Die Geschichte und Anwendung
der Wiirzstoffe ist faszinierend und
wechselvoll, und ein Thema, wel-
ches zur Motivbearbeitung geradezu
einladt. Das Gestern und Heute, das
Nah und Fern spiegelt sich hier viel-
faltig und weltweit in der Philatelie
wider.

Einfiihrung

Noch vor 100 Jahren waren die
Gewtirze in den Apotheken und Kii-
chen begehrte Kostbarkeiten. Heute
ist der Trend zum erh6hten Gewtirz-
konsum in allen Landern unver-
kennbar. Dieser Anstieg des Ge-
wiirzverbrauchs ist arztlich sogar er-
wiinscht und erndhrungsphysiolo-
gisch verstandlich:

Wiirzmittel sind funktionsfor-
dernde Wirkstoffe. Sie steigern den
Genufl und Geschmack der Speisen,
regen zur Bildung von mehr Ver-
dauungsséften an, fordern die Be-
kommlichkeit und die bessere Aus-
nutzung der Speisen.

Frische Krauter liefern neben den
Geschmacksstoffen Vitamine und
Mineralstoffe.

Wiirzmittel haben positive Aus-
wirkungen im Stoffwechsel des
menschlichen Organismus, wie z.B.
Fenchel und Kiimmel Bldhungen
verhindern, Knoblauch entschlackt,
Koriander regt des Gallefluff an, Ros-
marin, Beifuff und Majoran machen
fette Speisen leichter verdaulich.

Diese positiven Eigenschaften re-
sultieren aus den Substanzen die
diese Gewiirze enthalten.

Geschichte

Friihzeitig wurden Pflanzen als
Heilmittel gegen Krankheiten ange-
wendet und deren Wirkung von Ge-
neration zu Generation miindlich
weitergegeben. Erst mit der Entwick-
lung der Naturwissenschaften be-
kam das Wissen von den Arznei-
pflanzen, viele sind ja Gewtiirzpflan-
zen, eine gesicherte Grundlage, die
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Geschichte

es galt festzuschreiben. Zu den alte-
sten Nachrichten {iber Arzneipflan-
zen gegen Ende des 3. Jahrtausend v.
Chr. gelten die Keilschrifttexte auf
Tontafeln, welche ein sumerischer
Arzt niedergeschrieben hat. Von den
Gewiirzen wurden bereits Kno-
blauch, Koriander und Kiimmel er-
wahnt.

Der babylonische Kénig Hammu-
rabi (1728-1668 v. Chr.), widmete
der praktischen Medizin lange Ab-
handlungen in seinem berithmten
,Codex Hammurabi”. Teile dieser
Gesetzessammlung sind in einer
schwarzen Steinsdule eingraviert er-
halten geblieben, die man heute im
Louvre besichtigen kann. Er be-

schreibt darin u.a. die Anwendung
und den Anbau von Heilpflanzen
fiir Arzneimittel. Vom Standpunkt
der Gewilirze ist auf Knoblauch und
Kiimmel hinzuweisen.

Die Agyptischen Erfahrungen
mit Heil- und Gewiirzpflanzen sind
im ,Papyrus Ebers”, der vom deut-
schen Agyptologen Georg Moritz
Ebers (1837-1898) im Jahr 1873 ge-
funden wurde. Da diese Papyri teil-
weise Abschriften dlterer Papyri
sind, vermitteln sie auch Kenntnisse
aus langen, vor dieser Niederschrift
liegenden Zeit. Der ,Papyrus Ebers”
wird auf das Jahr 1550 v.Chr. datiert.
An Gewiirzen werden hier Anis,
Fenchel, Knoblauch, Kiimmel, Sa-
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fran, Wacholder und Zimt aufge-
fiihrt.

Die agyptische Kultur beeinflufite
Europa von Griechenland aus, wobei
vor allem der griechische Arzt Hip-
pokrates (440-370 v.Chr.), den wir
als den , Vater der Heilkunde” anse-
hen, genannt sein mufl. Mit seinen
Schiilern brachte er Licht in das
Dunkel der Heilpflanzen und ihrer
Anwendung. Von ihm wissen wir,
das bereits zu dieser Zeit Kardamom
und Pfeffer aus Indien importiert
wurde.

Der griechische Arzt und Botani-
ker Theophrast von Eresos (371-286
v. Chr.), der als der , Vater der Bota-
nik” gilt, besaf einen eigenen Garten
in Athen. In seinem Werk beschreibt
er etwa 500 Pflanzen. Auffer den
Nahrungspflanzen werden beson-
ders die Pflanzen mit heilenden
Krautern, also auch die Gewtirz-
pflanzen erlautert.

Der Arzt Pedanius Dioskurides
aus Anazarba (840-90 v.Chr.) schrieb
eine Arzneimittellehre: ,De materia
medica libri quique”. Sie gilt als eine
der bedeutensten Arbeiten des Alter-
tums und behandelt etwa 600 Pflan-
zen mit recht genauer Beschreibung.
Diese Schrift dokumentiert auch,
daf einige Drogen aus Asien und
Afrika ihren Weg nach Europa ge-
funden hatten.

Der Leibarzt des Kaisers Mark
Aurel, Claidius Galen (129-220) setz-
te sich ganz besonders fiir eine um-
fassende Warenkenntnis und genaue
Untersuchung der Rohstoffe fiir Arz-
neimittel ein. Galen hielt frische
Pflanzen und Gewiirze fiir heilkrafti-
ger als trockene Krauter.

