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Von vinum piperatum zum Gltuhwein: die
Gewulrznelke
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Die Adventszeit ist ohne sie undenkbar: Gewurznelken und Glihwein. Gewilrzweine tranken bereits die
Romer in der Antike. Ihr Vinum conditum war eine Mischung aus Wein, Honig und Gewrzen, oft von
Pfeffer dominiert. Diesem romischen Pfefferwein, Vinum piperatum, fehlte aber eine ganz wichtige Zutat
unseres heutigen Gluhweins. die Gewirznelke. Gewirznelken finden sich erst im Mittelalter im Hypocras,
einem nach Hippokrates benannten Wurzwein [1].

Botanik, Geschichte und Her kunft

Gewtrznelken sind die getrockneten Blitenknospen (Abb. 1, Abb. 2) des tropischen, immergriinen
Gewtirznelkenbaumes (Syzygium aromaticum). Dabel handelt es sich um ein Myrtengewéchs (Myrtaceae),
das auf den indonesischen Molukken beheimatet ist. Gewtrznelken wurden bereitsim 1. Jhdt. von den
Romern als Duftspender importiert, als Gewtrz erlangten sie aber erst im Mittelalter Bedeutung [1]. Heute
werden Gewdirznelken in vielen tropischen Landern kultiviert. Nennenswert sind Importe aus Indonesien,
Madagaskar, Malaysia, Tansania (Sansibar, Pemba), Sri Lanka und Stidamerika[3].
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Abb. 1: Blutenknospen und Blitenstiele der Gewiirznelke (Syzygium aromaticum); Foto: S. Till

Qualitat, Sorten, Inhaltsstoffe und Wirkung

Die Ernte und das Entfernen der Bliitenstiele (, Nelkenstiele"), die arm an &therischem Ol sind, erfolgen
handisch. Der richtige Erntezeitpunkt ist entscheidend fir die spatere Qualitdt der Ware. Die Knospen dirfen
nicht zu weit entwickelt sein, weil sie sich sonst beim Trocknen 6ffnen. Verluste der Kronblétter, die reich
an Atherisch-Ol-Behaltern sind (Abb. 2), und damit geringere Qualitét sind die Folge. Gute Qualitat ist
durch komplette Knospen (Abb. 1) und einen moglichst geringen Gehalt an Blitenstielen gekennzeichnet [ 2,
3]. Der Osterreichische Lebensmittel codex 1asst hdchstens 7 % davon zu [5]. Die Sorten sind nach den
Anbauléndern benannt. Amboina-Gewirznelken sind von hoher Qualitét, Madagaskar-Gewirznelken
hingegen fallen in eine niedrigere Glteklasse [2]. Gewlrznelken enthalten mit 14—-26 % sehr viel &therisches
Ol, das schwerer als Wasser ist [3]. Gewiirznelken guter Qualitat sind daher gewichtig und gehen im Wasser
unter oder schwimmen senkrecht [2]. Der Gehalt an &therischem Ol ist durch Mindestangaben fiir das ganze
Gewrz (mind. 12 %, Arzneidroge mind. 15 %) und fur die gemahlene Ware (mind. 10 %) im
Osterreichischen Lebensmittelcodex [5] und im Arzneibuch [3] geregelt. Das dtherische Ol besteht
hauptsachlich aus Eugenol, einem Phenylpropanoid mit leicht scharfer Wirkung. Aul3erdem enthalten
Gewtirznelken ca. 0,4 % Flavonoide und etwa 12 % Gerbstoff [3].

Gewdirznelken wirken appetitanregend und verdauungsférdernd, |okalanasthetisch und antimikrobiell,
fangen freie Radikale ein und schiitzen gegen Karzinogene und Magengeschwire [3]. Neue Publikationen
zeigen ein differenziertes Wirkungsspektrum, etwa gegen Aspergillus-Arten, die Mykotoxine produzieren,
und gegen Termiten, die Nutzholz zerstéren [8]. Gewirznelken haben Potenzial als natirliches
Konservierungsmittel [9] und als,,Novel Antioxidant” [10].
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Abb. 2: Blutenknospe langs, Gewtr znelke (Syzygium aromaticum); Zeichnung: S. Till

Verwendung und L agerung

Gewtirznelken sind Gewiirz und Arzneidroge, werden aber auch fir die Produktion von kiinstlichem
Vanillin (Vanillin ex Eugenol) und zum Aromatisieren von Tabak (Kretek) verwendet [6]. Wichtig ist es,
Gewrznelken beim Wirzen sparsam einzusetzen. Dann sind sie nicht nur perfekt im Glihwein, sondern
auch bestens geeignet fur Lebkuchen, Gewdirzbrot, Kekse und Kuchen, Kompotte (Apfel, Birne,
Zwetschke), Bratapfel, Gemuse (Rotkraut, Kohl, Sauerkraut, Kirbis, Gurke, Rote Ruben), Suppen, Reis (mit
Gewtirznelken gespickte Zwiebel), Wild, fettes Geflugel, Schweinsbraten und Marinaden [2]. Als Arznei
wird Nelkendl im Mund und Rachenraum verwendet [3]. Die Lagerung sollte kihl, trocken und dunkel sein.

Fazit: Die kleinen BlUtenknospen haben grof3es Potenzial. Es lohnt sich, Gewurznelken haufig und kreativ
zu verwenden. Die Weihnachtsgans mit einem Hauch von Gewirznelken wére vielleicht ein Anfang und ein
Experiment wert.
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