
Langpfeffer
piper longum
Langer Pfeffer,  Stangenpfeffer,  Schokoladenpfeffer, Balinesischer Pfeffer, Jaborandi Pfeffer oder
Bengalischer Pfeffer, long pepper (eng.), pimienta larga (span.), le poivrier long (franz.), il pepe
lungo (ital.)
Kategorie
Gewürze, Pfeffergewächse (piperaceae)

piper longum

Langpfeffer

Beschreibung
Langer Pfeffer (piper longum), auch Stangenpfeffer 
genannt, ist eine Art aus der Gattung Pfeffer in der 
Familie der Pfeffergewächse (piperaceae). Er wird 
auf Tamil/Malayalam Pippali genannt und gab der 
gesamten Gattung Piper den Namen.Langpfeffer 
tritt als kletternde Halbstrauchpflanze auf und 
erreicht typischerweise eine Höhe von etwa einem 
Meter, wobei er auch als krautiger Strauch wachsen 
kann. Seine wechselständig angeordneten Blätter 
sind eiförmig bis herzförmig und erreichen Größen 
von bis zu 8 cm. Die kleinen, eingeschlechtlichen 
Blüten stehen in schlanken Ähren, die von 
schützenden Deckblättern umgeben sind. Nach der 
Bestäubung entwickeln sich an den Sprossachsen 
die fruchtstängelartigen Strukturen, die bei der 
weiteren Trocknung zu dem bekannten Langpfeffer 
werden. Insbesondere das Zusammenspiel der 
physikalischen Merkmale und der spezifischen 
Reifungsprozesse verleiht dem Gewürz seine 
charakteristische Form und sein ausgeprägtes 
Aroma.Die 
Frucht des Pfeffers besteht aus vielen winzigen 
Früchten, jede etwa so groß wie ein Mohnsamen, 
die in die Oberfläche eines Blütenstands 
eingebettet sind, der stark an ein 
Haselnusskätzchen erinnert, indem sie meist 
zapfenartig in einem Fruchtverband verwachsen 
sind. 
Herkunft
Der  typische  Ursprungsraum  des  Langpfeffers  erstreckt  sich  über  weite  Teile  des  indischen
Subkontinents,  von  den  Ausläufern  des  Himalayas  bis  in  die  südlichen  Regionen,  sowie  in
angrenzende Gebiete Nepals. Auch wenn der Anbau heute in einem relativ kleinen geografischen
Rahmen  konzentriert  ist,  wird  großer  Wert  auf  traditionelle  Erntetechniken  gelegt,  um  die
charakteristischen Geschmacksnuancen zu bewahren. Moderne Anbaumethoden ergänzen diese
traditionellen  Techniken,  um  eine  konsistente  Qualität  und  ein  intensives  Aroma  zu
gewährleisten.  Trotz  seiner  vermehrten  Verdrängung  im  internationalen  Handel  durch  den
schwarzen  Pfeffer  bleibt  Langpfeffer  aufgrund  seines  besonderen  Geschmacks  und  seiner
historischen  Bedeutung  ein  faszinierendes  Erbe,  ein  Gewürz,  das  sowohl  kulinarisch  als  auch
kulturell eine Brücke zwischen alten Handelsrouten und zeitgenössischen Innovationen bildet.
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Aroma
Der Geschmack von langpfeffer unterscheidet sich deutlich von dem des bekannteren schwarzen
Pfeffers.  Er  vereint  eine  intensive  Schärfe  mit  süßlichen  und  leicht  säuerlichen  Nuancen.  Diese
komplexe Aromatik beruht auf einem ausgeklügelten Nebenproduktstoffwechsel der Pflanze, bei
dem unter  anderem Piperin  als  Hauptverbindung den charakteristischen Schärfegrad bestimmt.
Darüber hinaus finden sich in  Langpfeffer  auch zahlreiche andere sekundäre Pflanzenstoffe,  die
zur  geschmacklichen  Tiefe  beitragen.  Diese  einzigartige  Kombination  macht  ihn  zu  einem
besonders  spannenden  Gewürz,  das  sowohl  in  traditionellen  Rezepten  als  auch  in  modernen
kulinarischen Kreationen Akzente setzen kann.
