
Bringen den Organismus so richtig auf Trab: Scharfe Gewürze
Ein Genuss für Auge und Gaumen: Sushi und Co.

Schlagen Sie Hitzewallungen ein Schnippchen: Kühler Kopf
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günstigeren Seeweg nach Europa einge-
führt werden. Dies machte die exoti-
schen Gewürze erschwinglicher und liess 
Nachfrage und Angebot steigen.

Betörende Gerüche, farbige 
Vielfalt
Um an qualitativ hoch stehende Gewür-
ze zu kommen, muss Tobias Vögeli, Ge-
schäftsführer des Gewürzladens La Cu-
cina, heute nicht mehr über die 
Weltmeere segeln. Er bezieht sie einer-

20. Mai 1498 – Land in Sicht! Nach zehn 
Monaten auf hoher See landen die «Nau 
São Gabriel» und drei weitere Schiffe un-
ter Kapitän Vasco da Gama an der west-
indischen Malabarküste. Der abenteuer-
lustige portugiesische Seefahrer, der im 
Auftrag der portugiesischen Krone ein 
Jahr zuvor in See gestochen war, um das 
Kap der Guten Hoffnung zu umsegeln 
und via Mosambik und Mombasa den 
Seeweg nach Indien zu finden, schreibt 
mit diesem Coup Geschichte: Die Ge-
würzroute ist entdeckt. Und damit ent-
spannt sich die Lage auf dem europäi-
schen Gewürzmarkt. 
Und das kam so: Bereits im Mittelalter 
spielten Gewürze in Europa eine bedeu-
tende Rolle. Sie wurden nicht nur zum 
Verfeinern von Speisen und Getränken 
verwendet, sondern erfüllten darüber hi-
naus noch weitere Aufgaben. Besonders 
scharfe Gewürze dienten beispielsweise 
als Konservierungsstoffe für Lebensmit-
tel; andere Spezereien wurden zur Her-
stellung von Medizin hoch geschätzt. Die 
verdauungsanregende Wirkung von 
schwarzem Pfeffer war ebenso bekannt 
wie die Tatsache, dass Anis oder Küm-
mel bei Darmkrämpfen Linderung brin-
gen. Kein Wunder also, dass weder Kos-
ten noch Mühen gescheut wurden, um 
die wertvollen Güter von Indien und den 
Molukken nach Europa zu transportie-
ren. Zunächst waren die begehrten Ge-
würze nur über den Zwischenhandel von 
indischen, persischen, arabischen, türki-
schen und venezianischen Kaufleuten er-
hältlich. Nach da Gamas Entdeckung 
konnten Pfeffer, Gewürznelken, Muskat 
oder Zimt endlich auf dem wesentlich 

Würzen für  
die Gesundheit

Etwas Schärfe in 

der Suppen-

schüssel regt 

den Stoffwech-

sel an und bringt 

Schwung in den 

Körper. 

Scharfe Gewürze bringen Feuer in den Kochtopf, kitzeln den 

Gaumen, verführen die Sinne. Und auch wenn Chili, Senf und 

Pfeffer uns ordentlich einheizen, die Scharfmacher eignen sich 

auch hervorragend zur Gesundheitsvorsorge.

Pikant

Schärfegrade
Die Schärfe von Früchten der Papri-
kapflanze wird nach der Scoville-
Skala klassifiziert. Diese Skala, die 
1912 von dem Pharmakologen 
Wilbur L. Scoville entwickelt wurde, 
geht von 0 bis 16 000 000 (reines 
Capsaicin). Beispiele für Schärfe
grade nach der Scoville-Skala: _ Gemüsepaprika: 0–500 _ Peperoni: 500–1500 _ Mittelscharfe Chilis: 1500–30 000 _ Cayennepfeffer: 30 000–50 000 _ Thai-Chili: 50 000–100 000 _ �Habanero-Chili:  

100 000–350 000 _ Reines Capsaicin: 16 000 000

Zur Frage einer möglichen Überdo-
sierung: Wer 2 l Tabascosauce trinkt, 
könnte ohnmächtig werden, wie B. 
C. L. Winek in der Studie «Drug and 
Chemical Toxicology» festhält. (Aber 
wer schafft das schon.) Erst 13  g rei-
nes Capsaicin wäre eine für einen 
Menschen tödliche Dosis.

Leseprobe