Als einer der groften Gelehrten
in der islamischen Welt gilt Ibn Sina,
genannt Avicenna (980-1017). In sei-
nem Werk ,Kanon der Medizin”
(fiinf Bande), werden neben den ein-
heimischen Krdutern bereits tropi-
sche Pflanzen meist Gewiirze, be-
sprochen.

In den Reiseberichten des moha-
medanischen Forschungsreisenden
Ibn Batota (1304-1378), werden die
Gewiirze Indiens besonders ausfiihr-

lich beschrieben. Er lieferte die er-
sten detaillierten Angaben zu den
Gewiirznelken.

Eines der dltesten Zeugnisse iiber
Pflanzen ist das ,Capitulare Caroli
Magni de vollis vel curtis imperiali-
bus”, das Karl der Grofie (742-814),
im Jahre 812, als Domédnenanord-
nung erlassen hat. Es handelt sich
dabei um eine Anweisung an die
Péachter der kaiserlichen Giiter, ganz
bestimmte Heil-, Gewiirz- und Ge-
miisepflanzen anzubauen. Unter an-
derem werden hier im , Brevarium
rerum fiscalium” genannt: Brunnen-
kresse, Feldkiimmel, Knoblauch,
Lorbeer, Petersilie, Rosmarin, Selle-
rie, Schwarzkiimmel, Weiler Senf
und Zwiebeln.

Chr. Kolumbus F.de Magalhaes

Gewiirzhandel

Den Anfang einer deutschen
Pflanzenkunde diirfte wohl die ge-
lehrte Abtissin Hildegard (1098
1179), des Klosters Rupertsberg bei
Bingen, mit ihren medizinisch-natur-
wissenschaftlichen Werken ,Physi-
ca” und ,Causae et curae” gegriin-
det habe. Sie verweist hier u.a. auch
auf Knoblauch, Lorbeer, Majoran,
Muskat, Petersilie, Pfefferminze, Sal-
bei, Rosmarin und Thymian.

Gewiirzhandel

Die Gewtirze zahlen zu den alte-
sten Handelsgiitern der Welt, deren
vorgeschichtlichen Handelswege

tiber Karawanenstrafien bzw. Seewe-
ge fiithrten, die auch teilweise heute
noch benutzt werden. Jahrhunderte-
lang beherrschten die Araber zusam-
men mit den geschaftstiichtigen Pho-
niziern den Gewiirzhandel. Durch
sie gelangten erstmals Muskatniisse
und Gewtirznelken in das antike At-
hen und Rom. Mit der Ausweitung
des Romischen Reiches tiber die Al-
pen nach Norden, kam die Kunde
von den edlen Spezereien ferner
Lander nach Mitteleuropa.

Der steigende Bedarf an Gewtir-
zen und damit die Suche nach neuen
Handelswegen bewog Christoph Ko-
lumbus (1451-1606) dazu, den See-
weg nach Indien westwarts iiber den
Ozean zu suchen. In der Annahme
nach Ostasien gelangt zu sein, be-
fand er sich aber auf der Karibischen
Inselwelt. Er hatte die Neue Welt,
Amerika, entdeckt. Einige Gewiirze
dieses Kontinent wie z.B. Piment
und Vanille erlangten erst viel spater
Bedeutung,.

Der Gewtrzhandel erlebte im
Jahre 1498 den Beginn seiner hoch-
sten Bliitezeit mit der Entdeckung
des Seeweges um das Kap der Guten
Hoffnung nach Indien, durch den
portugiesischen Seefahrer Vasco da
Gama (1449-1524). Dadurch konnten
die portugiesischen Kaufleute den
Gewiirzhandel lange Zeit kontrollie-
ren. In diesem Zusammenhang ist
auch der Seefahrer Fernando de Ma-
galhaes (1480-1521) zu erwdhnen,
welcher die ostindische Welt und ih-
re Handelsbedingungen eingehend
kennen lernte.

Die fiihrende Stellung der Portu-
giesen im Handel mit Gewiirzen
wurde ihnen zunehmend von den
Hollandern streitig gemacht. Spater
allerdings verlagerte sich der gesam-
te Gewiirzhandel an die aufstreben-
de Kolonialmacht England. London
wurde der bedeutendste Umschlag-
platz fiir Gewiirze aus Asien und
Amerika.

In Deutschland lag der Gewiirz-
handel nach dem 15. Jahrhundert
unter anderem in den Handen der
grofien Augsburger Kaufmannsfami-
lie der Fugger. Durch die weltweit
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Gewiirzindustrie
wachsenden Anbaugebiete fiir die | markante Wiirzstoffe aufgefiihrt

Gewiirze aller Art entwickelte sich
auch eine spezielle Aufbereitungsin-
dustrie, um den differenzierteren
Wiirzaufgaben gerecht zu werden,
sie ist im Gewiirzhandel voll inte-
griert. Philatelistisch ist dies durch
die Absenderfreistempel zu belegen.

Wiirzstoffe

Gewiirzpflanzen bereichern mit
ihren Aroma-, Bitter- und Scharfstof-
fen unsere Nahrung geschmacklich
und regen den Appetit an. Sie sind
ernahrungsphysiologisch von wich-
tiger Bedeutung.

