enthielt. Die desinfizierende Wirkung der Myrrhe wurde tiber Jahr-
tausende zur Behandlung von Wunden, Geschwiiren und Eiterungen benutzt.
Orientalische Frauen rieben sich die rasierten Achselhohlen mit dem Harz ein,
da es wie ein Deo wirkt. Nach indischer Lehre soll Myrrhe gegen rheumati-
sche Beschwerden und erhéhten Cholesterinspiegel helfen. Im Mittelalter war
sie als Mittel bei Entziindungen des Mund-Rachen-Raums beliebt. Heute hat
sie ihre Bedeutung weitgehend verloren. Das Ol der Myrrhe hat einen ange-
nehmen Duft, der auch als Aphrodisiakum eingesetzt wurde. Myrrhe fixiert
andere Diifte und ist deshalb ein hiufiger Zusatz in modernen Parfiimmi-
schungen.

13.4 Duftpflanzen bearbeiten - Diifte bannen

Die Diifte aus Pflanzen zu extrahieren und haltbar zu machen ist eine Wis-
senschaft. Jeder Duft und jeder Pflanzenteil hat eine ihm eigene optimale
Methode (Weihser 2012). Schon die Inder kannten vor rund 5000 Jahren pri-
mitive Destillationsmethoden und 200 n. Chr. wurde dieselbe Technik noch
in Alexandria praktiziert, doch systematisch forschten erst die arabischen Al-
chimisten an der Kunst, den Duft zu bannen. Sie waren damals sehr praktisch
begabt, erfanden das wissenschaftliche Experiment und entwickelten die Sub-
limation als neue Destillationstechnik.

Die Inder erfanden auch die Filtration und stellten als erste feuerfeste Glas-
waren her, die Voraussetzung fiir die Entwicklung von effektiven Trennmetho-
den sind. Die bedeutendste Erfindung war jedoch die Wasserdampfdestillati-
on, die zu einer besonders schonenden Gewinnung dtherischer Ole fiihrt. Die
zerkleinerten Pflanzenteile werden in einen Kessel gegeben, durch den heifSer
Wasserdampf geleitet wird. Er 16st die fliichtigen Anteile des Pflanzenextrakts,
v. a. die itherischen Ole, heraus. Diese stréomen gastérmig zum Kiihler und
kondensieren dort. Danach wird das Ol in einem Auffangbehilter aus dem
Wasser-Ol-Gemisch isoliert. Rosendl und Rosenwasser wurden zum Export-
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schlager Arabiens, bis nach China gehandelt und werden heute noch nach
diesem Prinzip gewonnen.

In Indien lieferte eine einfache Wasserdampfdestillation parfiimierte Wis-
ser aus Sandelholz, Vetiver, Kampfer, Safran und Moschus. Zur vollstindigen
Entwisserung und Gewinnung der reinen Ole bewahrte man sie lingere Zeit
in Lederflaschen auf. Dabei wandert das Wasser nach dem Osmoseprinzip
durch die Membranen und es bleibt nur das Ol in der Flasche zuriick. Der
gleiche Prozess kann auch mit einem Gemisch aus Bliiten und aromatischen
Pflanzen durchgefiihrt werden und ist heute noch in Indien in Gebrauch.

Es gibt aber auch Diifte, die nicht als Ol extrahiert werden kénnen, zu
ihnen gehort Jasmin. Man muss die Duftstoffe der Bliiten durch Enfleura-
ge gewinnen, einem sehr aufwendigen und kostspieligen Verfahren. Frische
Bliiten werden dabei auf Glasplatten gestreut, die mit Schweine- oder Rinder-
schmalz, bei manchen Herstellern auch mit Olivendl bestrichen sind. Nach
einigen Tagen werden die extrahierten Bliiten durch frische Bliiten ersetzt.
Und das geht etwa drei Monate lang so, bis das Fett mit dem #therischen Ol
der Bliiten gesittigt ist, man nennt das Produkt dann Pomade. Die Qualitit
ist umso hoher, je 6fter die Bliiten erneuert werden, dies geschieht bis zu 33-
mal. Schliefflich wird das sehr teure Duftdl (,essence absolue d’enfleurage®)
vom Fett getrennt, indem die Glasplatten mit Alkohol ausgewaschen werden.

Ganz dhnlich verlduft die Mazeration, auch warme Enfleurage genannt. Da-
bei werden Fett und Bliiten zusammen gemengt und auf etwa 60 °C erhitzt.
Danach werden die Bliiten ausgetauscht. Auch hier wird am Ende der Pro-
zedur das Ol durch Alkohol vom Fett getrennt. Durch die Wirme geht es
schneller, doch das {iberstehen nicht alle Diifte unbeschadet.

Bei der Extraktion werden geeignete Losungsmittel, z. B. Ethanol, verwen-
det, um die organischen Duft- und Aromastoffe aus den Zellen des Pflan-
zenmaterials zu 16sen. Nach Filtrieren und Abdampfen des Lsungsmittels
bleiben die gewiinschten Stoffe zuriick. Zitrusdiifte schliefSlich werden durch
Kaltpressung gewonnen. Dazu presst man die Ole aus der Schale heraus und
trennt in einer Zentrifuge Ol und Fliissigkeit.

