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VANILLE

Vanille gilt als das zweitteuerste Gewtirz der
Welt — 2019 kostete ein Kilogramm Bourbon-
Vanille zeitwcilig mehr als ein Kilogramm Silber.
Gewonnen wird das kostbare Gewiirz aus den

Friichten der Vanille-Orchideen.

Die Gattung Vanilla umfasst 119 Arten.
lhre Hauptverbreitungsgebiete liegen
in der Neuen Welt von Mittel- bis Std-
amerika, wenige Arten (zum Beispiel

V. imperialis, V. roscheri) sind in Afrika
heimisch. Vanille-Arten sind sehr viel-
gestaltig, sie wachsen auf dem Boden
oder als Kletter- und Aufsitzerpflan-
zen. lhre Sprossachse ist oft fleischig,
die Blatter sind haufig dick und ledrig.
Die meist weiRlichen Bliiten zeigen

die klassische Orchideenblitenform,
wobei hier mit Ausnahme der Lippe alle
Bliitenhllblatter dhnlich aussehen.

Im Gegensatz zu manch anderen
Orchideen sind Vanillebliiten von nur
geringer Lebensdauer und welken
schnell. Die Friichte aller Orchideen
sind Kapseln, aber niemals Schoten,
wie die Friichte der Gewdirzvanille
umgangssprachlich bezeichnet werden.
Inihnen befinden sich sehr viele kleine
schwarze Samen, die im Vergleich zu
den Samen anderer Orchideen aber
relativ grof3 sind. Aus verschiedenen
Vanille-Orchideen wird das beliebte
gleichnamige Gewlirz gewonnen. Inner-
halb der Orchideen hat nur die Gattung



Vanilla eine weltwirtschaftliche Bedeu-
tung als Nutzpflanze.

Vanillegewiirz wird vor allem aus
den Frichten der aus Mexiko und
Mittelamerika stammenden Vanilla
planifolia gewonnen, wohingegen die
mit V. planifolia sehr eng verwandten
V. tahitensis (Tahiti-Vanille) und
V. pompona (Guadeloupe-Vanille)
kommerziell nur eine untergeordnete
Rolle spielen. Tahiti-Vanille wird vor
allemin der Parflimindustrie eingesetzt.

Die Kletterpflanze V. planifolia bildet
inden Achseln ihrer dickfleischigen
Blatter gelblich weilRe Bliiten. Sie

Der PalmenGarten 202386

LECKER UND NUTZLICH

bltihen immer nur einzeln auf, sind nur
fr kurze Zeit am Vormittag ge6ff-

net und werden in ihrer Heimat von
Bienen (auch Prachtbienen, Euglossini)
bestdubt. Diesen werden beim Bliten-
besuch Pollenpakete angeklebt. Nach
erfolgreicher Bestaubung und Befruch-
tung entwickeln sich bis zu 25 Zentime-
ter lange, stabférmige Kapselfriichte
(,Vanilleschoten”), die rund 90.000 klei-
ne dunkle Samen enthalten. Die reife
Kapsel 6ffnet sich mit zwei Schlitzen.
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OHNE BIENEN

KEINE VANILLE

Vanillefriichte wurden schon in
vorkolumbianischer Zeit zum Wirzen
verwendet, die Azteken aromatisierten
ihr berihmtes wéssriges Kakaogetrank
mit Vanille. Sie nannten die Vanille
JTlilxochill“, ,Schwarze Blume*, was sich
auf die spater schwarzbraunen Friichte
bezieht. Vanillegewiirz wurde zu Be-
ginn des 16. Jahrhunderts nach Spanien
importiert, um das damals in Europa
noch ganz neue Kakaogetrank zu aro-
matisieren. Ab 1604 verwendete man
Vanille auch in Frankreich zum Wirzen



von Kaffee und Trinkschokolade.
Vanille galt zudem bereits in vorko-
lumbianischen Kulturen als Aphrodi-
siakum. IThr Aroma wird bis heute als
verflihrerisch angesehen, weshalb auch
viele Damen- und Herrenparfliims eine
Vanillenote aufweisen. Auf die aphro-
disierende Wirkung des Vanilledufts
nimmt auch der Spruch ,Vanille macht
Manner zu Wille" Bezug. Tatsichlich
ahnelt Vanillin chemisch den menschli-
chen Pheromonen.