Warenkundlich betrachtet wer-
den diese Stoffe nach den Leitsatzen
fiir Gewtirze im deutschen Lebens-
mittelbuch wie folgt definiert: ,Ge-
wiirze sind Teile (Bldtter, Bliiten, Friich-
te, Krauter, Samen, Rinden, Wurzeln,
Zwiebeln oder Teile davon) einer be-
stimmten Pflanzenart, nicht mehr als
technisch notwendig bearbeitet, die we-
gen ihres natiirlichen Gehaltes an Ge-
schmacks- und Geruchsstoffen als wiir-
zende oder geschmackgebende Zutaten
zum Verzehr geeignet und bestimmt
sind”, Salz und Zucker zihlen nicht zu
den Gewiirzen, da Salz ein Mineral und
Zucker ein Nahrungsmittel ist.

Bei der Vorstellung von Gewiir-
zen konnen hier natiirlich nur einige

werden. Die Gliederung erfolgt nach
den Pflanzenorganen, in denen die
wirksamen Inhaltsstoffe angereichert
sind:

Blatt- und Krautgewiirze
Bliitengewtirze

Frucht- und Samengewiirze
Rindengewiirze

Waurzel- und Zwiebelgewiirze

Innerhalb dieser Gruppe werden
die Gewiirzstoffe in alphabetischer
Reihenfolge mit den deutschen Na-
men und in Klammer den pharma-
zeutischen Begriff fiir die getrockne-
ten Pflanzenteile (Drogen) beschrie-
ben.

Blatt- und Krautgewiirze

Basilienkraut
(Basilici herba)

Das  wiirzige  Basilienkraut
stammt urspriinglich aus dem tropi-
schen Vorderasien. Sein Name
kommt vom griechischen ,Basilius”
= Koénig, und soll u.a. Bestandteil ei-
nes koniglichen Salbdles gewesen
sein.

Im 12. Jahrhundert brachten es
Monche iiber die Alpen, worauf es
sich sehr schnell in Europa verbreite-
te. Frische Basilikumblitter eignen

sich als Wiirze fiir Fleisch-, Fisch-,
Nudel- und Hackfleischgerichte.

In der italienischen Kiiche gehort
Basilienkraut (frisch oder getrocknet)
zu den Lieblingsgewtirzen fiir Ge-
richte aller Art. In der Diatkiiche
hilft es auch Salz zu sparen.

Eine Abkochung des Basilien-
krautes (Tee) regt die Verdauung
und den Appetit an, und hilft nervo-
se Unruhe und Schlaflosigkeit abzu-
bauen.

BeifufSkraut
( Artemisia herba)

Seit uralter Zeit ist Beifuf§ als Ge-
wiirz- und Heilpflanze bekannt. Es
ist fast ein Unkraut, denn es findet
sich an Wegrdandern, Boschungen,
Ufern usw. In getrockneter Form
wird Beifuff gerebelt und pulver-
isiert auf den Markt gebracht. Am
bekanntesten ist Beifuff als Gewiirz
fiir Hammel-, Enten-, Ganse- und
Schweinebraten. Es ist auch beliebt
fiir Weiffkohl- und Wirsingkohlsup-
pen. Die aromatische Bitterkeit for-
dert den Appetit und macht Speisen
bekémmlich und leichter verdaulich.

Bleichselleriekraut
(Apii graveolentis herba)

In der ,Odyssee” erzahlt Homer
(um 800 v.Chr.) von den Wiesen auf
der Insel Kalypso, die mit Veilchen
und Sellerie bestanden waren. Die
Stadt ,Selinut” auf Sizilien wurde
nach dem Sellerie benannt. Ahnlich
wie bei der Petersilie galt auch die
Selleriepflanze bei den Griechen und
Romern als ein heiliges Kraut. Es
war z.B. Sitte, die Speisen fiir den
Leichenschmaus mit Sellerie zu wiir-
zen. Selleriebldtter geben Suppen,
Gemiise und Sofien ein herzhaftes,
starkes Aroma. Auch Rohkostsalate,
Quark und Fischgerichte erhalten
durch Zugabe von Sellerie einen ei-
genartigen, feinen Geschmack.

Borretschkraut
(Boraginis herba)

Vom westlichen Mittelmeer ver-
breitete sich Borretsch schnell im
ganzen Mittelmeerraum. Im Mittel-
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alter war er schon weit in Deutsch-
land verbreitet und wurde in allen
Klostergarten kultiviert. Spater fan-
den wir Borretsch in den Garten der
Bauern. Albertus Magnus pries ihn
als Ursache guten Blutes. In Frank-
reich wurden frither die Bliiten des
Borretsch kandiert und als Konfekt
geknabbert.

Borretsch ist ein beliebtes Gewlirz
fiir Salate und Gemtise. Der gurken-
artige Geschmack macht Borretsch
fiir Gurkensalat ebenso geeignet wie
zum Einlegen von Gurken.

Kapuzinerkresseblitter
(Tropeoli folium)

Die Kapuzinerkresse kam im Jahr
1684 aus Peru nach Europa und wur-
de hier schnell heimisch. Die Bliiten-
knospen dienten meist als recht
brauchbarer Kaperersatz. IThr scharf
aromatischer Saft galt einst als siche-
res Mittel gegen Skorbut.

Die kleingeschnittenen Blatter
sind eine lukullische Spezialitat fiir
Kartoffelsuppe und Eintopfen allge-
mein. Im Salat schmecken sie kost-
lich scharf und wirken dabei auch
noch blutreinigend. Die Kapuziner-
kressebliiten kann man als Salat und
zur Suppendekoration verwenden.
In der Medizin ist diese Pflanze als
ein Harn- und Hautdesinfektions-
mittel bekannt.

