VANILLE
DIE BELIEBTESTE GESCHMACKS-
RICHTUNG DER WELT

Die aromatische, sussliche Vanille gilt als Konigin der Gewdrze. Sie ist nicht nur in Vanillecremen
ein wichtiger Bestandteil, sondern auch in diversen anderen Sussspeisen wie Glace, Backwaren oder
Milchprodukten sehr beliebt. Vanille wird zudem in der Parfumherstellung und in der Kosmetik

gerne als Duftstoff eingesetzt.

Vanille ist nach Safran das zweitteuerste Gewurz. Durch die aufwendige Verarbeitung, die hohe
Nachfrage und diverse Umweltkatastrophen stiegen die Preise des begehrten Gewdrzes seit 2014
kontinuierlich an. Auf dem internationalen Markt wurden im Jahr 2019 tber 600 Euro fur ein
Kilogramm Bourbon-Vanille bezahlt. Seit 2020 ist die Nachfrage nach Vanille gesunken. Dadurch

zeichnet sich eine Trendwende fur den Weltmarktpreis ab.



VERARBEITUNG
ANBAU

Vanille wird mitunter als Kénigin der Gewlrze bezeichnet. Das liegt daran, dass der
Anbau von Vanille sehr aufwendig ist. Die extrem anspruchsvolle Kletter-Orchideen-
art gedeiht Uberwiegend im Dickicht des tropischen Regenwaldes und benétigt
mehrere Jahre, um erstmals zu blihen. Wahrend der kurzen Blitezeit von einigen
wenigen Stunden mussen die Bluten aufwendig per Hand bestaubt werden. Nach
einer mehrmonatigen Wachstumsphase werden die gelblich-griinen Schoten
geerntet.

FERMENTATION

Die Vanille entwickelt ihren Geschmack, ahnlich wie bei Kaffee oder Kakao, erst
nach der Fermentation, wodurch die griinen Schoten die typische schwarze Farbe
bekommen.

Nach der Ernte werden die Kapselfriichte zunachst mit heissem Wasser behandelt.
Es folgt eine mehrwochige Fermentation in luftdichten Behdltern. Durch die
Trocknungs- und Fermentierungsprozesse entsteht das typische Aroma. Vanillin
wird durch eine enzymatische Reaktion freigesetzt. In der Vanilleschote ist das
Vanillin, der Hauptaromastoff der Vanilleschoten. Wahrend dem Prozess schrump-
fen die Fruchtkapseln zu den bekannten schwarzbraun glanzenden Vanilleschoten,
dem eigentlichen Gewdrz.

GESCHICHTE

Urspringlich wurde die Vanille-Schote in Mexiko von den Azteken entdeckt und
kultiviert, wo sie im 16. Jahrhundert die spanischen Eroberer schdtzen lernten.
Spanische Eroberer brachten die Vanille nach Europa. Da sie nur in Mexiko wuchs,
hatten die Spanier lange Zeit das Monopol auf Vanille. Durch die Franzosen fand die
Kletterorchidee spater ihren Weg nach Madagaskar und La Réunion.

Die Kultivierung der Pflanzen auf den Inseln im Indischen Ozean gelang aber erst,
nachdem man 1836 herausgefunden hatte, wie sich die weissen Bllten klnstlich
bestauben lassen: einzeln mit Holzstabchen von Hand. In Mexiko erfolgt die
Bestaubung natirlich — durch Kolibris und Melipona Bienen.

Quelle: Silesia

-~

L7

BESTAUBUNG

BRUHEN )
|

FERMENTIEREN

TROCKNEN

Fur 1 kg

Vanille-Gewiirz
werden etwa

6 kg

griine Vanilleschoten
bendtigt.




Zur Famille der «Vanilla» geh6ren mehr als
100 unterschiedliche Orchideenarten. Jedoch
werden nur die wenigsten davon kultiviert.
Die zwei wichtigsten Arten sind «Vanilla
planifolia» und «Vanilla tahitiensis».

Die wichtigste Vanille-Art ist die «Vanilla planifolia», wozu

zum Beispiel die bekannte Bourbon-Vanille gezahlt wird. Diese
Vanille-Art wird vorwiegend auf den im Indischen Ozean liegen-
den sogenannten «Bourbon-Inseln» angebaut, zu denen die
Kommoren, Madagaskar, Mauritius, Réunion und die Seychellen
zahlen. Fuhrender Vanille-Produzent bildet Madagaskar mit einer
Produktion von rund 3100 Tonnen Vanille im Jahr 2018.

Gewdlrzvanille
Tahiti-Vanille

«Vanilla planifolia» wird auch als «Echte Vanille» oder «GewUrz-
vanille» bezeichnet. Der typische Geruch der Vanille beruht auf
rund 200 verschiedenen Aromastoffen, von denen Vanillin die
Hauptkomponente bildet. Eine getrocknete Vanilleschote enthalt
etwa 2% Vanillin.

Die zweit wichtigste Vanille-Art ist die «Vanilla tahitiensis», die
friher nur auf Tahiti erzeugt wurde. Heutzutage wird diese Vanille
auch in anderen tropischen Landern angebaut, beispielsweise im
asiatischen Gebiet. Die Produktion von Tahiti-Vanille macht
Indonesien zum zweitgrossten Vanille-Produzenten der Welt.

Sie ist optisch sehr markant, weil die Schoten meist weicher,
grosser und glanzender sind. Der Gehalt an Vanillin liegt nur bei
1%, dafiir besitzt sie hohere Gehalte an anderen aromatischen
Substanzen, welche charakteristisch an Anis erinnern.

Quelle: DIE ZEIT Nr. 53/2019



VANILLIN

Vanillin gehort zu den Aromastoffen, die weltweit am haufigsten verwendet
werden. Der Bedarf liegt bei etwa 15°000 Tonnen pro Jahr und die Nachfrage
steigt stetig. Nicht nur in der Lebensmittelindustrie wird der Aromastoff verwen-
det. Vanillin wird als Aroma in der Kosmetik und in der Pharmazie verwendet.
Die hohe Nachfrage nach dem Aromastoff kann durch Vanilleschoten niemals
gedeckt werden. Daher entstanden im Laufe der industriellen Entwicklung
alternative Herstellungsverfahren.

Im Jahr 1874 gelang es den beiden Chemikern Wilhelm Haarmann und Ferdinand
Tiemann erstmals Vanillin aus Coniferin herzustellen, das im Rindensaft von
immergrunen Nadelhdlzern enthalten ist. Heutzutage gibt es diverse Moglich-
keiten, das Aroma herzustellen:

+ Natlrliches Vanillin kann tber die Extraktion aus Vanilleschoten gewonnen
werden. Ei-ne weitaus bedeutendere Quelle bildet die Ferulasaure, welche
hauptsachlich aus Reiskleie gewonnen wird. Diese wird mit Hilfe von Mikro-
organismen fermentiert und in Vanillin umgewandelt.

+ 90 % des Vanillins wird synthetisch aus Ligninsulfonsaure gewonnen. Diese fallt
bei der Papierherstellung aus Holz als Abfallprodukt an (Lignin ist ein Bestandteil
von Holzern). Sie eignet sich deshalb besonders gut zur Herstellung von Vanillin,
da sie als Abfallprodukt sehr glinstig ist.

Ob nun als Vanillin oder Vanille, das Aroma ist und bleibt ein wichtiges Merkmal
einer Creme. So vielfaltig wie die Aromabestandteile in Vanille-Cremen sind,
so vielseitig sind die endgtiltigen Aromen.
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