13.5 Die Wege der Handler

Die WeihrauchstrafSe war vom 10. Jahrhundert v. Chr. bis ins 5. Jahrhundert
n. Chr. eine der wichtigsten Handelswege des Orients. Von Oman tiber den Je-
men bis zum Mittelmeerhafen von Gaza und nach Damaskus fiihrte die Route
der Dromedarkarawanen, die das wertvolle Harz des Weihrauchbaums (Oli-
banum) trugen. Das dthiopische Harz wurde aus Tigray bis an die Hifen des
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Roten Meeres gebracht und dort verkauft. Uber die Weihrauchstrafle wurden
neben dem namensgebenden Harz auch Gewiirze und Edelsteine aus Indien,
Stidostasien und Arabien ans Mittelmeer transportiert. Der besonders heraus-
ragende Weihrauch des Jemens gelangte auch ostwirts bis nach Indien. Im
alten Rom wurde Weihrauch in Gold aufgewogen, und der Staatsmann Plini-
us der Jiingere jammerte einst tiber die zehn Millionen Sesterzen, die die Sucht
nach dem wohlriechenden Stoff kostete. Um die Zeitenwende soll das Rémi-
sche Reich rund die Hilfte der Weltproduktion von Weihrauch verbraucht
haben.

Fiir die Benutzung der Weihrauchstrale und die Versorgung der Hindler
mit Nahrungsmitteln und Wasser wurden hohe Wegezélle erhoben. Plinius
der Altere beschrieb, dass bei jeder grofleren Stadt, die die Karawane passierte,
Zoll verlangt wurde, teils von den ansissigen Priestern, teils von den Konigen.
Vom Hauptweg abzuweichen, war ein Kapitalverbrechen. Der beschwerliche
Transport iiber Tausende von Kilometern tat ein Ubriges, um das Produkt in
Europa extrem teuer zu machen und bei den Hindlern, Potentaten und An-
wohnern der Weihrauchstraf$e immensen Reichtum zu hinterlassen. Davon
zeugen heute noch die Weltkulturerbestddte Schabwa und Sanaa im Jemen,
Medina in Saudi-Arabien und Petra in Jordanien. Die siidarabischen Konig-
reiche Saba, Qataban, Hadramaut und M<in standen spitestens seit dem
5. Jahrhundert v. Chr. in voller Bliite, dank Weihrauch und der anderen Duft-
stoffe aus Arabien. Anbau und Produktion von Weihrauch und Myrrhe waren
Staatsgeheimnisse, die zu einem lukrativen Monopol fithrten. Durch diesen
weitreichenden Handel und die daraus abgeschopften Gewinne entstand der
mirchenhafte Reichtum von ,Arabia felix“, dem gliicklichen Arabien.

Die Konigin von Saba und Salomo

In der Bibel wird die legendare Begegnung der Kénigin von Saba mit Kénig Salo-
mo (961-922 v. Chr.) geschildert. Sie beeindruckte den Kénig mit einer pompdsen
Ankunft und verschwenderischen Gastgeschenken, darunter 120 Zentner Gold,
groBe Mengen Gewdlrze und Edelsteine, dazu sehr viel Sandelholz. Die Konigin
war angeblich Herrin Gber die Sabéer, die auf dem Gebiet des heutigen Jemens
mit ihrem Duftstoffmonopol sagenhaft reich geworden waren. Sie gewannen
und handelten mit Myrrhe, Weihrauch, Narde, Zimt. Salomo war trotz seiner
700 Ehefrauen entzlckt von seinem Gast. In dem legendaren Hohelied dichtete
er: ,Deine Liebe ist lieblicher als Wein, und der Geruch deiner Salben tbertrifft
alle Gewurze [...]". Angeblich soll Salomo mit der Kénigin von Saba einen Sohn
gezeugt haben, der spater zum Grindungsvater der athiopischen Kénige wurde.
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Der Niedergang der Weihrauchstraf§e ging mit dem Niedergang vieler der
angrenzenden Reiche und Dynastien einher. Die ptolemiischen Herrscher
Agyptens hatten im 1. Jahrhundert v. Chr. den Seeweg iiber das Rote Meer
erschlossen. Als es dann im 5. Jahrhundert endgiiltig vorbei war mit dem
Weihrauchhype, war das koptische Christentum in Athiopien grof§ genug, um
den Handel im Land mit eigenem Weihrauch aufrechtzuerhalten.

Auch auf der Seidenstrafle wurde nicht nur Seide gehandelt, von der sie ih-
ren Namen hat, sondern auch Gewiirze, Edelsteine und kostbare Duftstoffe
Indiens und Chinas. Thre grof§te Bedeutung erreichte sie zwischen 115 v. Chr.
und dem 13. Jahrhundert n. Chr. Von Konstantinopel, Antiochia oder Kairo
aus ging die Hauptroute der Seidenstrafle damals nach Persien, im Norden
iiber den Pamir nach Osten, die Wiiste Taklamakan nord- oder siidwirts um-
gehend bis tiber die Pisse der ostlichen Himalayaausldufer nach China. Fiir
die Europier blieb sie das ganze Mittelalter tiber die wichtigste Handelsroute
fur die begehrten Waren des Ostens. Die arabischen Kaufleute hatten dage-
gen durch genaue Kenntnis der Monsunwinde lingst den Seeweg nach Indien
und China erschlossen und verkauften ihre Luxuswaren monopolartig tiber
das Mittelmeer bis nach Europa.

