Zanzibar :
»...wo der Pfeffer wachst...”

Spice - Touram Sonntag, den 10.06.2012
(sh. auch ab S. 825 Reisefiihrer Tansania J.Gabriel)

Baume , Pflanzen und Frichte (in einigermal3endRédhge der Tour)

Naturliche Pflanzungen- keine Fruchtfolge zu beacht
Teakholzpflanzung fur Schiffbau (Spanten- Schiftddewegen geringer Rutschgefahr),
Mobel-/Tarindustrie- Uberdauert Generationen, keiport- hier besichtigtes Alter: 40
Jahre- Pflanzung dauert max. 80 Jahre bis Rodung
Mahagonipflanzung (Khaya) fur Schiffbau (Stevenem8egelbefestigung- kiinstlicher
Spaltung in der Jungpflanze)
Banane mit Fruchtstand- Reifezeit 1 Jahr




Manjok/Batate Zubereitung der Wurzel &hnlich wieti#eln, als Fritaten und wird auch
als Mehl weiterverarbeitet. An den Stral3enrdnderew oft Handler mit den gertsteten
Wurzeln unterwegs

Das Blattgriun stellt eine Art ,,Spinat dar und wigbienfalls genutzt.

Afrikanischer Apfel: Wildwuchs- rote Bliten
Frichte sind bei den Affen beliebt, Menschen vgeradie Frichte nicht.

Brotfrucht/Jackfrucht (Auszug aus WIKI)
Brotfrucht Brotbaumfriichte - die Ursache der ,Meutei auf der Bounty*

Die berihmteMeuterei auf der Bountyar durch Brotfruchtbdume bedingdilliam Bligh bekam
1787von KonigGeorg lll. den Auftrag, Stecklinge des Brotfruchtbaums vdritiTau den
Westindischen Inselru bringen. Sie sollten als preiswertes Nahrungshiiir die Sklaverauf den
dortigen Zuckerrohrplantagen dienen. Dies war dstevon einenstaatunterstiitzte Versuch, eine
wirtschaftlichwichtige Pflanze an einem neuen Standort anzusieDee Matrosen der Bounty waren
jedoch ungehalten, dass das kostbare Trinkwassebehiff zur Bewasserung der Stecklinge
verwendet wurde und warfen die Fracht Gber Bord.

Nach der ersten Expedition, die wegen der Meutarieeiterte, erhielt Bligh ein zweites Kommando
mit demselben Auftrag. Diesmal konnte er seinetragugwar erfillen, von den Sklaven in der
Karibik wurde die Brotfrucht aber nicht als Ersdtz Getreideakzeptiert. Vodamaikaaus wurden
samenlose Sorten aber Gber den karibischen Rauausibis naciMittelamerikaund ins nordliche
Sudamerikaverbreitet.

Das aus dem getrockneten Fruchtfleisch gewonnerd istesehr starkehaltig und hat deshalb einen
hohen Nahrwert (bis 75 % Starke, bis zu 31 % Zydksrzu 5 % Eiweild und bis zu knapp 2 % Fett.)
Die Brotfrucht wird noch griin geerntet, wird naclrdReife goldgelb und besitzt dann einen
strengen, stiRen Geschmack. Gekochte unreife Friightien alsGemisederMusverzehrt. Die
Verwendung ist ahnlich vielfaltig wie bei Kartoffeman kann sie frittieren, zu Salaten verarbeiten,
etc. nach den gleichen Rezepten. Bei VollreifdiesErucht auctroh essbar. Die Frucht enthélt 16
bis 24 kastaniengrof3e Nussfriichte, deren starkigealBamen nach dem RésterMeehl gemahlen
wird. Aus diesem Mehl lassen siBfote backen.




Kurkuma- Gelbwurz in der asiatischen Kiiche ebesfativerzichtbar- fur &rmere Leute
das Ersatz-Safran, weil es die Speisen ebenfdlisvgefarbt und etwas stilRlich schmeckt.



Pfeffer : Wachstumszeit 3 Jahre- 10 m hohe Klefiienpe

Die verschiedenen Farben entstammen Ubrigensakeltben Pfefferpflanze (Piper Nigrum)
und werden je nach Reifegrad und Behandlung dexhelunterschieden in schwarzen,
weil3en und grinen Pfeffer. (Bunter ist ein Gemesa$ diesen).

Die Pfeffersorten im Einzelnen:

Schwarzer Pfeffer

wird aus den knapp vor der Reife stehenden Pfefiiehten (sehen dann rot aus) gewonnen,
indem diese schonend (3 bis 10 Tage) getrocknateme Auf diese Weise gewinnt er seine
schwarze Farbe und konserviert die fliichtigen Arstofée der Schale. Schwarzer Pfeffer gilt
als besonders aromatisch, was ihn fur unterscbolestl Gerichte und Speisen verwendbar
macht - ob salzig, sauer oder suf3.