Lorbeerblitter
(Lauri folium)

Der edle Lorbeer ist in den Mittel-
meerldndern zu Hause. Schon im-
mer galt der Lorbeer als Sinnbild des
Ruhmes und der Kraft. Auf Keil-
schrifttafelchen wurde schon berich-
tet, daff die Sumerer aus Lorbeer-
zweigen Kridnze flochten und die |
Sieger im Faustkampf auszeichneten. ‘
Hippokrates gebrauchte die Beeren
als Mittel gegen Erkaltungen und bei
Menstruationsbeschwerden. Zu
Pest- und Cholerazeiten wurden auf
offentlichen Pldtzen Lorbeerzweige
schwelend verbrannt, um die Luft zu
entgiften. Die Heilige Hildegard von
Bingen bezeichnete den Lorbeer als
Magenmittel.

In der Kiiche werden Lorbeer-
blatter fiir Fisch- und Fleischmarina-
den, sowie fiir Frikassees verwendet.
Lorbeerbldtter sollen griin, trocken,
stielfrei und unzerbrochen sein.

Majorankraut
(Majoranae herba)

Die Araber brachten in der Anti-
ke den Majoran aus Indien in das
Mittelmeergebiet. Er hiefl bei ihnen
»~Marjamie”, das soviel wie , unver-
gleichlich” bedeutet. Griechen und
Romern war er als Wiirz- und Heil-

und Leberwurst nicht fehlen darf.
Aber auch fette Braten, Kartoffelsup-
pe, Gemiiseeintopf, die Fleischsau-
cen erhalten einen kriftig wiirzigen
Geschmack mit einer Prise feinzer-
riebenem Majoran.

Pfefferminzblitter
(Mentha piperitae folium)

Pfefferminze, iiberhaupt alle
Minz-Arten, gehoren zu den altesten
Heil- und Aromapflanzen der Welt.
Von Italien kam sie durch Ménche
ins nordliche Europa. In den Anord-
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Pfefferminze

Blatt- und Krautgewiirze

kraut bekannt. Im Wein genossen,
sollte er die Liebesfahigkeit steigern.
Heute gibt es die wiirzig duftenden
kleinen Majoran-Straucher in ganz
Mittel- und Nordeuropa. Majoran ist
eines der wichtigsten Krautergewtir-
ze.

Majoran wird auch Wurstkraut
genannt, weil es bei landlicher Blut-

nungen Karls des Grofien sind drei
verschiedene Arten erwdhnt. Der
Abt Strabo vom Kloster Reichenau
lobt die Pfefferminze tiberschweng-
lich. Hildegard von Bingen be-
schreibt sie als vielseitiges Heil- und
Wiirzmittel, wie es auch Albertus
Magnus tat. Seit Jahrhunderten ist
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sie als ein verdauungsforderndes
Gewiirz bekannt.

Aus England kennen wir die be-
rithmte Minzsofe, die zu Hammel-
fleisch, Pasteten oder Fischgerichten
gereicht wird. In Siideuropa verlei-
hen die Blatter den Salaten einen er-
frischenden Geschmack. Als Haus-
mittel ist der Pfefferminz-Tee zum
Gebrauch bei Kopfschmerzen und
bei Schlafstérungen hoch geschatzt.

Rosmarinblitter
(Rosmarini folium)

Schon vor vielen Jahrtausenden
war Rosmarin als Kulturpflanze be-
kannt und hochgeschitzt. Den ver-
storbenen Pharaonen legte man im
alten Agypten Rosmarinzweige in
die Grabkammer. Die Pflanze war
im Altertum der Gottin der Liebe,
Aphrodite, geweiht. So ist bis heute
Rosmarin ein Sinnbild der Liebe und
Treue. Der Name Rosmarin kommt
vom lateinischen ,rosmarinus” =
Meernebel und ist mit der Eigen-
schaft der Pflanze verbunden, die als
Strauch bevorzugt in Mittelmeerlan-
dern wachst. Rosmarin erfreute sich
bereits seit dem klassischen Alter-
tum als Kiichenkraut grofier Beliebt-
heit. Der Legende zufolge soll es nie
hoher als die Menschen und nie alter
als Christus (dreiunddreiflig Jahre)
werden. Die Romer bekranzten ihre
Hausgotter mit dem der Aphrodite
geweihten Kraut.

Die frischen oder getrockneten
Blitter dienen zum Wiirzen von
Fisch-, Hammel- und Gefliigelbra-
ten. In England ist Rosmarin ein be-
vorzugtes Gewiirz fiir Hammel-
fleisch. Die Likorindustrie verwen-
det Rosmarindestillat fiir Bitterlikore
wie Stonsdorfer und Alpenkrauterli-
kor. In der Heilkunde wird Tee ge-
gen chronischen Magenkatarrh, als
Nervenberuhigungsmittel und ge-
gen rheumatische Beschwerden
empfohlen.

Salbeiblitter
(Salviae folium)

Seit frithester Antike wird Salbei
verwendet. Die Agypter liefen ihre
Frauen Salbei-Tee trinken, um sie ge-

barfahiger zu machen. Heute ist Sal-
bei in ganz Europa zu finden. Der
Gattungsname ist vom lateinischen
»salvo” = heilen angeleiteet und
wurde von den Rémern gegeben.

In den Regimen der beriihmten
Arzneischulen von Salerno hief8 es:
»~Warum soll der Mensch sterben,
dem Salbei im Garten wachst“? In
England sagt man: ,Wer ewig leben
wolle, miisse Salbei im Mai essen”.