13.6 Pestgestank und Rosenduft — Die Rolle
der Duftpflanzen in Europa

Europa war frither ein besonderer Hort des Gestanks. In den dicht bebauten
Stddten stank es vor Einfithrung der Kanalisation und der Miillabfuhr erbirm-
lich. Die Nachttépfe wurden einfach auf die Strafle geleert, dort floss auch ein
kleiner Bach, in den man Haus- und Schlachtabfille, Exkremente, Abwisser
und den Inhalt der Latrinen kippte. Dazu kam dann auch noch der Gestank
der frei herumlaufenden Schweine, Hunde und Katzen. Im Buch Das Parfiim
von Patrick Stiskind heif3t es:

Es stanken die Straflen nach Mist, es stanken die Hinterhofe nach Urin, es stan-
ken die Treppenhduser nach fauligem Holz und nach Rattendreck, die Kiichen
nach verdorbenem Kohl und Hammelfett, die ungeliifteten Stuben stanken
nach muffigem Staub, die Schlafzimmer nach fettigen Laken, nach feuchten
Federbetten und nach dem stechend siiflen Duft der Nachttopfe.

Und so geht es noch fast eine Seite lang weiter. Da musste natiirlich jeder
Blumen- oder Harzduft wie ein Wunder wirken und die Vornehmen hielten
im Rokoko parfiimbeduftete Tiichlein vor die Nase, sobald sie ihr Haus ver-
liefen. Denn Diifte waren schwierig herzustellen und somit teuer.
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Im Mittelalter verwendete man reichlich Riuchermittel und wohlriechende
Diifte, da man glaubte, die Pest und andere Krankheiten wiirden durch tible
Gertiche in der Luft (Miasma) iibertragen; Malaria heifft denn auch wort-
lich tibersetzt schlechte Luft. Bei Pestepidemien war es iiblich, die Luft durch
grofle Rauchfeuer auf Plitzen und StrafSen und durch den Rauch aus speziellen
Gefiflen im Haus zu reinigen und so den Pesthauch fernzuhalten. Densel-
ben Zweck sollten Riechkapseln erfiillen, die man um den Hals trug, und die
seltsamen Vogelmasken der Arzte, deren schnabelihnlicher Fortsatz mit Ge-
wiirznelken, Zimt oder einfach nur Essigschwimmen gefiillt war.

Die Rose wurde zu allen Zeiten und von allen eurasischen Volkern verehrt,
wie Ingo Busch (o. ].) beschreibt. Die griechische Dichterin Sappho bezeich-
nete sie bereits vor iiber 2500 Jahren als Konigin der Blumen (Abb. 13.3).
Aristoteles (384—322 v. Chr.) brachte den unterschiedlichen Duft der Rosen-
bliiten mit Standortbedingungen in Verbindung. Die Rose war auch fur die
Griechen Symbol fiir Schonheit, Gliick, Leidenschaft und Liebe, Eigenschaf-
ten, die sie der Aphrodite zuschrieben.

Die Rose kam auf den verschiedensten Handelswegen nach Europa und
in den Mittelmeerraum. Friiheste Berichte reichen zuriick bis in das Agypten
vor 1200 v. Chr. und die Zeit Ramses II, wo sie v.a. im Totenkult benutzt
wurde. Von hier kam die Rose nach Griechenland und ins Rémische Reich.
Dort wurde sie zu einem begehrten Luxusartikel, reiche Romer schwelgten
formlich in Rosen (,,auf Rosen gebettet). Sie rieben sich bei ihren Festmahlen
mit Rosendl ein und bestreuten die Wege zu den reich gedeckten Tafeln mit
einem Teppich aus Rosen.

Es wurden zunichst europdische Wildrosen (Rosa canina, R. gallica, R. alba)
zur Parfiimherstellung und als Heilpflanze kultiviert (Abb. 13.3). Kleopatra,
die dgyptische Konigin, begriifite den romischen Feldherrn Marcus Antonius,
den sie beeindrucken und verfiithren wollte, in einem Zimmer, dessen Fuf$bo-
den so hoch mit Rosenbliitenblittern bedeckt war, dass er angeblich knietief
darin versank.

Auch in Asien wurde die Rose hochverehrt, sie wird bereits in der indischen
Sanskritliteratur gepriesen und es soll schon 3000 v. Chr. Rosenpflanzungen
im Industal gegeben haben. In China wurden um 2700 v. Chr. Rosen als Zier-
pflanzen in Girten gezogen. Hier gibt es mehrere duftende wilde Rosenarten,
die fiir die europdische Ziichtung spiter eine grofle Rolle spielen sollten. So
wird die Moschusrose (R. moschata) mit ihren wohlriechenden Bliiten seit
alters her verwendet. Sie ist auch ein Elternteil der Noisetterose, einer dfter-
blithenden Kletterrose. Auch die vielbliitige Rose (R. multiflora), von der die
Polyantharose abstammy, ist eine chinesische Wildrose und die Banks-Rose
(R. banksiae var. banksiae) wurde bereits in China kultiviert und 1807 nach
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Abb. 13.3 Die ganze Schonheit der Rosen. a Kartoffelrose (Rosa rugosa), eine de-
korative Wildrose aus Ostasien, die heute an Deutschlands Kusten weitverbreitet ist;
b Einzelpflanze einer blihenden Rose; ¢ die Damaszenerrose ,Rose de Resht’, eine in-
tensiv duftende Rose; d ein Rosenbouquet zeigt die Vielfalt der Edelrosen-Ziichtung

England gebracht. Rosa bifera ist selbst eine Kreuzung mit der Moschusrose
und war lange vor der Damaszenerrose als Duftrose bekannt. Aus ihr wurden
die Remontantrosen in der zweiten Hilfte des 19. Jahrhunderts geziichtet, die
Gartenrosen unserer Urgrof3- und GrofSmiitter (Mail-Brandt o. J.).