Langer  Pfeffer  kennzeichnet  sich  durch  verschiedenste  gut  ausbalancierte  Aromen  und
Geschmacksnuancen. Zunächst schmeckt er stark nach Pfeffer, was dann jedoch von einer leicht
betäubenden, prickelnden Schärfe abgelöst wird. Im Abgang geht er in ein süßliches, warmes und
leicht  schokoladiges  Aroma  über,  wohingegen  sein  Nachgeschmack  wieder  eher  rauchig  und
kräftig ist. Interessant ist, dass langer Pfeffer an Schärfe zunimmt, je feiner er gemahlen wird.
Verwendung
Die Fruchtstände werden in verschiedenen Reifestufen geerntet und getrocknet als Langer Pfeffer
gehandelt und überwiegend als Gewürz, in Indien aber auch als Heilmittel verwendet.
Langpfeffer kann als vollwertiger Ersatz für schwarzen Pfeffer genutzt werden, ist  jedoch teurer
als  dieser.  Es  empfiehlt  sich,  die  Fruchtstände  erst  kurz  vor  Verwendung  zu  zerkleinern.  Diese
lassen  sich  dann  mit  einem  Mörser  oder  einer  Gewürzmühle  mit  einem  starken  Mahlwerk
zermahlen und so sehr gut in der Küche einsetzen.
In  Indien  sehr  bekannt  ist  die  Verwendung  der  Wurzeln  der  Pflanze,  die  dort  als  »Ganthoda«
bezeichnet  und  meist  in  Pulverform  angeboten  werden.  Das  Pulver  wird  als  ayurvedisches
Heilmittel, aber auch als Gewürz verwendet.
Pippali  ist  das  Hauptgewürz  von  Nihari,  einem  beliebten  Fleischeintopf  aus  Indien,  der  aus  der
indischen Metropole Lucknow stammt und eines der Nationalgerichte Pakistans ist.
Besonders  gut  harmoniert  er  jedoch  mit  Petersilie,  Schnittlauch,  Ingwer,  Zitronengras  oder
Limette.  Stangenpfeffer  verleiht  Saucen,  Marinaden,  herzhaften  Suppen,  Eintöpfen,  Pasta  oder
gedünsteten Gerichten eine besondere Note. Grob gestoßen ist er zudem ein idealer Begleiter für
Lamm,  Wild  oder  geräucherten  Fisch.  Langer  Pfeffer  eignet  sich  ideal  zum  Braten,  da  er  dort
seine volle Schärfe und Süße entfalten kann. Die Pfefferstangen sind darüber hinaus Bestandteil
vieler  Gewürzmischungen,  zum Beispiel  im marokkanischen Ras el  Hanout,  in  Currymischungen
oder Gewürzkombinationen für Steaks und anderes Grillfleisch.
Einkauf / Aufbewahrung
Langpfeffer  gilt  als  »exotisches«  Gewürz  und  ist  im  Einzelhandel  oftmals  nur  in  speziellen
Geschäften  (beispielsweise  Asialäden)  zu  erhalten.  Online-Händler  bieten  piper  longum  jedoch
häufig an.
Langpfeffer  sollte  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
Ist  Langpfeffer nicht zur Hand, können Sie auch den normalen schwarzen Pfeffer für Ihr Gericht
nutzen.
Gesundheit
Langpfeffer  (piper  longum),  in  der  ayurvedischen Tradition oft  als  »Pippali«  bezeichnet,  gilt  seit
Jahrtausenden als eines der vielseitigsten Heilgewürze. Sein breites Wirkspektrum ergibt sich aus
einer  komplexen  chemischen  Zusammensetzung,  zu  der  neben  Piperin  auch  verschiedene
ätherische  Öle  und  sekundäre  Pflanzenstoffe  zählen.  Diese  Verbindungen  verleihen  dem
Langpfeffer  seine  charakteristischen  gesundheitlichen  Vorteile,  die  in  mehreren  Bereichen
ansetzen:
Verdauungsfördernde Wirkung
Langpfeffer ist vor allem für seine Fähigkeit bekannt, das Verdauungsfeuer (Agni) anzuregen. In
der  ayurvedischen  Medizin  wird  Pippali  als  Mittel  gegen Verdauungsstörungen geschätzt,  da  es
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den Appetit stimuliert, die Sekretion von Verdauungssäften fördert und so Blähungen, Völlegefühl
und Magenbeschwerden entgegenwirken kann. Der Einsatz von Langpfeffer in Form von Pulvern
oder Tees trägt dazu bei, die Darmtätigkeit zu normalisieren und eine bessere Nährstoffaufnahme
zu ermöglichen.
