
Pfeffer
piper nigrum
Echter Pfeffer, hujiao(chin.), kali mirch (ind.), karabiber (türk.), pepper (eng.), poivre (franz.),
pepe (ital.), pimienta (span.), biber (türk.)
Kategorie
Gewürze, Pfeffergewächse (piperaceae)

piper nigrum

Schwarzer Pfeffer

Beschreibung
Pfefferkörner sind die Beeren der immergrünen 
Kletterpflanze aus der Familie der Pfeffergewächse 
(piperaceae).Die ebenfalls als Pfeffer bzw. als 
Pfefferkörner bezeichneten Früchte werden wegen 
des darin enthaltenen Alkaloids Piperin als scharf 
schmeckendes Gewürz verwendet. Zur 
Unterscheidung von ähnlichen Gewürzen spricht 
man auch vom echten Pfeffer.Die 
Früchte des Schwarzen Pfeffers sind nicht immer 
schwarz. Je nach Erntezeitpunkt und weiterer 
Behandlung haben die Pfefferkörner verschiedene 
Färbungen: grüner Pfeffer, schwarzer Pfeffer, 
weißer Pfeffer, roter Pfeffer. Während 
die Pflanze im Anbau in bis zu vier Metern Höhe 
rankt, damit die Ernte nicht zu beschwerlich wird, 
erreicht sie in der Natur bis zu 9 Metern Höhe. Nach 
der Befruchtung entwickeln sich in typischerweise 8 
bis 9 Monaten reife kleine, bis 5 bis 6 Millimeter 
große, kugelige, rote, einsamige Früchte 
(Steinfrucht). Von einer Pfefferpflanze kann zweimal 
jährlich Pfeffer geerntet werden; die Pflanzen 
bleiben bis zu 30 Jahre ertragreich. 
Pfeffer wird in mehreren Sorten angeboten: 
Schwarzer Pfeffer
Schwarzer Pfeffer ist wahrscheinlich die 
bekannteste Variante und stammt von der 
Pfefferpflanze (piper nigrum). Die Beeren werden 
noch unreif geerntet und anschließend in der Sonne 
getrocknet,  wodurch  sie  ihre  charakteristische  dunkle  Farbe  und  den  intensiven,  würzigen
Geschmack  entwickeln.  Das  Ergebnis  ist  ein  komplexes  Aroma  mit  Noten  von  Wärme,  leichter
Süße und einer angenehmen Schärfe. Historisch spielte schwarzer Pfeffer eine zentrale Rolle im
Gewürzhandel und war lange Zeit ein Symbol für Wohlstand und internationalen Austausch.
Grüner Pfeffer
Grüne  Pfefferkörner  sind  die  früh,  noch  unreif  geernteten  Beeren,  die  sofort  in  Salz-  oder
Essiglake  eingelegt  werden  (fermentierter  Pfeffer)  oder  schnell  und  bei  hohen  Temperaturen
getrocknet  oder  gefriergetrocknet  wird.  Daher  behält  er  die  ursprüngliche  grüne  Farbe.  Durch
Luftfracht ist mittlerweile frischer grüner Pfeffer weit verbreitet erhältlich. Diese Variante eignet
sich hervorragend für Saucen wie die berühmte grüne Pfeffersauce, da sie eine gewisse Frische
und lebendige Würze hinzufügt, ohne zu dominant zu wirken.
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Weißer Pfeffer
Weißer Pfeffer (lateinisch Piper album) ist nur der Steinkern von vollreifem Pfeffer, d.h. es handelt
sich  um  die  roten,  reif  geernteten  Beeren,  denen  nach  einwöchiger  Wässerung  die  Fruchthaut
entfernt  wurde,  bis  nur  noch  der  Steinkern  übrig  ist.  Nach  der  Trocknung  entwickelt  sich  die
typische  weißlich-gelbe  Farbe  und  das  feinere  Aroma.  Seine  Intensität  liegt  mehr  in  der  feinen
Schärfe,  während  er  zugleich  eine  subtile  Fruchtigkeit  bewahrt.  Der  recht  lange  Vorgang  des
Einweichens kann durch Behandlung mit Pektinasen verkürzt werden.