Im allgemeinen wird Salbei mit
anderen Gewirzen fiir Fleisch-,
Wild- und Gefliigelgerichten, Fisch
und Wurstwaren verwendet.

Salbei-Tee ist ein bewihrtes Mit-
tel gegen Nachtschweifs; Salbei-Ol
wird bei der Bereitung von Mund-
wassern verwendet.

Thymiankraut
(Thymi herba)

Die Agypter verwendeten Thy-
mian als Parfiim aber auch zum Ein-
balsamieren der Toten. Aus dem
griechischen Wort Thymos, was man
mit ,Mut” oder ,Kraft” tibersetzen
kann, ist der Name Thymian abgelei-
tet. Er weist damit auf die Bedeu-
tung des heil- und wiirzkriftigen
Krautes hin.

Der Quendel ist urspriinglich ei-
ne Wildform des Thymian und
wachst seit grauer Vorzeit in Siid-
und Mitteleuropa wild. Im {ibrigen
hat Quendel die gleichen Funktionen
wie Thymian.

Die Griechen wiirzten bestimmte
Késesorten und fiigten den Thymian
beim Rauchern von Fleisch hinzu.
Die Pariser Feinschmecker halten
Thymian fiir das Herz der raffinier-
ten franzosischen Kiiche. Wie Majo-
ran, gehort auch Thymian zu den
Leberwurstgewtirzen.

Neben den wiirzenden Eigen-
schaften hat das Kraut antiseptische
und konservierende Wirkstoffe, die
in Wurstwaren von Vorteil sind.

Fortsetzung folgt!

Eva Mandler, Oberkochen

Aus Konsul Siegers
Schmunzelkabinett!

Der Weltrekord an Fehlern

Am 19. Mai 1956 veraus-
gabte die italienische Post eine
Sonderbriefmarke zu 25 Lire
zur 50-Jahrfeier der Er6ffnung
des Simplon-Tunnels.

Diese Briefmarke, entwor-
fen von A. Frailich, halt bis
heute den Weltrekord an Irr-
tlimern:

Bei der Eroffnung und bis
zum Jahre 1921 war die Strek-
ke eingleisig — die Briefmarke
aber zeigt zwei Tunnelportale
fiir zwei Gleise.

Dargestellt ist eine Dampf-
lokomotive — durch den Sim-
plon-Tunnel war aber von An-
fang an der gesamte Verkehr
elektrifiziert.

Der Zug fahrt auf der rech-
ten Seite, obwohl in Italien bei
der Eisenbahn Linksverkehr
gilt.

Das Markenbild ist seiten-
verkehrt — die Strafle liegt in
Wirklichkeit auf der anderen
Seite.

Die dargestellte Postkut-
sche zeigt das wohl beriihmte-
ste Gemalde des Schweizer
Malers Rudolf Koller ,Die
Gotthardpost”  (entstanden
1873), und am Simplon ist die
Gotthardpost natiirlich nie ge-
fahren.
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Gewiirze — Kostbarkeiten der Natur —

Fortsetzung aus Nr. 134/1993

Bliitengewiirze
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Echte Kaper

suowsiicin 130-030 T

Gewiirznelken

Sumpfdotter Kaper

Bliitengewiirze

Kapernbliiten

(Capparisi flos)

Seit Jahrtausenden wird die Ka-
per als Wiirzmittel genutzt. Der Ka-
pernstrauch wachst in den Landern
des Mittelmeeres und wird ganz be-
sonders in Stidfrankreich kultiviert.
Die Bliitenknospen ldfft man nach
dem Pfliicken welken und legt sie
eingesalzen in Essig und Ol ein. Be-
sonders geschdtzt dind die kleinen
»Nonpareilles”. Auch Bliitenkno-
spen anderer Capparis-Arten, wie
die Sumpfdotterbliitenknospen
(Calthae palustris flos) und Kapuzi-
nerkressebliitenknospen (Tropaeoli
flos) werden fiir den gleichen Zweck
genutzt. Frither hielt man die letzt-
genannten fiir wohlschmeckender
als die Kaper, weshalb diese auch
unter dem Namen , Deutsche Kaper”
angeboten wurde.

In Deutschland gehoren Kapern
zu den ,Konigsberger Klops” und
zu Hiihnerfrikassee. In England
wird eine Kapernsofe zu gekochtem
Hammelfleisch gereicht. Kapern pas-

sen gut zu den verschiedenen Fisch-
gerichten.

Gewiirznelken
(Caryophylli flos)

Der Nelkenbaum stammt ur-
spriinglich von den Molukken, den
Gewtirzinseln einer indonesischen
Inselgruppe zwischen Neu-Guinea
und Celebes. Die Gewiirznelken sind
kurz vor dem Aufblithen geerntete,
getrocknete Bliitenknospen des Nel-
kenbaumes. Jahrhunderte vor Chri-
stus war die Gewiirznelke bei den
Chinesen und Indern bekannt. In ih-
ren Zusammenstellungen tiber heil-
kraftige Gewichse erwahnt auch
Hildegard von Bingen, mit der Be-
zeichnung ,Nelchin” das Nelkenge-
WITZ.

Zu Ehren des oOsterreichischen
Feldherrn und Politikers Prinz Eu-
gen von Savoyen, der ein Forderer
der Botanik war, wurde die Gewtirz-
nelke in ,Eugenia Caryphyllata” be-
nannt. Diese Bezeichnung ist heute
von Synonym.