In Mitteleuropa ordnete Karl der Grofle 794 in seiner Schrift Capitulare
de villis auch den Anbau der wilden Rose (R. canina) als Heilpflanze an. Die
weifle Rose wurde zum Symbol der Reinheit der Jungfrau Maria. Um 1570
brachten Kreuzritter die Damaszenerrose (Rosz x damascena) nach Westeuro-
pa. Von allen Bliitendiiften Arabiens galt diese Rose als die wertvollste. Die
Dichter sangen von ihrem Duft, verglichen den Mund der Geliebten mit ei-
ner Rosenknospe und schrieben von rosenfarbigen Wangen. Die berithmten
Rosengirten von Schiras und Isfahan im heutigen Iran inspirierten Dichter
und Dufthindler. In Holland ziichtete man bereits im 16. Jahrhundert die
Zentifolien aus verschiedenen Wildformen der Damaszenerrose. Heute kon-
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nen Rosenliebhaber aus mehr als 30.000 Rosensorten wihlen, von denen aber
nur die wenigsten noch duften.

Die Damaszenerrosen spielen bis heute in der Duftindustrie eine besondere
Rolle. Die Erfindung der Destillation von Rosen und Rosendl wird den Per-
sern zugeschrieben. So erhielt Bagdad 810 aus der Provinz Faristan 30.000 Fla-
schen Rosenwasser als Tributzahlung. Diese Kenntnisse erreichten Europa um
1000 n. Chr. Im 17. Jahrhundert verbreitete sich der Anbau von Duftrosen
von Persien aus bis nach Indien, Nordafrika und in die Tiirkei. Im Jahr 1710
begann der kommerzielle Rosenanbau in Bulgarien, das damals eine Provinz
des Osmanischen Reichs war. Hier werden im Tal der Rosen, 200 km 6stlich
von Sofia, heute noch die weiflen, rosa und roten Rosen auf kilometerlangen
Feldern in einem windgeschiitzten Tal zwischen zwei Gebirgsziigen angebaut.
Dabei wird v. a. die Sorte ,, Trigintipetala® kultiviert, ein Synonym fiir sie lau-
tet ,Kazanlak® nach der gleichnamigen Stadt. Sie wurde bereits 1689 erwihnt
und besitzt in Spuren spezielle Inhaltsstoffe (Damascenon, Rosenoxid), die
sich nur in dieser Sorte finden und ihren charakeeristischen Duft ausmachen.
B-Damascenon ist trotz seiner sehr geringen Konzentration ein wesentlicher
Bestandteil des Rosendufts und ein wichtiger chemischer Duftstoff der Par-
fimindustrie. Auch Rosenoxid kann inzwischen kiinstlich hergestellt werden.

Die halbgeftillten Bliiten der bulgarischen Olrose, die bis zu 2 m hoch wird,
sind rosa und duften betérend. Die Bliiten sind tibrigens essbar, die Romer ga-
ben sie gern in ihren Wein und man kann Rosenzucker daraus herstellen. Die
Damaszenerrose stammt aus einer wahrscheinlich spontanen Kreuzung der
Essigrose (R. gallica) und der stark duftenden Moschusrose (R. moschata) aus
dem Himalayagebiet. Neuere molekulare Untersuchungen einer bulgarischen
Arbeitsgruppe um K. Rusanov (2005) zeigten, dass auch R. fedsschenkoana, die
1878 in Turkestan entdeckt wurde, bei der Abstammung der Damaszenerrose
mitmischte.

Bulgarien ist auch heute noch der weltgrofite Erzeuger von Rosendl, es lie-
fert rund 1,5 t je Jahr, das sind 70 % der Weltproduktion. Die Bliiten werden
vorzugsweise sehr frith morgens geerntet, da dann ihr Olgehalt am hochsten
ist. In den angeschlossenen Betrieben wird das Ol durch Wasserdampfdestil-
lation gewonnen. Dafiir werden im Tal der Rosen wihrend der Saison rund
35.000 zusitzliche Arbeitskrifte eingesetzt. Anfang des 20. Jahrhunderts gab
es laut Wikipedia in Bulgarien noch ungefihr 2800 Kleindestillierbetriebe fiir
Rosendl. Aus 3 t Bliiten wird etwa 11 Rosendl destilliert. Das entspricht einer
Ausbeute von lediglich 0,02-0,05 %, was den hohen Preis erklirt.

Ebenfalls zu den Damaszenerrosen gehort die Sorte ,,Rose de Resht®, die im
Nordiran lange Zeit zur Rosendlgewinnung verwendet wurde. Sie wurde 1940
von Nora Lindsy aus dem Iran nach England importiert, wo sie sich auch heu-
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te noch in Girten findet (Abb. 13.3). ,Rose de Resht” ist eine 6fterblithende
Alte Rose, d. h. es gab sie schon vor 1867, als ein Franzose die ersten Kreu-
zungen machte und damit die Rosenzucht begriindete. Sie hat purpurrote,
stark gefiillte und fast betérend duftende Bliiten. In Stdfrankreich nutzt man
v. a. die Centifolia (Rosa x centifolia) mit ihrem kriftigen und lieblichen Duft
zur Olgewinnung, die Ende des 16. Jahrhunderts in Holland durch Ziichtung
entstanden ist. Sie enthilt als Vorfahren u. a. die Moschus- und Damaszener-
rosen, was ihren Duft erklirt.