Roter Pfeffer
Roter Pfeffer besteht aus vollkommen reifen, ungeschälten Pfefferfrüchten und wird meist ähnlich
wie  auch  der  grüne  Pfeffer  in  salzige  oder  saure  Laken  eingelegt.  Verglichen  mit  dem  grünen
Pfeffer ist der eingelegte rote Pfeffer jedoch eher selten erhältlich. Durch die hohe Reife ist auch
die Schärfe auf dem Zenit. Er ist rostrot und markiert die Spitze der Pfefferproduktion. Besonders
gut  sind  die  Sorten  Pondicherry-Pfeffer  und  Kampot-Pfeffer.  Noch  viel  seltener  findet  man  den
echten roten Pfeffer in getrockneter Form.
Herkunft
Pfeffer hat seinen Ursprung in Südindien, und besonders die Malabar- oder Pfefferküste bildet seit
Jahrtausenden das Herzstück seines Anbaus. Die hier vorzufindenden subtropischen Bedingungen
mit  reichlich  Wärme,  hoher  Luftfeuchtigkeit  und  nährstoffreichen  Böden  bieten  ideale
Voraussetzungen für  die  Kletterpflanze piper  nigrum. Die  frühen Anbaugebiete in  dieser  Region
bildeten  die  Basis  für  den  späteren  globalen  Handel  -  die  einzigartigen  klimatischen  und
geologischen  Faktoren  verleihen  dem  Pfeffer  jeweils  ein  besonderes,  komplexes  Aroma,  das  in
anderen Regionen nicht exakt reproduzierbar ist.
Mit  der  Zeit  breitete  sich  der  Anbau  in  andere  Teile  Südostasiens  aus.  Länder  wie  Indonesien,
Malaysia,  Vietnam und  auch  Brasilien  gehören  heute  zu  den  größten  Produzenten.  Jede  Region
trägt  durch  ihre  spezifischen  Böden,  Mikroklimata  und  Anbaumethoden  zu  einer  individuellen
Geschmacksvielfalt  bei.  So  entwickelt  zum  Beispiel  der  Tellicherry-Pfeffer  Indiens  aufgrund  des
intensiven Sonnenlichts und der besonderen Bodenbeschaffenheit ein nussiges und tiefgründiges
Aroma,  während  vietnamesische  Sorten  wie  der  Phu  Quoc  durch  eine  subtile  Fruchtigkeit
überzeugen.  Dieses  regionale  Profil  ist  nicht  zufällig,  sondern  das  Resultat  jahrhundertelanger
Anpassung  und  bewährter  Anbaumethoden,  die  in  den  jeweiligen  Regionen  weitergegeben
wurden.
Historisch gesehen spielte Pfeffer  eine zentrale Rolle im interkontinentalen Handel.  Dank seiner
langen Haltbarkeit und der intensiven Würze galt er als ein ideales Fernhandelsgut, das in Europa
sowohl  als  kostbares  Statussymbol  als  auch  als  unverzichtbares  Würzmittel  Verwendung  fand.
Bereits  im  Altertum  und  im  frühen  Mittelalter  gelangte  Pfeffer  aus  Südindien  über  Landwege  -
entlang der sogenannten Gewürzstraßen und des Seidenwegs - zu den Märkten im Nahen Osten
und schließlich nach Europa. Arabische Händler bauten ein weitreichendes Netzwerk auf, das den
Pfefferhandel dominierte und den europäischen Markt mit dieser begehrten Ware versorgte. Auch
venezianische  Händler  beteiligten  sich  stark  an  diesem  Handel,  wobei  sie  so  etwas  wie  ein
Monopol über den Pfeffertransport errichteten, das den Preis in die Höhe trieb und das Gewürz zu
einem Symbol für Reichtum und Exotik machte.