Die Gewtirznelken eignen sich
besonders zu Rotkohl und Essig-
friichten (z.B. eingelegte Gurken
oder Kiirbis). Ein Glithwein oder
Punsch ohne das Nelkengewiirz ist
wohl kaum denkbar.

Safrannarbenschenkel
(Croci stigma)

Als die Heimat des Safran gilt
Kleinasien. Der Hauptlieferant ist
heute Spanien. Die Griechen hatten
Safran den Gottern geweiht, da sie
dachten, der Schleier der Aphrodite
sei vom Safran gelb gefarbt. Die Ara-
ber, von denen auch der Name ,Za
faran” = gelb sein bedeutet, brachten
ihn nach Europa. Der Safran besteht
aus den Narben der Bliiten des Sa-
frankrokus. Um ein Kilo Safran zu
erhalten, mussen etwa 100 000 sol-
cher Bliitennarben gesammelt wer-
den.

Wir gebrauchen Safran heute
mehr zum Farben als zum Wiirzen.
Der in den Narbenschenkel enthalte-
ne intensive, alles gelb verfarbende
Stoff ist in Wasser sofort 16slich und
verteilt sich schnell gleichmafig tiber
die Speisen, wie z.B. bei Reis und
Backwaren. Eine echte Bouillabaise
ist ohne Safran undenkbar.

Frucht- und Samengewiirze

Kardamomfrucht
(Cardamomi fructus)

Die Heimat des Kardamom sind
die tropischen Regenwilder Tansa-
nias, Indiens, Sri Lanka, Malaysia
und Guatemalas. Bereits um 2 000
v.Chr. wird er in der indischen Na-
turheilkunde erwahnt. Die Griechen
und Romer nutzten Kardamom vor
allem als Arzneipflanze. Das Ge-
wirz wurde in Deutschland erst-
mals 1259 in Koln erwédhnt. Mit Kar-
damom werden Backwaren, vor al-
lem Lebkuchen, Gewiirzplatzchen,
Spekulatius und Pfefferkuchen ge-
wiirzt.

Das Kardamom®l ist bei Likoren,
wie Curacao, Angustura und Char-
treuse zur Aromatisierung unent-
behrlich.

Kardamom ist verdauungsfor-
dernd, antiseptisch, beruhigt den
Magen, beugt Blahungen vor und
hilft bei Husten und Mundgeruch.

Kiimmelfrucht
(Carvi fructus)

In den medizinischen Mitteilun-
gen in Papyrusrollen und den Ostra-
kas (Aufzeichnungen auf Ton- und
Kalksteinscherben, besondern in
Agypten statt Papyrus verwendet)
wird der Kiimmel unter dem Namen
»Tapnen” erwahnt. Mit den Arabern
kam die kultivierte Pflanze im 8.
Jahrhundert n.Chr. nach Marokko
und Spanien. Von dort aus verbreite-
te sich der Kiimmel tiber den ganzen
europaischen Kontinent. Es ist anzu-
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nehmen, daf er das alteste in Europa
verwendete Gewtirz ist. Die Samen
des Kiimmel sind noch heute die
gleichen, die Karl der GroBe auf sei-
nen Staatsgiitern zum Anbau befahl.
Er nannte dieses Gewiirz , Careum”.
Im 12. Jahrhundert pries Hildegard
von Bingen den Kimmel gegen
schmerzliches Grimmen im Leib.
Der Schweizer Arzt A. von Haller
schreibt um 1755, der Kiimmel diene
der Starkung des Magens, der Befor-
derung der Verdauung, der Zertei-
lung der Winde und bewdhre sich
bei ,,Unruhen der Mutter” und ande-
ren ,,.Schmerzen des Unterleibes”,

In der Kiiche 1af3t sich der Kiim-
mel vielseitig verwenden, wie z.B.
zu Kartoffeln, Fleisch, Kohlgemiise
und Quark, desweiteren als Brotge-
wiirz und auch fiir Kiimmelbrot-
chen. An Stelle des Kiimmel wurde
bis zum Mittelalter unter dem glei-
chen Namen die Friichte des Mutter-
kiimmel (Cuminum cyminum) ver-
wendet. Heute findet sich diese Sorte
nur noch als Gewtirz in hollandi-
schen Kasesorten.

In der Spirituosenindustrie wird
der Kiimmel fiir magenstirkende
Krauterlikore wie ,Kiimmel” und
den Trinkbranntwein , Aquavit” ver-
wendet.

Siiffle Mandeln
(Amygdali dulcis semen)

Der Mandelbaum stammt ver-
mutlich aus Persien, von dort aus
breitete er sich schon vor dem
5. Jahrhundert v. Chr. von Syrien
und Griechenland aus. Zwischen sii-
flen und bitteren Mandeln wurde
erstmals in der Zeit um Christi Ge-
burt unterschieden. Der Name ent-
wickelte sich aus dem griechisch-la-
teinischen ,,Amygdale”, dem italie-
nischen ,Mandorle”, woraus sich
das Wort ,Mandel” bildete. Die sii-
f8en Mandeln dienen fiir Backzwecke
und zur Herstellung von Marzipan.
Die Likorfabrikation verwendet
Mandelol als Wiirzzusatz bei Eier-
und Kakaolikér, sowie bei dem
,Danziger Goldwasser”. Das fette Ol
aus den Friichten der Mandeln ist
ein mildes Abftihrmittel.

e e

MuBkatnuB und -bliite

Vanille

Frucht- und Samengewiirze

Muskatnuf$
(Myristicae semen)

Muskatbliite
(Muyristicae flos)
Funde in Sarkophargen und

Grabkammern Agyptens bestitigen,
dafl die Muskatnufd bereits vor der
Zeitrechnung bekannt war. Arabi-
sche und venezianische Handler
brachten dieses Gewiirz um etwa
400 n. Chr. nach Europa. Aber erst
mit der Entdeckung des Seeweges
nach Indien durch Vasco da Gama
begann Anfang des 16. Jahrhunderts
die Geschichte der Muskatnuf§ im
Gewiirzhandel. Die Heimat der
MuskatnufS sind die Molukken.