Stärkung des Immunsystems und Entgiftung
Ein weiterer bedeutender Vorteil von Langpfeffer liegt in seiner immunmodulatorischen Wirkung.
Traditionelle  Anwendungen  beschreiben,  wie  Pippali  dazu  beiträgt,  die  körpereigene  Abwehr  zu
stimulieren,  wodurch  Infektionen  und  allgemeine  Schwächezustände  entgegengewirkt  werden
können.  Die  gesteigerte  Stoffwechselrate  und  die  Förderung  der  Ausscheidungsprozesse  helfen
dem Körper zudem, sich von belastenden Giftstoffen zu befreien. Diese reinigende und stärkende
Wirkung  wird  häufig  mit  dem  Konzept  des  Rasayana  in  Verbindung  gebracht,  also  mit
verjüngenden Eigenschaften, die helfen, die Vitalität zu bewahren.
Unterstützung der Atemwege
Langpfeffer besitzt schleimlösende und antimikrobielle Eigenschaften, was ihn zu einem beliebten
Mittel in der Behandlung von Atemwegsbeschwerden macht. Er kann dabei helfen, festsitzenden
Schleim  zu  lösen  und  die  Atemwege  zu  befreien,  ein  Grund,  warum  er  in  traditionellen
Rezepturen  oft  zur  Linderung  von  Husten,  Bronchitis  und  anderen  Atemwegserkrankungen
eingesetzt  wird.  Durch  die  regelmäßige  Anwendung  wird  die  Atmung  gefördert  und  das
allgemeine Wohlbefinden verbessert.
Entzündungshemmende und krampflösende Effekte
Die  entzündungshemmenden  Eigenschaften  des  Langpfeffers  sind  ein  weiterer  Baustein  seines
Gesundheitsprofils.  In  Kombination  mit  anderen  Gewürzen (wie  im ayurvedischen Trikatu,  einer
Mischung  aus  Langpfeffer,  schwarzem  Pfeffer  und  Ingwer)  wird  er  gezielt  zur  Linderung  von
Entzündungen  und  Muskelkrämpfen  eingesetzt.  Diese  Wirkung  unterstützt  nicht  nur  die
körperliche  Mobilität,  sondern  spielt  auch  im Rahmen von  Schmerzen  und  Verspannungen  eine
wichtige Rolle.
Herzstärkende und nervenstimulierende Eigenschaften
In  der  traditionellen  ayurvedischen  Lehre  wird  Langpfeffer  auch  zugeschrieben,  dass  er  das
Herz-Kreislauf-System  unterstützt.  Er  kann  helfen,  die  Blutzirkulation  zu  fördern  und  das
Nervensystem  zu  stabilisieren.  Diese  Wirkung  trägt  dazu  bei,  das  allgemeine  Stressniveau  zu
senken  und  die  körperliche  Balance  zu  verbessern,  was  langfristig  auch  zu  einer  gesteigerten
Vitalität beitragen kann.
Die  Kombination  von  langem  Pfeffer,  schwarzem  Pfeffer  und  getrocknetem  Ingwer  ist  als
»Trikatu« bekannt und wird häufig in der ayurvedischen Medizin verwendet.
Geschichte
Er  gilt  als  die  erste  Pfefferart,  die  das  Mittelmeer  erreichte,  und  war  in  Europa  vor  dem  heute
gebräuchlichen echten Pfeffer bekannt. Alexander der Große soll ihn aus Indien mitgebracht und
in Europa eingeführt haben.
Die antike Geschichte des langen Pfeffers wird oft mit der des schwarzen Pfeffers (piper nigrum)
in  Verbindung gebracht.  Theophrastus  unterschied die  beiden in  seinem botanischen Werk.  Die
Römer  kannten  beide,  aber  ihr  Wort  für  Pfeffer  bedeutete  normalerweise  schwarzen  Pfeffer.