Der  Fortschritt  in  der  Navigation  im  15.  und  16.  Jahrhundert  veränderte  das  traditionelle
Handelsgefüge dramatisch.  Europäische Seefahrer wie Vasco da Gama eröffneten neue,  direkte
Seewege nach Asien, wodurch die lange, oft gefährliche Landroute überwunden wurde. Mit dem
direkten  Zugang  zu  den  Pfefferanbaugebieten  konnten  europäische  Nationen  wie  Portugal  und
später  auch  Spanien  den  Handel  neu  ordnen  und  sich  die  Kontrolle  über  diese  exotische  Ware
sichern. Diese nautischen Entdeckungen ebneten den Weg für eine umfassendere Globalisierung
des  Pfefferhandels  und  reduzierten  das  Preisniveau,  indem  sie  die  bisherigen
arabisch-venezianischen  Zwischenhändler  umgingen.  Somit  veränderte  sich  nicht  nur  das
ökonomische  Klima,  sondern  auch  kulturelle  Verbindungen  zwischen  Europa  und  Asien  wurden
intensiviert - Pfeffer diente dabei als Katalysator für den Austausch von Waren, Technologien und
Ideen.
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In  der  heutigen  Zeit  spiegelt  sich  die  reiche  Geschichte  des  Pfefferhandels  in  der  global
vernetzten Produktion wider. Moderne Anbaugebiete - von den traditionellen Regionen in Indien
bis hin zu den weitläufigen Plantagen in Vietnam und Brasilien -  stellen sicher,  dass die Vielfalt
des  Pfeffers  erhalten  bleibt.  Gleichzeitig  hat  der  historische  Handel  eine  Kultur  des
Gewürzhandwerks  und  der  kulinarischen  Exzellenz  hervorgebracht,  die  bis  in  unsere  Küchen
nachhallt.  Die  historischen  Routen  und  Handelsnetze  bilden  nicht  nur  einen  faszinierenden
Abschnitt  der  Weltgeschichte,  sondern  zeigen  auch,  wie  ein  einzelnes  Gewürz  Kulturen  und
Nationen miteinander verbindet.
Aroma
Das  Aroma  ist  je  nach  Reifegrad  und  Frische  scharf  bis  sehr  scharf.  Der  Geschmack  und  das
Aroma wird dabei vom Wirkstoff Piperin verursacht.
Moderne  Anbautechniken  haben  in  den  letzten  Jahrzehnten  einen  erheblichen  Einfluss  auf  den
Geschmack von Pfeffer ausgeübt, indem sie eine präzisere Kontrolle der Wachstumsbedingungen
ermöglichen und so die chemischen Prozesse innerhalb der Pflanze gezielt steuern. Insbesondere
durch  den  Einsatz  von  Gewächshäusern,  digitalisierten  Klimasteuerungen  und  präzisen
Bewässerungssystemen  können  Faktoren  wie  Temperatur,  Luftfeuchtigkeit,  Lichtintensität  und
Bewässerungszyklen optimal aufeinander abgestimmt werden. Diese kontrollierten Bedingungen
fördern  die  Bildung  von  sekundären  Pflanzenstoffen  -  darunter  Piperin,  das  für  die  Schärfe  und
das markante Aroma verantwortlich ist - und führen zu einer konsistenteren Geschmacksqualität.
Gleichzeitig  ermöglicht  die  präzise  Steuerung  der  Nährstoffzufuhr,  dass  die  Pflanzen  genau  die
benötigten  Mineralien  und  Spurenelemente  erhalten,  was  ebenfalls  direkten  Einfluss  auf  das
eindrucksvolle Aromaprofil hat.