13.7 Die exotischen Duftstoffe Indiens
und Chinas - kostbar und edel

Von den Duftrosen Chinas war schon die Rede. Aber auch Indien hat eine
Vielzahl an Duftpflanzen. Wer schon einmal einen indischen Markt besucht
hat, dem wird die unglaubliche Vielfalt an Diiften und Geriichen auffallen,
die besonders von den Gewiirzstinden ausgehen. Aber auch in den Girten
und Wildern spielt die Sensorik der Diifte eine besondere Rolle. Hier gibt
es duftende Biume, betorend riechende Bliiten und eine unermessliche Fiille
von natiirlichen Duftstoffen in Kriutern und Harzen. Schon in der Rigve-
da, dem iltesten bekannten Zeugnis der Sanskritliteratur, wird von duftenden
Rauchopfern fir die Gétter gesprochen. Spiter werden Diifte v. a. zur Unter-
stiitzung sinnlicher Reize und zur Beschreibung der Geliebten genutzt.

Das Gesicht der Schénen einer Lotosbliite gleich, ist imprigniert mit dem Saft
duftender Bliiten [...], ihr Schlafgemach von lieblichem Rauch von Aloe [...],
ihre Briiste gepudert mit Sandelstaub vermischt mit Moschus (Ohloff 1992).

Einer der wertvollsten Duftpflanzen war von alters her der Sandelholzbaum
(Santalum album; Abb. 13.4). Sein Duft gehort seit tiber 3000 Jahren zu den
beliebtesten Geriichen Indiens. Er wird nach Ohloff (1992) schon in der iltes-
ten Sanskritliteratur als koniglicher Baum gepriesen und bereits 1700 v. Chr.
nach Agypten exportiert, wobei siidarabische Hindler das Monopol innehat-
ten. Der Staub des Holzes wurde mit Fett versetzt zu einer Paste verarbeitet
und als Kosmetikum, aber auch als Brandsalbe benutzt. Thre bakterizide Wir-
kung kann heute mit modernen Methoden nachgewiesen werden. Das Holz
des Sandelbaums wurde zur Herstellung von wohlriechenden Skulpturen von
Buddha oder hinduistischen Géttern verwendet. Es ist auch ein wichtiger In-
haltsstoff von Riucherstibchen, oft gemischt mit Weihrauch.

Der Sandelholzbaum wichst als immergriiner Baum, er wird in Indien iib-
licherweise 10—12 m hoch, in Ausnahmefillen auch bis zu 20 m. Sein Stamm
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Abb. 13.4 a Jasminbliten am Strauch; b Indische Narde. (WIKIMEDIA COMMONS:
Curtis’s botanical magazine vol. 107 ser. 3 nr. 37 tabl. 6564, 1881)

kann einen Umfang von tiber 1,5 m erreichen. In manchen Gegenden wichst
er als Strauch, der dann nur bis zu 4 m hoch wird und stark verzweigt ist. Sein
Herkunftsgebiet ist umstritten, eventuell ist es Indonesien. In Indien und auf
den Pazifikinseln wuchs er frither in riesigen Mengen.

Es gibt 16 Santalum-Arten, die wegen ihres Dufts geschitzt werden. Thr
natiirliches Verbreitungsgebiet umfasst den ganzen Siidpazifik und reicht von
Indien tiber China und den Philippinen bis zu den Juan-Fernandez-Inseln
vor der chilenischen Kiiste. Allein auf Hawaii gibt es drei verschiedene Arten.
Hier hieflen sie in der Sprache der Ureinwohner ,Laau aala“, duftendes Holz.
Allerdings duftet jede Art ein wenig anders und nur das ostindische Sandelholz
enthilt die typischen Santalole, die einen weichen, runden, cremigen Duft
erzeugen.

Der Ostindische Sandelholzbaum gedeiht weit verstreut in laubabwerfen-
den Trockenwildern. Er bliiht drei bis vier Jahre nach dem Pflanzen erstmals.
Die Samen sind von einer fleischigen Schale umgeben und werden gerne von
Vogeln gefressen. Da die Samen unverdaut wieder ausgeschieden werden, ver-
breitet sich der Sandelholzbaum auf diese Weise. Er will keine direkte Sonne
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und ist erst nach 60-80 Jahren ausgewachsen. Interessanterweise ist der San-
delholzbaum ein Schmarotzer, der iiber spezielle Saugorgane im Boden mit
seiner Wirtspflanze in Kontakt tritt und ihr Phosphor- und Stickstoffverbin-
dungen entnimmt. In Indien gedeiht der (ostindische) Sandelholzbaum am
besten in Hohenlagen zwischen 600 und 1000-1500 m. Leider ist er hier
durch Schwarzhandel, Korruption und Raubbau fast ausgerottet. Von 1993
bis 2010 sank die Produktion an Sandelholzsl dramatisch. Seine Nutzung
unterliegt seit 2010 strengen Gesetzen. Allerdings befindet sich mehr Sandel-
holzél auf dem Marke als eigentlich von den Restbestinden erzeugt werden
diirfte.

Der Sandelholzbaum bildet ab etwa einem Alter von 15 Jahren rund ein
Kilogramm Kernholz je Jahr, das optimale Alter der Nutzung betrigt 30—
40 Jahre. Bei der Rodung muss der ganze Sandelholzbaum samt Wurzeln her-
ausgezogen werden, da diese besonders reich an wohlriechendem Kernholz
sind. Dabei fiihren schlechtere Wachstumsbedingungen zu einem héheren
Olanteil.