WeilRer Pfeffer

ist vollreifer Pfeffer, der eingeweicht und dannamanisch geschélt wird. Auf diese Weise
bleibt insbesondere das scharfe Aroma des Frugtglahalten. In der westlichen Kiiche
findet dieser Pfeffer traditionell bei hellen Samdérwendung. Auch beim jiddischen
"gefilte fisch" spielt er eine tragende Rolle. D&ne Scharfe seines Aromas findet zudem
Beliebtheit in der fernéstlichen Kiiche.

Gruner Pfeffer

wird besonders frih geerntet. Durch eine zlugigeRmang bleibt die griine Farbe erhalten.
Dieser Pfeffer ist weniger scharf, bringt daftirgeld ein mildes und frisches Aroma mit.
Anstelle der raschen Trocknung wird griner Pfedfitmals auch in Salzlake eingelegt. Er
wird bevorzugt zusammen mit gegrilltem oder gebrate Fleisch und in Barbecue-Saucen
verwendet.

Roter Pfeffer

ist die vollreife, ungeschalte Frucht. Dieser Rfefét besonders selten und wird
Ublicherweise ebenfalls in Lake eingelegt. Das Aaast durch die fortgeschrittene Reife
scharf, gleichzeitig finden sich die frischen Eletgedes grinen und die aromatischen
Komponenten des schwarzen Pfeffers wieder. DerRtatfer stellt eine exklusive,
hochpreisige Delikatesse dar.

Exkurs Sabines Tagebuch: Pfeffer findet natirliebhavVerwendung im afrikanischen
Nationalgericht- dem Pilao -(oder Pilaw-/Pilau-)if@eben anderen orientalischen
Gewdrzen) :

Pilao —Reis ist ein ursprungliabrientalischesGericht, dessen Hauptzutdeisist. Er wird in einem
Topf oder Pfanne aus Langkornreis, Zwiebeln, Bridhesrsen Gewirzen wie Zimt, Pfeffer, Rosinen,
Kardamom sowie eventuell Fisch, Fleisch oder Gengs@aben wir ihn oft gegessen) zubereitet.
Nachdem der Reis mit Briihe (typischerweise im \ikdl:2) in einem offenen Topf aufgekocht
wurde, wird er anschlieend im abgedeckten Topduaggdt. Der fertige Reis zeichnet sich durch
lockere, kdrnige Struktur aus. Diesen Reis kann beam Verzehr zu kleinen Kiigelchen formen und
als ,Fingerfood” verwenden. Haben wir selbst erlehir als ,Ehrengaste” hatten zwar immer einen
Aluléffel zum ,schaufeln®, aber im Alltag wird inTigaten Bereich sehr verbreitet noch mit den
Fingern gegessen. Um die Hygiene muss man sichdiieicht sorgen, denn vor dem Essen geht
jemand herum mit einer Kanne/Wasserkessel warnseineiRem Wasser /einer Schiissel und evtl.



noch etwas Seife (oder Seifenpulver) und jeder ka&indie Finger saubern. Hatte fir mich immer
was von einer Zeremonie.

Chai-Chai (Zitronengras) — wer gern asiatisch koobtnmt um dieses Gewirz kaum
drumherum- leider erhalten wir nur selten frisct@ngel im Vogtland

Durian- Frucht (in Zusammenarbeit mit Wikipedia)

Die Frucht ist etw&okosnussbis kopfgrof3. Die Fruchtschale ist bei Reife dpellh bis grinlich-gelb
bzw. graugriin und tragt viele etwa einen Zentimktege, harte, holzartig€tacheln Das
»Fruchtfleisch®- sind eigentlich die Samenkapsest $Uf3 und mit einem unvergleichlichen
Geschmack sehr verschieden von dem (fir einigedaeraabstoRenden- dem Knoblauch &hnlichen )
aromatischen Geruch. Der Geschmack erinnert an Wabmd Vanille, jedoch mit einer kraftig
fruchtigen Kopfnote und einem deutlichen zwiebliGeschmacksanteil. Aufgrund der
Geruchsbelastigung ist die Mithahme von Durianftéchin Hotels oder Flugzeugen meist nicht
gestattet

Wird z.B. in der Kiiche verwendet zum ,Mirbemacheah Fleisch: Dabei mischt man
Ingwer, Durian u./o. Knoblauch, Pfeffer, Kimmel,k0s6l und mariniert das Fleisch darin.

Ingwerwurzel: ist jedem ein Begriff, der asiatis¢beentalische Kiiche kennt und liebt
(Currys, Chutneys ...) kennt
hilfreich als Heilmittel (bei Erkaltungen (Tee)/Wilrehandlung,
Verdauungsstorungen) aber auch als Aphrodisiakkarirg

Zimt- Baum (Familie der Lorbeergewachse) mit eMarchshéhe bis zu 10 m
verwenbar die Frichte sowie die Rinde. Selbst die2él lasst sich wegen der



atherischen Ole, die auch dort vorzufinden simdder Medizin verwenden- die
Geruchsprobe verrat es uns: ,Wik Wapurup* lassBgril