Plinius glaubte fälschlicherweise, getrockneter schwarzer Pfeffer und langer Pfeffer stammten von
derselben Pflanze.
Ab dem 12.  Jahrhundert  begann in  Europa der  rundliche oder  schwarze Pfeffer  mit  dem langen
Pfeffer  zu  konkurrieren  und  verdrängte  ihn  im  14.  Jahrhundert.  Die  Suche  nach  billigeren  und
zuverlässigeren Quellen für schwarzen Pfeffer befeuerte das Zeitalter der Entdeckungen.
Nach der Entdeckung des amerikanischen Kontinents und des Chilischoten, der von den Spaniern
pimiento  genannt  wurde,  was  ihr  Wort  für  langen  Pfeffer  ist,  nahm  die  Popularität  des  langen
Pfeffers  ab.  Chilischoten,  von  denen  einige  im  getrockneten  Zustand  in  Form  und  Geschmack
dem  langen  Pfeffer  ähneln,  konnten  an  verschiedenen  Orten,  die  für  Europa  bequemer  zu
erreichen waren, leichter angebaut werden. Heute ist langer Pfeffer im allgemeinen Handel eine
Seltenheit.
Mythologie
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Langpfeffer (Piper longum) ist weit mehr als nur ein Gewürz - in verschiedenen alten Traditionen
und mythologischen Erzählungen trägt er eine tiefgründige symbolische Bedeutung, die eng mit
dem Prozess der Transformation und Erleuchtung verknüpft ist.
Transformation und spirituelle Entwicklung
In  zahlreichen  indischen  und  südostasiatischen  Traditionen  wird  Langpfeffer  als  Symbol  der
Verwandlung  gesehen.  Sein  natürlicher  Veränderungsprozess,  vom  rohen,  wilden  Zustand  zur
gereiften,  aromatischen  Form,  spiegelt  den  Weg  der  spirituellen  Entwicklung  wider.  Diese
Metamorphose  ist  vergleichbar  mit  dem  inneren  Wachstum  des  Menschen:  erst  durch  das
Überwinden  von  Unreinheiten  und  Missverständnissen  kann  wahre  Klarheit  und  Erleuchtung
entstehen. Der lange, schlanke Fruchtstängel wird dabei oft als Bild für Ausdauer, Kontinuität und
den Weg hin zu höherem Bewusstsein interpretiert.
Religiöse und kulturelle Kontexte
In bestimmten religiösen Schulen, wie im Jainismus, wird dem Langpfeffer eine besondere, zum
Teil  sogar  restriktive,  Bedeutung  zugeschrieben.  Dort  gilt  es  als  Symbol  für  den  Übergang  von
Ungestaltetem  zu  Gereiftem;  so  ist  sein  roher  Zustand  nicht  immer  als  geeignet  befunden,
weshalb  in  manchen  rituellen  Zusammenhängen  spezifische  Verwendungsvorschriften  gelten.
Diese Regelungen unterstreichen, wie wichtig der Prozess der Transformation in der spirituellen
Praxis  ist.  Im  Buddhismus  finden  sich  Erzählungen,  in  denen  Langpfeffer  als  Metapher  für  das
Auflösen von Missverständnissen und falschen Vorstellungen dient: Eine Lehre, die dazu anregt,
über den oberflächlichen Sinn hinauszugehen und den wahren Kern der Erkenntnis zu erfassen.
Mythologische Deutungen und symbolische Brücken
Auch  wenn  Langpfeffer  in  der  Mythologie  nicht  so  prominent  hervorgehoben  wird  wie  manche
andere mythische Symbole, so hat er doch in alten Schriften und Überlieferungen seinen festen
Platz als Brückenbauer zwischen der materiellen und der spirituellen Welt. Sein intensives Aroma
und  seine  durchdringende  Wirkung  auf  den  Gaumen  werden  als  Sinnbild  dafür  gesehen,  wie
tiefgreifende  Wahrheiten  den  Geist  »durchdringen«  können.  So  wird  der  Langpfeffer  zu  einem
Sinnbild  für  die  Kraft,  den  inneren  Schleier  zu  lüften  und  den  Weg  zu  einem  klareren,  reiferen
Bewusstsein zu ebnen.
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