Neben der Muskatnuf wird auch
die Muskatbliite gehandelt, die nicht
die Bliite in unserem Sinne des Wor-
tes, sondern die durchbrochene,
leuchtend scharlachrote Hille des
Samenkorns der Muskatnuf ist.

Muskatnuf8 pafit hervorragend zu
Kartoffelpiirree, Spinat, weiflem Ge-

miise wie Blumenkohl, Kohlrabi
oder Spargel.
Die Muskatbliite ahnelt ge-

schmacklich der Muskatnuf3, ist aber
zarter. Sie wird bei der Zubereitung
von Fisch- und Fleischgerichten,
Fleischbriihe, Lebkuchen oder Weih-
nachtsgeback verwendet.

Die Inhaltsstoffe von Muskat wir-
ken verdauungsférdernd, helfen ge-
gen Ubelkeit, Blahungen und Durch-
fall.

Orangefrucht
(Aurantii fructus)

Orangeschalen
(Aurantii pericarpium)

Der aus China stammende Oran-
genbaum mit seinen sogenannten
Chinadpfeln, der Orange, ist dort be-
reits im 2. Jahrtausend v. Chr. nach-
weisilch genutzt worden. Die Pflan-
ze breitete sich friih tiber Indien bis
nach Babylon aus, und soll die han-
genden Gérten von Semiramis ge-
schmiickt haben. Die siifien Orangen
kamen 1548 auf den europaischen
Markt, wo sie dann Apfelsinen, ,Ap-
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fel aus China”, genannt wurden. Da
es in Mitteleuropa zu kalt fiir den
Anbau der Orangen ist, wurde im
Zeitalter des Sonnenkonigs Ludwig
XIV. in Frankreich, die Orangerie er-
funden. Sie gilt als die Frithform des
Gewachshauses.

Fiir das Wiirzen werden die un-
behandelten Apfelsinenschalen ge-
rieben bzw. getrocknet und gemah-
len. Das Schalenprodukt wird fiir
Backwaren und Siiflspeisen verwen-
det. Die Orange ist nicht nur ein aus-
gezeichneter Forderer der Verdau-
ung, Magen, Leber und Darm haben
gleichermafien Nutzen davon. Der
hohe Gehalt an Vitamin C ist wert-
voll fiir die Erhaltung der Gesund-
heit.

Paprikafrucht
(Capsici fructus)

Bei der zweiten Entdeckungsreise
des Christoph Kolumbus gehorte ein
Arzt, Dr. Chana aus Sevillia, zu sei-
nen Reisebegleitern. Durch diesen
gelangte um 1494 Paprika nach Eu-
ropa. Der Name Capsicum ist grie-
chischer Herkunft und bezieht sich
auf die kapseldhnliche Form der Pa-
prikaschote, wie aber auch auf den
scharfen Geschmack. Nachdem die-
ses Gewtiirz und Gemiise im Garten-
anbau gezogen wurde, erfolgte nach
jahrhundertelanger Arbeit die ent-
gliltige Kultivierung der Zuchtpflan-
zen. Der ungarische Biochemiker Dr.
Albert Szent-Gyorgyi entdeckte das
Vitamin C im Paprika und wurde
dafiir 1937 mit dem Nobelpreis fiir
Chemie ausgezeichnet. Wesentlich
fir die Verwendung des Paprika ist
die Scharfe. Die Abstufungen in der
Farbe, im Scharfegrad und dem Aro-
ma werden durch die mengenmafig
variierten Zugaben von gemahlenen
Samen und Scheidewédnden der
Frucht erreicht. Mit Paprika wiirzt
man Suppen, Sofien, Fleischgerichte,
Gefliigel, Salate und viele Wurstsor-
ten. Der hohe Vitamin C-Gehalt und
die appetitanregende = Wirkung
macht Paprika zu einem der gesiin-
desten Kiichengewiirze.

Schwarzpfefferfriichte

(Piperis nigri fructus)

Die friiheste Erwdahnung des Pfef-
fers findet man in alten sanskriti-
schen Schriften. Aus dem indischen
stammt auch der Name des Pfeffers,
den man ,Pipali” nannte. Die Perser
machten daraus ,Pipari”. Spiter
wurde dieser Name von den Grie-
chen in , Peperi” abgewandelt, wor-
aus sich dann fiir das deutsche
Sprachgebiet das Wort , Pfeffer” ent-
wickelte.

Der Pfeffer ist das bei weitem po-
pulérste aller Gewdirze, ja es ist das
Symbol des Gewitirzhandels
schlechthin.

WeifSer, schwarzer und griiner
Pfeffer sind die verschiedenen reifen
Friichte desselben Strauches.