Aus dem Kernholz wird das itherische Ol destilliert. Dazu wird es in meh-
reren Schritten zu Spinen zerkleinert, diese werden in Wasser gequollen und
danach mit Wasserdampf destilliert. Die Ausbeute betrigt etwa 1,5 %. Man
erhilt eine etwa dreifach hohere Ausbeute durch das modernere Verfahren
der Extraktion mithilfe von Losungsmitteln (Anonym 2016). Das entstehen-
de Sandelholzdl ist gelblich weif3, sehr dickfliissig und schwerer als Wasser.
Sein starker Geruch ist holzig-balsamisch, sehr lang anhaltend, riecht aber nur
in grofler Verdiinnung angenehm. Herrendiifte haben hiufig Sandelholz als
Grundnote. Als Fixativ diinstet Sandelholz linger aus als viele andere Ole und
erhilt sowohl Herz- als auch Kopfnoten.

Kopf-, Herz- und Basisnoten — die Sprache der Parfiimeure

Ein Parfum ist hierarchisch aufgebaut, es gibt drei Duftnoten, die flieBend in-
einander Ubergehen. Als erstes werden die Kopfnoten, meist Zitrusdufte oder
Blitenaromen, wahrgenommen und sie verfliegen auch am schnellsten. Danach
riecht man die langer anhaltende Herznote. Sie macht den gréBten Teil des
Parfums aus und besteht aus frischen Krauter- und leichten Holzduften, aber
auch Rosen, Nelken oder Jasmin. Die Basisnote geht eine lange Verbindung mit
der Haut ein und enthélt langhaftende, schwere Dufte. Haufig dienen dazu
dunkle Holz- oder Moschusaromen, beispielsweise Weihrauch, Zedern-, Sandel-
holz, Myrrhe, Ylang-Ylang, Vanille.

Der indische Staat Mysore liefert heute nur noch wenige Tonnen seiner hoch-
gepriesenen Qualitit des Ostindischen Sandelholzdls; noch kleinere Mengen
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kommen aus Osttimor, das heute den eigenstindigen Staat Timor-Leste bil-
det. Frither war der Sandelholzbaum auch in Neukaledonien wie auf vielen
Pazifikinseln weitverbreitet, aber allein im 19. Jahrhundert wurden hier in
30 Jahren rund 10.000 t nach China exportiert, sodass durch diesen hem-
mungslosen Raubbau der wertvolle und langsam wachsende Baum 1865 fast
ausgerottet war (Anonym 2016). Seit einigen Jahren versucht man in Neu-
kaledonien auf der kleinen Insel Maré die natiirlichen Bestinde des Kaledo-
nischen Sandelholzes (S. austro-caledonicum) nachhaltig zu bewirtschaften, in
dem man fiir jeden gefillten Baum Dutzende von Setzlingen, die im Gewichs-
haus vorgezogen wurden, in die lichten Wilder auspflanzt. Doch bis sich die
Bestinde vollstindig erholt haben, wird es noch rund 50 Jahre dauern.

Hauptbestandteile des Ostindischen Sandelholzols sind die beiden Santalol
genannten Sequiterpenalkohole, die etwa 90 % des Ols ausmachen und von
60 Spurenstoffen verstirkt und verindert werden. Bis heute ist es nicht gelun-
gen, Santalol synthetisch giinstiger herzustellen als das Naturprodukt. Es gibt
aber andere, geruchsverwandte Verbindungen, die intensiver riechen und auf-
grund des Mangels an natiirlichem Sandelholzol vielfach eingesetzt werden.
Rund 80 % aller Diifte enthalten diese Geruchsnote.

Jeder, der einmal Jasmin gerochen hat, wird diesen schweren, blumigen
Duft nicht mehr vergessen (Abb. 13.4). Jasmin (Jasminum sambac), ein Ol-
baumgewichs mit weiflen, stark duftenden Bliiten, stammt aus den Tieflagen
des indischen Himalaya, wichst aber auch in Kaschmir und Stidwestchina in
Hohen von 1800—4000 m. In Persien erhielt er seinen Namen ,,yasmin®, das
heifSt duftendes Ol. Die Mauren brachten die kletternde Pflanze nach Spani-
en und von dort breitete sie sich als Zierstrauch iiber die Mittelmeerkiiste aus
(Europiischer Jasmin, /. officinale). Seine grof§ angelegte Kultivierung begann
aber erst 1860 in der siidfranzosischen Parfiimerie-Stadt Grasse.

Der Jasminduft muss mithsam tiber Enfleurage extrahiert werden. Die Bli-
ten werden, noch bevor die Sonne aufgeht, sorgfiltig von Hand gepfliicke,
um die hochste Konzentration an idtherischem Ol zu erhalten. Aus einer Ton-
ne Bliiten, das sind nach Ohloff (1992) rund acht Millionen Stiick, gewinnt
man 2,3 kg Jasminpomade, der nach Extraktion mit Alkohol 1 kg absolutes
Ol liefert. Dann geniigt aber auch ein Tropfen auf 30 ml, um den betoren-
den Jasminduft zu erzeugen. Die Jahresproduktion wird auf weltweit 5-6t
geschitzt.