Im Gegensatz zu anderen Nutz-
pflanzen aus der Neuen Welt war der
Anbau von Vanille nicht direkt nach
der Entdeckung Amerikas in anderen
tropischen Landern méglich. Denn
Spanien beanspruchte fur Mexiko das
Vanillemonopol. Uber den Botanischen
Garten Antwerpen gelangten um 1819
Vanillepflanzen illegal nach Java. 1822

VANILLE

wurden Stecklinge aus dem Botani-
schen Garten Paris nach Réunion (da-
mals Ile Bourbon genannt) gebracht. Zu
Beginn der ersten Anbauversuche au-
Berhalb Mexikos war die Enttauschung
grof3, denn die Vanillepflanzen trugen
keine Friichte, weil passende Bestduber
fehlten. Der erfolgreiche Anbau gelang
erst, nachdem der Botaniker Charles
Morren 1837 liber den Bestdubungs-
vorgang aufklarte und der zwolfjahrige
Plantagensklave Edmund Albius 1841
die Pflanzen erstmals erfolgreich han-
disch bestidubte. Nach der Einfiihrung
der kiinstlichen Bestaubung gelang der
Anbau auch auBerhalb Mexikos.

1846 war es mit dem mexikani-
schen Vanillemonopol vorbei. Vanille
(die Bourbon-Vanille) wird seit-
dem vor allem auf Madagaskar, auf
Réunion und in Indonesien angebaut.

einzigen Frucht
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Java steht heute an zweiter Stelle
der Vanilleproduktion. Im Jahr 2021
verteilte sich der Vanille-Anbau auf
folgende Lander:

VANILLEERTRAG IN TONNEN/JAHR

(2021)

Madagaskar 2975
Indonesien 2306
Mexiko 589
Papua-Neuguinea 495
China 433
Turkei 360
Uganda 185
Tonga 180

Die fir die Bourbon-Vanille namens-
gebende Insel Réunion (Tle Bourbon)
lieferte wegen ihrer geringen GroRRe
im Jahr 2021 eine vernachlassigbare
Menge von nur rund vier Tonnen
Vanille pro Jahr.

Nach gegltickter Befruchtung bilden sich
aus den Vanillebluten langliche Kapsel-
frichte, die die Samen der Pflanze enthal-
ten. Rund 90.000 davon stecken in einer



HANDISCHE

BESTAUBUNG

Noch heute ist es auf Vanilleplantagen
gangige Praxis, Vanillebliten von Hand
zu bestauben. Die Vanillepflanzen wer-
den deshalb an niedrigen Rankgestellen
oder an lebenden Gehdlzen so kulti-
viert, dass die ganze Pflanze leicht er-
reichbar ist. Jeden Morgen miissen die
einzelnen Bliten aufwendig von Hand
bestidubt werden. Dabei wird mit einem
Holzstéckchen oder Bambusstabchen
die Narbe hochgedriickt und das direkt
benachbarte Pollenpaket auf die Narbe
verschoben. Der Mensch sorgt hier
also fur ,Selbst“-Bestaubung und die
darauffolgende Fruchtbildung. Deshalb
werden in Madagaskar auch die Frauen,
die oft fir die Bestdubung zustandig
sind, als Hochzeiterinnen bezeichnet.
Eine Vanillepflanze kann pro Jahr bis zu
120 Friichte bilden.

Aber auch in Mexiko wird Vanille
handisch bestiubt, da in Orchideen-
plantagen nur ein Teil der Bllten durch
die passenden Bienen bestdubt wird.
Durch vermehrten Pestizideinsatz in
der Landwirtschaft geht die Zahl der
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Insekten jedoch auch in Mexiko zuriick.
Die fur die Vanillebestdubung zustan-
digen Bienen sind deutlich weniger
geworden, wodurch die nattrliche
Bestdubung der Vanille abnimmt.

VON DER PFLANZE

ZUM GEWURZ

Die langen, diinnen Friichte werden
kurz vor der Reife im gelbgriinen
Zustand geerntet. Zu diesem Zeitpunkt
haben sie noch kein Aroma. Dieses
entsteht erst durch abwechselndes
Trocknen und Erhitzen und die dabei
ablaufende Fermentation. Zunachst
werden die Friichte heiRem Wasser
oder Wasserdampf ausgesetzt.
AnschlieBend werden sie etwa einen
Monat lang tagstiber in die Sonne
gelegt und in der Nacht in luftdicht
geschlossene Schwitzkasten gegeben.
Dadurch bekommen die Vanillefriichte

ihre braune Farbe und bleiben biegsam.