Einsatzgebiete in der Medizin: Senkung der BluteueBlutfettwerte

Auch als Raucherwerk konnen Blute/Rinde verwendetien zur Anregung der
Sinne

WIKI fuhrt dazu aus: ZIMT als Gewlirz

Zimt wird hauptséchlich zur Aromatisierung von HEf8dnken (Tee) und Alkoholika verwendet, in
der indischen und vorderorientalischen Kiiche auirt-eischgerichte. Man benutzt einen Teil der
Rinde(lateinisch Cinnamomi Cortex) des Ceylon-Zimtbaums zwar deren dinne Innenschicht
zwischen Borke und Mittelrinde, die sich réhrerm#um Stangenzimt (bzw. zur Zimtstange oder
Zimtréhre) zusammenrollt, sobald sie vom Holz gettevird. Es werden sechs bis zehn Stiick der
feinsten Innenrinde ineinandergeschoben, und msst Kie trocknen. Je dunner die Rinde, um so
feiner ist das Aroma, das die Stange abgibt. Di#sgrollen lassen sich lange verwenden, weil sie
ihr Aroma nur langsam verlieren.

Litschi (Liebesfrucht)- immergriner Baum- bis 1Choch
Limetten : nicht nur durch Caipirinha bekannte usfrucht

Nelken : werden handgepflickt (Erntezeit ist Maipdknungszeit 3-4 Tage
vermischt mit Nelkenél gegen Zahnschmerzen einaetzb

lokal in einer Zahncreme (Colgate)

80% der Ernte wird exportiert

Hausmittel in Zanzibar: 3 TL Nelken +2 Tassen Wa4%&emin kochen 1 Tasse pTag
trinken wirkt gegen Bauchweh/ abfihrend



Mangostane- immergriner Baum 7 bis 25 m hoch (wégagsamwichsigkeit kann er
bis 100 Jahre alt werden). Frichte werden als wbhigeckendes Obst verzehrt- Frucht
ahnlich Litschi

Piri Piri- scharfe kleine Chilischoten : brennemellich 3 Mal — wir haben es ausprobiert
— es stimmt!!

Muskantnuss — wirkt bei scheuen Frauen enthemne=naird empfohlen, Muskat erst in
Porridge einriihren , dann Wirkungsentfaltung beanZen (High) abwarten- die Augen
dieser Frauen ,scheinen” bzw. leuchten dann ... 8absuche sollten erst einmal in
jedem Privathaushalt unternommen werden, ggf. kteth Porridge auch anderes
Basisgericht verwendet werden

Kardamom (aus der Familie der Ingwergewéachse): ¢itirder Gewurze
Verwendung allseitig fuir StiR3es und Pikantes inrjé&dehe
andere Einsatzgebiete: Ayurveda

Kakaobohnen (im Schlafrock)

Reis — braucht 5 Monate zur Reife

Vanille: Pflanzen sind urspriinglich aus Mexico intpgat- nur dort gibt es eine Bienenart,
die diese bestauben kann, deshalb muss die VaniBerhalb Mexicos Uberall



handbestaubt werden (hierzu verwende man einensfpoksel und bestaube Blute fur
Blute). Kathleen hat eine Ranke mitgenommen und ®iene spielen...

Nach ca. 4 Wochen wachst aus der bestaubten Bhgeder mehrere Schote. Insgesamt
dauert es 5 Monate vom Akt bis zur Ernte.

Preis p. Schote auf Zanzibar: 1000 TSh = 0,50 €-Cen

Kathleen wird auf ihrem Grundstiick mal ,Biene* dpreund uns tber die Erfolge
berichten



Karambole- wachst hier als Wildfrucht
Vom Guide angesagtes Rezept fur Mixed Pickels: idade mit Chili/Salz 2 Wochen in
der Sonne trocknen ???

Kokosnul3: ihr Saft ist in griiner Frucht sehr gutlf@bererkrankungen,
Wir stellten fest, dass fast jeder eine irgendvelkastete Leber hat- also her mit dem
Saft... wirkt aber abfiihrend, wie Einige danach edalhmussten!!!

Tandorii- bekannt in der indischen Kiche , ihr rdtarbstoff eignet sich auch zum Farben
von Getranken, die Massai verwenden diese Fruchifé markante Kérperbemalung

Khaki bei uns mittlerweile auch bekannt als exdtesErucht

Kaffee arrabica- hochwachsender Busch- Friichteaf@ahgs sif3, nach der Réstung
werden dann bitter

Curry-Blatter (fur das typische Masala- Gewdirz ldeler: Zimt, Kreuzkiimmel, Chili,
Kardamom miteinander trocknen)

Am Ende dieser interessanten Tour wurden wir regieBzen/Parfims und Seifen beworben,
die aus diversen Spices/Pflanzen hergestellt werde

(z.B. Langi langi- Kdnigin der Pflanzen: Buschbaymes deren Bliiten Essenz fur Parfum
gewonnen wurde oder Jasmin) Die Geschichten uersiv(erotisierende) Wirkungen der
Cremes/Parfims oder Seifen klangen dabei sehreaefith bis marchenhatft. Hier vor Ort
blieb es erst einmal bei vorsichtigen Tests ahreider Parfimerie.



