Die Vanilleblite wird mit einem Holzstabchen von Hand befruchtet.

Susser Duft
aus ferner Welt

Vanille ist die einzige Orchideenart, die
eine essbare Frucht produziert. Besonders
geschatzt wird Vanille aus Madagaskar
wegen ihres speziell intensiven und sehr
harmonischen Aromas. Weil die Verarbei-
tung der Schoten aufwendig ist, gehort

echte Vanille zu den teuersten Gewiirzen.

Text und Fotos
von Claudia Schneider Cissé*

ereits die Azteken und Inkas
verwendeten die schwarzen
Schoten und ihr weisses Mark, um den
Geschmack von Schokolade und Kakao
zu verfeinern. Als die Vanille dann
Europa erreichte, dauerte es nicht lange,
bis sich Schleckméduler Rezepte ausdach-
ten, in denen dieses Gewtirz die Haupt-
rolle spielt: Puddings, Cremes, Glaces,
Guetsli und andere Siissigkeiten mehr.
Und selbst Tees und manchmal sogar
Fleisch- und Fischgerichte werden mit
Vanille aromatisiert. Aber auch in der
Parfimindustrie spielt Vanille eine wich-
tige Rolle.

Legende

vom «gruanen Gold>»

Eines der grossten Vanilleanbaugebiete
liegt in Sambava, an der Ostkiiste Ma-
dagaskars. Die Legende vom «griinen
Gold», wonach Vanillepflanzer auf ei-
ner Matte aus Geldscheinen ruhen und
den Mund voller Goldzdhne haben, ist

allerdings ein Mythos. In Sambava ge-

hen die Kinder selten ldnger als drei
Jahre zur Schule, und sie wohnen mit
ihren Familien in Hausern, die als luxu-
rids gelten, wenn sie ein Wellblechdach
haben, weil dieses den Tropenregen ef-
fizient abhalt.

Blaten werden

von Hand bestaubt
Zwischen Regenwald und Reisfeldern
rankt die Vanille entlang kleiner, in Reih
und Glied stehender Wirtsbaumchen
empor. Verglichen mit anderen Orchi-
deen, von denen es weltweit 20 000 Ar-
ten gibt, sieht die weiss-gelbliche Vanil-
lebliite eher unspektakuldr aus. Die
Insekten und Kolibris, die natiirlicher-
weise die Bliiten befruchten, leben nur
in der urspriinglichen Heimat der Va-
nille, in Mittelamerika. Deshalb hatte
Spanien als Kolonialmacht lange Zeit
das Monopol auf dem Vanillemarkt.

Auf Madagaskars Nachbarinsel La Réunion
entdeckte jedoch 1841 ein Sklave namens
Edmond, dass sich Vanillebliiten von Hand
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Zubereitung der Schoten

Die Schote mit einem scharfen Messer der Lange nach in zwei Halften schneiden. Das
feinkornige Mark mit etwas Druck herausstreichen. Zur Steigerung des Aromas Stangel
und Mark Gber Nacht in Milch ziehen lassen, danach absieben. Die Vanillemilch kann
separat weiterverwertet werden. Die Schote nach Gebrauch nicht wegwerfen; sie gibt
weiter Aroma ab und eignet sich zum Beispiel zum Wirzen von Tee. Nach der Verwen-
dung abwaschen, trocknen und in einem Glas aufbewahren, um sie vor fremden Geri-
chen zu schutzen. Eingetrocknete Schoten kann man mit Apfelschnitzen in ein Glas ge-
ben, das verschlossen wird. So nimmt sie Feuchtigkeit auf. (cs)

Weitere Infos unter www.madagaskar-vanille.de

bestauben lassen, indem der mainnliche
Bliitenstaub mit einem Holzstdbchen sanft
auf die weibliche Narbe gedriickt wird.
Diese einfache, doch sehr zeitaufwendige
Methode hat es ermdglicht, in jedem Land
mit tropischem Klima Vanille anzubauen.
Die Handbestdaubung wird bis heute ange-
wendet. Und so durchstreifen Madagaskars
Vanillebauern von Oktober bis Februar je-
den Morgen die Plantagen, um nach fri-
schen Bliiten Ausschau zu halten.

