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Gewtrze verkarpern Genuss, exotische Geschmacksnuancen errei-
chen abendlandische Kiichen. Der ungekrante Konig der Gewiirze -
der Pfeffer — wird immer vielseitiger, dementsprechend die Verarbei-
tung immer autwandiger. In den Sprichwartern ,, Das Salz in der
Suppe” oder ,Bleib’ wo der Pfeffer wachst” oder , Gepfefferte
Preise”, steckt jedenfalls ein Kornchen Wahrheit.



Die Kunst der Komposition

ie Kochkunst wire ohne Gewlirze
D eine fade Angelegenheit, denn sie ste-

hen fiir Geschmack, Optik, Geruch -
Gewtrze sind sinnliche Zuraten, selbse als
Hellmittel zeigen Gewurze Wirkung., e
Agypter nutzien Gewiirze  beispiclsweise
auch bei der Einbalsamierung ihrer Toten.
Pleffer, das Konigsgewiirz, ist seit rund 3,000
Jahren in seiner Heimat Indien bekannt.
Hachstwahrscheinlich in Begleitung phonizi-
scher Kaufleure kam er tiber die legendiren
GewiirzstraBen auf dem Ricken der Kamele
ms Abendland. Zur damaligen Zeit wurde
Pleffer — der indische Name Pippari, romisch
Piper, griechisch Peperi = mit Gold aufgewo-
gen, Wer im Mittelalier den Gewtirzhandel
kontrollieren konnte, wurde sehr reich und
ein ernst zu nehmender Kriegspegner. Vasco
da Gama entdeckre 1498 den Seeweg nach
Indien und so vereinnahmten die Portugie-
sen, nach den Stadrrepubliken Genua und
Venedig den . Pleffer®,

Es tobte ein erbirterter Gewidrzkampt, die
Hollinder losten die Portogiesen wnd die
Englinder die Hollinder ab. Anfang des 17.
Jahrhunderts wurde der Pfeffer — lange Zeit
durch .gepfefferte Preise™ nur einer Elite zu-
ganglich - erschwinglich, das Ende der uner-
messlich reichen . Pleffersicke™.

Neben dem Haoptanbaugebiet Indien mit
der so genannten Pfefferkiste, die Provine
Malabar in Westndien, kamen in Laufe der
Jahrzehnte Brasilien, Indonesien, Vietnam,
Malaysia, Kongo und Sierra Leone hinzu.
Vielfilrig prisentiert sich Pleffer von wiirzig-
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Trio in Harmonie




schwarz uber mild-weilf bis zu aro-
matisch-grim. Als wild wachsende
Kletterpflanze  kann  der  Pfeffer-
strauch eine Hohe bis zu funfzehn
Meter erreichen. Ab dem dritten Jahr
tragt der Plefferstrauch seine Beeren,
bis zu drei Mal jahrlich kann geernret
werden.

Weir verhremter und nicht mehr
wegaudenken sind  schwarzer und
weiber Pletfer = beide stammen vom
selben Strauch. Der Emterustand ent-
scheidet ber die Farbe, in der Regel
wird er im wnreifen Fustand = also
grim — geernter, Erwas perrocknet
oder in Salz-, bezichungsweise Essig-
lake engelegs, prasentiert sich dann
der Griine Pleffer®. WeiBer Pleffer
wird im Reifestadiom gepflicke, fur
schwarzen Pleffer wird der griine
Pieffer in der Sonne getrockner, Und
cin sthr wichtger Faktor bei der
Qualieat und Aroma von Pleffer ist
das Terroir, wic bei den Weinen -
denn Pleffer ist niche gleich Pleffer
Ergo kann ein ausgereichnetes Lu-
sammenspiel von Speisen, Weinen
und Pfeffer entstehen. Und dass edle
Pleffervananten durchaus cine
Hauptrolle bei Gourmets spielen kon-
nen, bewiesen mehr als eindrucksvoll
der Duishurger Genuss-Experte Axel
Gesser ((), Inhaber von Avec Plai-
sir®, Patron und Chefkoch Tobias
Hammes (H} vom mehrfach ausge-
reichneten Restaurant Regalido in
Meerbusch-5triimp mit Maitre Som-
melier und Restawrantleiter Thomas
Bergk (B). Das Trio kreierte Lkulina-
rische Sinnlichkeit* rund um das
Thema Pletter. Gesser har sich unter
anderem auch auf Plefferrarititen wie
schwarzer Malabar, Langpfeffer aus
Indonesien, weifen Munok, Kube
ben Pleffer und Tellicherry aus den
besten  Anbaugelieten spezialisiert.
Sechs Gange der franedsischen Kib-
che. gepaart mut edlen Pfeffersorten
und abgestimmre Weine: ein Hochge-
nuss. Nicht wegzudenken: Der pee-
fekte Service von Maicre Sommiclier
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Bergk. Im wahrsten Sinne des Worres  Avec
Plaisie® — _Frendenhaus der kulinarischen
Liensse™ = in Meerbosch mit Tobias Hame
mes, Thomas Bergk und Axel Gesser Selie-
ner schwarzer Pfeffer aus Borneo kronte En-
tenstopfheber mit ciner Saraw-Pleffer-Kru-
ste, ein 2005er Cores Rhone Blanc von Per-
rin figre sich geschmeidig ein. Braun-
schwarze Plefferktmmer aus der Wiege des
Pfeffers, der Malabarkiiste erginzte Mi-Cuit
von  Thunfisch, wunderbar der 2004er
Puech Haur Prestige Blanc,

Pleffer aus Hﬂl!lE'.I{..'l it Indonesien, eme er
ste Wahl unter den Weillen, vergniigte sich
mit der Brust der Chalon-Ente, toll dazu der
20MMer Vacqueyras, aus biodynamischem
Anbau von Montririus. Ein absolutes High-
light, der Langpfeffer aus Indonesien mit
starken holzigen Bougquet, wiirzigen Zime-
aromen und Spuren von Lakntz und Anis-
samen, Perfekt im Zusammenspiel mic der
Creme Bralee und einem 2004er Beaumes
des Venise von Perrin aus der dltesten SOHE-
wemnregion Frankreichs avs 1000 Prozent
Muscar - die Kunst der Komposition,
H-0-B: Trio in Harmomne,
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