Ein weiterer Aspekt moderner Anbautechniken ist die gezielte Auswahl und Züchtung von Sorten,
die  nicht  nur  höhere  Erträge  liefern,  sondern  auch  ein  ausgewogeneres  und  komplexeres
Geschmacksprofil entwickeln. Mithilfe von präzisen Analysemethoden und digitaler Überwachung
können Landwirte den optimalen Erntezeitpunkt bestimmen - ein entscheidender Faktor,  da der
Gehalt  an ätherischen Ölen und Schärfestoffen zu unterschiedlichen Wachstumsphasen variiert.
Moderne  Trocknungs-  und  Fermentationstechniken  tragen  darüber  hinaus  dazu  bei,  dass  die
aromatischen  Verbindungen  besser  erhalten  bleiben  und  unerwünschte  Geschmacksnuancen
vermieden  werden.  So  ergeben  sich  Pfeffersorten,  die  zwar  im  Vergleich  zu  traditionell
angebauten  Varianten  oft  homogener  sind,  jedoch  durch  ihre  berechenbare  Qualität  und
intensiven, gezielt ausgeprägten Aromen überzeugen.
Der  charakteristische  Geschmack  von  Pfeffer  -  insbesondere  die  markante  Schärfe  und  das
vielschichtige Aroma - beruht vor allem auf sekundären Pflanzenstoffen wie dem Alkaloid Piperin
sowie  ätherischen  Ölen.  Die  Synthese  dieser  Verbindungen  wird  wesentlich  von  der
Nährstoffversorgung der Pflanze beeinflusst. Die Folgenden Nährstoffe spielen dabei eine zentrale
Rolle:
Stickstoff (N)
Stickstoff ist ein essenzieller Baustein für Aminosäuren und damit auch für Alkaloide wie Piperin,
das  für  die  Schärfe  des  Pfeffers  verantwortlich  ist.  Eine  ausgewogene  Stickstoffzufuhr  ist
entscheidend:
- Moderater Stickstoffgehalt fördert die Synthese von Piperin und unterstützt gleichzeitig gesunde
Pflanzenentwicklung.
-  Zu  viel  Stickstoff  führt  oft  zu  übermäßig  vegetativem  Wachstum,  was  die  Konzentration  der
aromatischen Verbindungen relativ verwässern kann.
Phosphor (P)
Phosphor spielt eine Schlüsselrolle im Energiestoffwechsel der Pflanze, da es an der Bildung von
ATP beteiligt ist. Ein gut versorgter Phosphorhaushalt bedeutet:
- Erhöhte Energiebereitstellung für die aufwendigen Biosynthesevorgänge, die zur Produktion von
Piperin und ätherischen Ölen notwendig sind.
- Effizientere Stoffwechselprozesse, welche die Bildung von Aromastoffen begünstigen.
Kalium (K)
Kalium  wirkt  als  Enzymaktivator  und  ist  entscheidend  für  den  Wasserhaushalt  sowie  die

© 2026 coquina.de 3



Regulation der Stoffwechselvorgänge:
-  Enzymregulation:  Kalium unterstützt  Enzyme,  die  in  den  sekundären  Stoffwechselwegen aktiv
sind.
-  Stresstoleranz:  Unter  leichten Stressbedingungen (zum Beispiel  durch eine gezielte,  moderate
Einschränkung  der  Wasser-  oder  Nährstoffzufuhr)  steigt  oft  die  Produktion  von  sekundären
Metaboliten - ein Mechanismus, der den intensiveren Geschmack begünstigen kann.
Mikronährstoffe
Auch in geringen Mengen sind Mikronährstoffe unverzichtbar, da sie als Kofaktoren in zahlreichen
enzymatischen Prozessen wirken:
- Magnesium ist zentral für die Photosynthese und damit für den gesamten Energiehaushalt der
Pflanze.
- Zink, Eisen, Kupfer und Mangan unterstützen spezifische Enzymfunktionen, die an der Synthese
von Piperin und anderen ätherischen Ölen beteiligt sind.