Heiss gebadet,
geschmort und dann
getrocknet

Wenn die Bliiten rund ein halbes Jahr
nach der Bestdubung verwelkt sind, wer-
den die noch griinen bohnendhnlichen
Schoten kurz vor der vollen Reife geern-
tet und an die Grossisten geliefert. In
den Werkstédtten schmoren die Schoten
dann nach einem kurzen Heisswasser-
bad einen Tag lang gut verpackt in der ei-
genen Hitze. In den folgenden Monaten
werden sie immer wieder zum Trocknen
an die Sonne gelegt. Nur Lopes, der
grosste Exporteur in Sambava, verfiigt
iiber einen Ofen, in dem die Gewiirz-
stangel unabhidngig von tropischen Re-
genschauern getrocknet werden kon-
nen. Wie die meisten Vanilleverarbeiter
in Sambava hat Lopes chinesische Vor-
fahren, die einst als «<boatpeople» aus der
Volksrepublik gefliichtet waren. In Ma-
dagaskar arbeiteten sich die Fliichtlinge
hoch - ehrgeiziger und erfolgreicher als
viele Einheimische.
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Konkurrenz

fuar Madagaskar

Wenn bei Lopes die Angestellten am
Abend ihren Arbeitsplatz verlassen, kon-
trollieren Vorarbeiter ihre Taschen, um
sicherzustellen, dass keine grossen Men-
gen Vanilleschoten gestohlen werden.

Die Bauern kennzeichnen jede einzelne Schote mit ihren
Initialen, um die Ernte vor Diebstahl zu sichern.

Diebstahle sowie Schmuggel und Korrup-
tion sind Teil des Vanillegeschifts. Bis in
die Siebzigerjahre kontrollierte Madagas-
kar knapp 80 Prozent der weltweiten Va-
nilleproduktion. Davon profitierte vor
allem die Regierung unter Didier Ratsi-
raka. Seit der langjdhrige Prasident 2001

Fir den Export werden die Vanilleschoten nach Lénge sortiert.



zum wiederholten Mal abgesetzt wurde,

ist die Insel im Osten Afrikas politisch in-
stabil: Der letzte Regierungsumsturz fand
im Friihling 2009 statt.

Die horrende Vanillesteuer, die zu Zeiten
der Monopolstellung leicht durchzuset-
zen war, ist seit 1997 abgeschafft - in ers-
ter Linie, weil andere tropische Ldnder
zwischenzeitlich erfolgreich in die Vanil-
leproduktion eingestiegen sind und seit-
her fiir Konkurrenz und Preisdruck auf
dem Weltmarkt sorgen. Heute betrdgt
Madagaskars Anteil am Weltmarkt noch
etwa 20 Prozent. Neben La Réunion,

durch die Vanilleplantage.

Mexiko, Guadeloupe
und Martinique zdhlt
die Insel aber nach wie
vor zu den wenigen
Lindern, die sich der
begehrten Bourbonqua-
litdt rihmen diirfen.

Von flinken
Handen
sortiert und
verpackt

An der trige in der
Tropenhitze schmach-
tenden  Hauptstrasse
Sambavas
Vanilleduft

schwer aus den Lager-

quillt der
stisslich

hallen und vermischt
sich mit der Brise des
Indischen Ozeans, der
unabldssig Wogen von intensivem Tiir-
kis auf den blendend hellen Sandstrand
wirft. Klapprige Sammeltaxis rollen
dann und wann tber den Hauptplatz
mit dem gedeckten Markt, der Bank und
dem Versammlungsgebdude der Vanille-
kooperative. Erst wenn die Schwiile des
Tages nachldsst, belebt sich der Platz.
Frauen wie Mainner, mit hiibschen
Strohhtiten auf krausem schwarzem
Haar, bewegen sich in einem Rhythmus,
der scheinbar keine Hektik kennt.

Verbliiffend flink sortieren dagegen ein

Dutzend Frauen der Raly Export S.A. ge-

| Ab und zu huscht ein Chamaéleon

trocknete Vanilleschoten nach Qualitit
und Grosse in die Facher altmodischer
internationalen
feucht
schimmernden Stangel 14, fiir Japan so-

Holzkéasten. Fiir den
Markt miissen die dunklen,

gar 18 Zentimeter messen. Dabei hat die
Lange aber kaum Einfluss auf die Quali-
tdt der Schoten. Besonders aromatisch
sind jene Schoten, die von feinsten Kri-
stallisationsfdden tiberzogen sind.

Feinschmecker be-
stehen auf echter Vanille
Das betorende Aroma setzt sich aus iiber
hundert verschiedenen Geschmacksstof-
fen zusammen. Die winzigen schwarzen
Samen im Vanillemark sind ein Hinweis
auf die Echtheit des Gewiirzes. Um die-
sen Eindruck zu erwecken, werden auf
dem internationalen Markt nicht selten
bloss die getrockneten Vanillestingel
zermalmt und als Zusatz beigegeben.
Denn heute wird 90 Prozent des welt-
weiten Vanillebedarfs durch viel giinsti-
geres, aus Holzabfdllen synthetisch her-
gestelltes Vanillin gedeckt.

Zwar hat der Vanilleersatz die echte Va-
nille verdringt und beherrscht heute
den Markt, doch kann es das weisse Pul-
ver geschmacklich nie mit einer feucht
glinzenden Vanilleschote aufnehmen.

*Claudia Schneider Cissé ist freie Journalistin und lebt
in Baar (ZG).
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