Zusammen mit rund 170 weiteren, zum
Teil aromatischen Begleitstoffen bildet
sich das Vanillin in der Fruchtwand,
wobei eine Vorform des Vanillins, das
Vanillinglykosid, in Glucose und Vanillin

gespalten wird. Das Vanillin setzt sich
dann auf der Oberflache der Frucht
ab. Der typische Vanillegeschmack
umfasst eine Mischung vieler ver-
schiedener Aromen und geht tiber das
Aroma des reinen Vanillins hinaus. Da
die Friichte wéhrend der Fermentati-
on Wasser verlieren, ergeben flinf bis
sechs Kilogramm frische Friichte etwa
ein Kilogramm getrocknete ,Vanille-
schoten”. Fir den Export werden die
Vanillefriichte geblindelt.

Die Bestdubung einzelner Bliiten per
Hand und die mehrwochige Fermen-
tationsprozedur machen Vanille nach
Safran zum zweitteuersten Gewlirz der
Welt. Der Preis fiir Vanille ist starken
Schwankungen unterworfen, was unter
anderem an Naturkatastrophen, aber
auch am Diebstahl der Vanillefriichte
von den Plantagen liegt. In den vergan-
genen Jahren wurden Hochstpreise
von rund 700 Euro pro Kilogramm
erreicht. Das war nur etwas weniger als
der Preis, der im gleichen Jahr fiir ein
Kilogramm reines Silber bezahlt wurde.




VANILLIN ALS
MASSENPRODUKT
Vanillearoma ist sehr beliebt und findet
in SUB- und Backwaren, Speiseeis,
Spirituosen, Erfrischungsgetranken,
Parfiims oder Korperpflegemitteln
Verwendung. Oft wird dabei auch

ein Vanilleextrakt verwendet, der
durch Wasserdampfdestillation aus
der Vanillefrucht gewonnen wird. Der
Bedarf st allerdings so groB3, dass die
Produktion von ,Vanilleschoten” und
Vanillearoma aus der Orchidee bei
Weitem nicht ausreicht, um den vielen
Vanilleprodukten ihr Aroma zu verlei-
hen. Abhilfe schafft Vanillin, das nicht
aus der Vanillepflanze stammt. Dieses
Vanillin ist der am haufigsten verwen-
dete Aromastoff (jahrlich etwa 15.000
Tonnen). Er wurde erstmals 1874 aus
Kiefernrinde synthetisiert. Ein Grof3teil
des Vanillins wird heute aus Holzstoff
(Lignin), einem Abfallprodukt der Papier-
und Zelluloseindustrie, gewonnen.
Etwa hundert Kilogramm Holz ergeben
dabei drei Kilogramm Vanillin.
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VANILLEPRODUKTION -
EIN SCHWIERIGES
GESCHAFT

Madagaskar ist das Hauptanbauge-
biet flir Vanille, meist in kleinbau-
erlicher Landwirtschaft. Diese hat
mit Wirbelstirmen, stark schwan-
kenden Weltmarktpreisen, Kor-
ruption und Diebstahl der Ernte

zu kampfen. Kinderarbeit ist nicht
selten. Bei besonders hohem Vanil-
lepreis nimmt die Qualitat oft ab,
dadie Friichte vorzeitig geerntet
werden, um Diebstahl vorzubeu-
gen. Oft werden auch hoch- und
minderwertige Chargen miteinan-
der vermischt oder nicht biologisch
erzeugte Ware als Bioprodukt aus-
gewiesen. Anbauer:innen fordern
deshalb einen besseren Diebstahl-
schutz durch die Polizei und eine
starkere Kontrolle der Korruption.
Einige Produzent:innen versehen
auch die Vanille von der Ernte

Uiber die gesamte Lieferkette mit
einem QR-Code. Zugehorige Daten
zu Qualitat, Fermentation und
Gewicht werden per sogenann-

ter Blockchain falschungssicher

an jeder Station der Lieferkette
hinterlegt und Gberpriift, wodurch
Diebstahl oder Betrug auffallen
wirde. Bauerinnen und Bauern
werden zunehmend ermutigt,
Vanille biologisch anzubauen und
auf ihren Plantagen eine groRBere
Artenvielfalt zuzulassen.
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