Der Duft des Jasmin ist ein voller blumiger Duft, der durch seine Siif3e
und Intensitit auch leicht aufdringlich wirken kann und in Kompositionen
eingesetzt werden muss. Da ist es ein gliickliches Zusammentreffen, dass Jas-
min praktisch mit allen Bliitenélen und Gewiirzen gut harmoniert. Aufgrund
seiner aufwendigen Gewinnung ist natiirliches Jasmin einer der kostbarsten
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Diifte, er wird in Naturform nur fiir teuerste Parfiims verwendet. Der Duft
von Jasmin besinftigt, verbessert die Laune, weckt ein optimistisches, fast
schon euphorisches Gefiihl und gilt als stark aphrodisisch.

Jasmin enthilt rund 100 verschiedene Duftstoffe. Erst 1962 gelang die Ent-
deckung der wichtigsten Verbindung, dem Methyljasmonat, das aber nur zu
1 % im Ol vorkommt. Ebenfalls wichtig sind Jasmon (3 %) und Indol (2,5 %).
Indol ist ein Stickstoffderivat und stinkt widerlich nach menschlichen Exkre-
menten. In sehr hoher Verdiinnung hat es jedoch eine kriftig-blumige Kom-
ponente. Methyljasmonat wurde inzwischen auch in anderen Bliiten entdeckt,
etwa Tuberose und Gardenie; selbst die weibliche orientalische Fruchtfliege
nutzt es als Komponente in ihrem Lockstoffgemisch. Inzwischen kann man
diese wichtigen Jasminkomponenten in industriellem Maf$ herstellen, sodass
eine relativ gute Kopie des Naturstoffs billig produziert werden kann. Ein
kiinstlich hergestelltes Derivat des Methyljasmonats zihlt heute zu den wich-
tigsten Riechstoffen.

Zur Duftgewinnung wird der Indische Jasmin (/. sambac) und, mit etwas
geringerer Duftintensitit, der Spanische oder Europiische Jasmin (/. officina-
lis) verwendet. Beide Pflanzen wachsen in Mitteleuropa nicht. Aber es gibt
dhnliche, wenn auch deutlich weniger intensiv duftende Pflanzen. An erster
Stelle steht der sog. Bauernjasmin (Philadelphus erectus), auch Europiischer
Pfeifenstrauch, Sommerjasmin oder Falscher Jasmin genannt. Es ist ein vol-
lig unverwandter sommergriiner Strauch aus Siidosteuropa und Italien mit
schneeweiflen Einzelbliiten. Ein zweiter Jasmindoppelginger aus dem Mit-
telmeerraum ist der Sternjasmin (Z7achelospermum jasminoides). Die bei uns
frostempfindliche Kiibelpflanze klettert und duftet zwar wie echter Jasmin, ist
aber nicht mit ihm verwandt.

Legendir und kostbar ist auch der Duft der Indischen Narde (Nardosta-
chys grandiflora; Abb. 13.4), deren Name von dem Sanskritischen ,nélada“
fur die Wohlriechende kommt. Die Pflanze gehort zu den Baldriangewichsen
und stammt aus dem Himalaya. Sie wichst dort bis auf 5500 m Meereshohe
und kommt auch in China, Bhutan, Indien und Nepal vor. Inzwischen ist sie
durch unkontrollierte Sammlungen vom Aussterben bedroht; Nepal hat ein
Ausfuhrverbot erlassen. Narde wurde schon in der Antike bis nach Agypten,
spiter auch nach Griechenland und Rom, gehandelt und zur Herstellung von
Olen und Salben eingesetzt. Sie war Bestandteil von Riuchermischungen in
den Tempeln des Alten Agyptens und wird mehrfach in der Bibel erwihnt.
Maria Magdalena salbte Jesus Christus die Fiifle mit Nardendl; es wurde auch
als Beigabe im Grab des Tutanchamun gefunden. Narde duftet erdig, exotisch
und sinnlich, harzig, stif§, warm, holzig; das Ol wirke pilztotend und antisep-
tisch.
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Eine ganz besondere Duftkomponente aus dem tropischen Ostasien bieten
die auffallend gelben Bliiten des bis zu 25 m hohen Ylang-Ylang-Baums. Er
kommt urspriinglich von den Philippinen und Indonesien, wird heute aber
auch auf Madagaskar und Haiti angebaut. Seine Bliiten stromen einen extrem
sinnlichen, intensiv siif$lichen, blumigen Duft aus. Das nutzte schon das klas-
sische Parfiim Chanel No. 5. In Indonesien gilt der Brauch, das Bett in der
Hochzeitsnacht mit Ylang-Ylang-Bliiten zu bestreuen. Thren stark betorenden
Duft verstromen die Bliiten besonders nachts. Die grofen Bliiten werden ein-
mal jihrlich vor Sonnenaufgang geerntet und sofort verarbeitet. Dabei ergeben
40-60 kg Bliiten unter Wasserdampfdestillation einen Liter Ol. Aus einer Un-
terart des Baums wird das nicht ganz so wertvolle Canangadl gewonnen. Die
Parfiimerie stief auf den sehr weiblichen Duft des Ylang-Ylang erst 1878 bei
der Pariser Weltausstellung. In Parfums dringt der sinnliche Duft bis zum Un-
terbewusstsein durch und appelliert an die Sexualitit. Das niitzt die moderne
Parfimerie heute ausgiebig. Allein die USA fiihren jahrlich rund 100 Tonnen
des Ols ein. Die Inhaltsstoffe dieses Ols konnen heute kiinstlich nachgebaut
werden. Dementsprechend hiufig wird es in Parfiims genutzt.