-  Diese  Spurenelemente  helfen,  die  biochemischen  Reaktionen  präzise  zu  steuern  und  tragen
somit zur feinen Abstimmung des Aromaprofil zu bei.
Verwendung
Pfeffer  ist  das  Universalgewürz  in  der  Küche.  Optimale  Würze  lässt  sich  erreichen,  wenn ganze
Pfefferkörner erst kurz vor der Verwendung gemahlen werden.
Einkauf / Aufbewahrung
Pfefferkörner sollten stets in kleinen Mengen frisch eingekauft und luftdicht an einem dunklen Ort
aufbewahrt werden. Bei langer Lagerung verfliegen sonst die aromatischen Wirkstoffe. Der Preis
ist dabei oft ein Hinweis auf die Qualität.
Ersatz
Dank  der  guten  Handelsverbindungen  ist  Pfeffer  kein  unerschwingliches  Produkt  mehr  und  gut
erhältlich.
Geschichte
Die erste antike Erwähnung von Pfeffer ist bei Hippokrates belegt. Bevor der Gütertransport mit
Schiffen  von  Asien  nach  Europa  üblich  wurde,  musste  Pfeffer  aus  seinem  damals  einzigen
bedeutenden  Anbaugebiet  in  Südwest-Indien  auf  dem  Landweg  nach  Europa  transportiert
werden.  Seine  Haltbarkeit  und  Schärfe  machten  ihn  zum  idealen  Fernhandelsgut.  Pfeffer
dominierte  bereits  in  der  Antike  (Indienhandel)  den  Gewürzhandel  zwischen  Asien  und  Europa.
Mit Karawanen und über den Seeweg durch das Rote Meer wurde er in den Mittelmeerraum bzw.
das römische Reich transportiert.
Pfeffer  war  im  Mittelalter  ein  kostbares  Gut.  Händler,  die  ihren  Reichtum  unter  anderem  dem
Pfeffer  zu  verdanken  hatten,  wurden  als  Pfeffersäcke  bezeichnet.  Pfeffer  war  ein  Luxusartikel,
erhielt aber seine Bedeutung vor allem dadurch, dass mit seiner Hilfe Lebensmittel lange haltbar
gemacht werden können.
Darüber hinaus galt  Pfeffer  (die mittelalterliche Pharmazie unterschied die »Sorten« Pfeffer  und
Weißer  Pfeffer  sowie  Langer  Pfeffer)  auch  als  in  verschiedenen  Arzneiformen,  zum  Beispiel  als
Drei-Pfeffer-Latwerge (»Dia-trion pipereon« oder Diatrionpiperon) angewandtes Heilmittel.
Im Mittelalter hatten die Türken und Araber, später Venedig, das Monopol auf den Gewürzhandel
mit  Indien  und  wachten  eifrig  darüber.  Die  kostbaren  Gewürze  waren  ein  Grund,  warum Marco
Polo sich um einen eigenen europäischen Karawanenbetrieb nach Asien bemühte. Ende des 15.
Jahrhunderts wurde von portugiesischen Seefahrern der »Seeweg nach Indien« erschlossen und
anschließend  von  den  portugiesischen  Indien-Armadas  befahren.  Es  leitete  (zusammen  mit  der
Entdeckung  Amerikas)  das  Zeitalter  der  Entdeckungen  ein.  1498  gelang  es  Vasco  da  Gama
erstmals,  eine  Ladung  Pfeffer  auf  dem  Seeweg  aus  Indien  nach  Europa  zu  bringen.  Einen  Teil
seiner  Bedeutung als  Handelsgut  in  Asien büßte  Pfeffer  nach der  Entdeckung Amerikas  ein,  als
der  von  dort  stammende  Chili  (scharfe  Paprika)  ihn  in  vielen  asiatischen  Gerichten  aus  seiner
Rolle als wichtiges scharfes Gewürz verdrängte.
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