13.8 Duftpflanzen heute

Obwohl wir noch nie von so viel angenehmen Diiften umgeben waren wie
heute, stammt kaum noch etwas davon von den besprochenen Duftpflanzen.
Die natiirlichen itherischen Ole aus PAanzen sind inzwischen so teuer, dass
sie selbst in Designerparfiims kaum noch verwendet werden und hochstens
im Fachhandel fiir Aromatherapie bezogen werden kénnen. Fiir die Herstel-
lung eines Liters reinen Rosendls bendtigt man beispielsweise drei Tonnen
Rosenbliiten, fiir einen Liter reines Jasminol acht Millionen Bliiten, die in 800
Stunden gepfliickt werden. Deshalb kostet ein Liter Ol je nach Pflanze und
Herkunftsland mehrere Tausend Euro, ein Kilogramm Irisbutter wird mit bis
zu 100.000 € gehandelt. Vor allem deshalb stammt heute hochstens noch ein
Zehntel der verwendeten Duftstoffe aus Pflanzen.

Seit Mitte des 19. Jahrhunderts werden synthetische Riechstoffe entwickelt,
von einigen war schon die Rede. Das sind hiufig einzelne, chemisch nach-
gebaute Substanzen, die auch in natiirlichen Duftstoffen enthalten sind. Es
kénnen aber auch vollig neue Diifte sein, die es in der pflanzlichen Natur so
nicht gibt. Es werden heute 2500-3000 Substanzen produziert, 30 davon in
groflem Umfang (mehr als 1000 t pro Jahr). Dazu zihlen Lavendel, Geraniol,
Orangendl und andere Zitrusduftnoten, Menthol und Vanillin. Und diese fin-
den sich neben Parfiims in Waschmitteln und Weichspiilern, Haushalts- und



284 T. Miedaner

Geschirrreinigern, Kosmetika, Luftverbesserern, in Duftkerzen und in Sau-
nadiiften. Selbst Modegeschifte, Kinos, Konzertsile, Toilettenanlagen oder
einzelne Abteilungen von Kauthdusern werden heute beduftet. Auch Produkte
wie Putzmittel, Haarfirbemittel und Pflanzendiinger, die unangenehm rie-
chen, werden mit synthetischen Duftstoffe attraktiver gemacht. Selbst fiir neu
produzierte Autos gilt das. Dabei gibt es laut einer EU-Verordnung 26 Duft-
stoffe, die als vermehrt allergicauslosend gelten.

Als ein besonders eindrucksvolles Beispiel fiir die synthetische Duftstoff-
gewinnung nennt Logemann (2014) das Maiglockchen. Als Hauptwirkstoff
seines Dufts wurde der aromatische Aldehyd Bourgeonal (3-[4-tert-Butylphe-
nyl]-propanal) identifiziert. Ein synthetischer Duftstoff, der dem Duft des
Maigléckchens nahekommt, wird unter der Kurzbezeichnung Lyral® in vie-
len Shampoos, Cremes, Seifen, Rasierwissern und Deodorants eingesetzt. Es
ist heute einer der am meisten verwendeten Riechstoffe, der aber bei vielen
Menschen eine Hautallergie ausldst.

Neben ihrer preiswerten Herstellung ist ein ganz wesentlicher Vorteil der
synthetischen Diifte ihre lange Haltbarkeit in der Flasche. Und sie bleiben lin-
ger am Korper haften. Der Verbraucher riecht meist keinen Unterschied zwi-
schen der Verwendung natiirlicher und synthetischer Parfiiméle (John o. J.).
Letztere konnen ebenso fruchtig und blumig riechen wie ein Produkt, bei dem
nur natiirliche Duftstoffe zum Einsatz kamen. Auch in Bezug auf die Duftin-
tensitdt unterscheiden sich die Parfiims kaum voneinander. Lediglich beim
Preis wird der Unterschied deutlich.

Ein weiterer Grund fiir die Verwendung von synthetischen Essenzen ist das
zunehmende Verschwinden der pflanzlichen Rohstoffe, das beim Sandelholz
aus Mysore oder der Indischen Narde ganz offensichtlich ist. Aus Naturschutz-
griinden darf die Parfiimindustrie das Ostindische Sandelholz nur noch als
synthetischen Ersatzstoff verwenden oder als Sandelholz anderer Herkunft.
Mit vielen der kostbarsten natiirlichen Rohstofte wird es in Zukunft ganz dhn-
lich geschehen.

Oft wird tibersehen, dass sich synthetische Duftstoffe auch nachteilig auf
den Koérper auswirken kénnen. Je nach der Empfindlichkeit des Einzelnen
konnen Migrine oder Allergien durch synthetische Duftstoffe entstehen. Zu
den allergenen Stoffen gehéren auch einige der beliebtesten Diifte, wie Gera-
niol, Citral und Citronellol, Zimtaldehyd und Zimtalkohol. Sie reichern sich
zudem in der Umwelt an, da sie nur langsam abgebaut werden.

Die moderne Welt kommt ohne Duftstoffe, von denen die meisten ur-
spriinglich einmal aus Pflanzen stammten, nicht mehr aus. Nach Studien der
US-Marktforschungsgesellschaft Freedonia bzw. der IAL Consultants lag das
Gesamtvolumen 2012 bei rund 23 Mrd. US-Dollar mit einem Wachstum
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von 2-3 % (qwertz11 2013). Die vier grofiten Unternehmen teilen sich rund
60 % des Markts. Ohne Diifte geht es offensichtlich wirklich nicht mehr, aber
Duftpflanzen werden dazu héochstens noch als Ideengeber benétigt und der
gottliche Funke ist lingst verloren.
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