In der Kiiche gilt fiir Pfeffer allge-
mein: Weifler Pfeffer fiir helle Spei-
sen, also Suppen, SofSen, Gefliigelge-
richte, Champignons und Reissalate.
Wenig Pfeffer erzielt mehr Wohlge-
schmack und Bekommlichkeit als
zuviel. Beim Einlegen von Gurken
und Heringen, sowie zur Wurstbe-
reitung verwendet man ganze Kor-
ner. Pfeffer regt die Verdauungssafte
besonders lebhaft an, und macht
schwer verdauliche Speisen be-
kommlicher. Er wirkt allgemein ap-
petitanreged und kreislaufférdernd.

Schwarzer Senfsamen

(Sinapsis nigrae semen)

Das Gewlirz Senf entsteht aus
den Samen des schwarzen Senf, der
aus dem Mittleren Osten, sowie dem
Weiflen Senf, welcher wahrschein-
lich aus dem Mittelmeerraum
kommt. Senf wurde vor mehr als
2 000 Jahren erwahnt und damals als
Gewiirz und Heilmittel verwendet.

Karl der Grofie beschrieb den
Senfanbau in seiner ,Capitulare de
villis“. Das lateinische ,Sinais” lie-
ferte auch den Namen. Es wurde im
griechischen zu ,Sinap”, im Alt-
hochdeutschen zu ,Senaf” und im
Neuhochdeutschen schliefilich zu
Senf”.

Senfkorner sind die Samen, aus
denen man ja nach Geschmackzuta-

ten milden, scharfen oder siiffen Senf
herstellt. Marinaden, Saucen, Wurst,
Fleisch- und Fischgerichte erhalten
durch Senf einen aparten Ge-
schmack.

Die pulversisierten Senfkorner
wurden frither von den Arzten als
Medizin gegen Gicht, Hexenschuf3
und Nervenentziindungen verwen-
det. Mit Harz als Bindemittel wurde
das Pulver auf Papier geklebt, ge-
trocknet und von den Apotheken als
Senfpflaster verkauft.

Vanillefriichte
(Vanillae fructus)

Als die Spanier Mexiko erober-
ten, erfuhr Europa zum erstenmal
von der Vanille. Die Azteken wiirz-
ten damit ihre Schokoladengetranke
und verwendeten Vanille als eine
Art Parfiim, sowie als Arzneimittel.
Den mexikanischen Namen , TIil-
xochit]” wandelten die Spanier in
Anlehnung an das Wort ,, Vainilla” =
Schotchen ab. Im Jahre 1864 gelang
der Anbau von Vanille auf der fran-
zosischen Insel Bourbon (heute Reu-
nion), woher auch der Name der
,Bourbon-Vanille” stammt.

Das unvergleichliche Aroma der
Vanille nennt man noch heute , Ko-
nigin der Gewiirze”. Die Vanille
wird vorzugsweise zur Geschmacks-
veredlung von Siifispeisen verwen-
det. Auch Eingemachtes, Kuchen
und Geback wird mit Vanille ge-
wiirzt. In der Heilkunde wirkt die
Vanille nervenstarkend, windtrei-
bend und verbessert die Nierentétig-
keit.

Wacholderbeeren
(Juniperi fructus)

Der Wacholderstrauch wachst in
ganz Europa. Der Gebrauch von Wa-
cholder als Gewiirz, Heil- und my-
stisches Zaubermittel ist sehr alt. Be-
reits vor 3 500 Jahren machte man in
Agypten aus verschiedenen Krau-
tern und Wacholderbeeren ein
Mundwasser. Zusammen mit Anis
wurden Réducherungen gegen Pest
und andere Epedemien vorgenom-
men. Man raucherte auch die Zim-
mer von Kranken mit Wacholder
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aus. Zum Wirzen von Sofien,
Fleischgerichten, Fischsud, Marina-
den und Suppen wird Wacholder
verwendet. Die Getrankeindustrie
nutzt diese Wiirze z.B. bei dem Wa-
cholderschnaps und dem Steinhéger.

Zitronenschale
(Citri pericarpium)

Die Zitrone stammt vermutlich
aus dem Gebiet zwischen Himalaja
und Stidchina. Um 500 v.Chr. er-
wahnte sie Konfuzius, also war sie
zu dieser Zeit in China bekannt. Im
1. Jahrhundert n.Chr. ist die Zitrone
als beliebte Frucht auf romischen
Mosaiken dargestellt. Der indische
Name ,Limu” wurde von den Ar-
abern in ,Limun” und spiter von
den Italienern in ,Limon” abgewan-
delt. Dieser Name hat sich aufler im
germanischen Raum und in Frank-
reich (Citron) iiberall durchgesetzt.
Der Maler Albrecht Diirer diirfte als
erster Mitteleuropaer die Zitrone in
seinem Tagebuch von 1520/21 er-
wahnt haben.

Das saftige Fruchtfleisch enthalt
die nach der Pflanze benannte Zitro-

nensaure und viel Vitamin C, wel-
ches besonders fiir Salate und Zuk-
kergufs geeignet ist. Als reines Kii-
chengewiirz dient die geriebene
Schale von frischen unbehandelten
Zitronen.

In der Volksmedizin schéitzt man
die Zitrone als appetit- und verdau-
ungsanregendes Mittel.

Rindengewiirze

Zimtrinde
(Cinnamomi cortex)

Der Zimt stammt vom immergrii-
nen Zimtbaum und ist keine Frucht,
sondern die von der Aufienhaut be-
freite Innenseite der Rinde, die sich
von selbst zusammen rollt. Wir ken-
nen vor allem den Ceylon- oder Ka-
neel-Zimt (Cinnamomum verum)
und den China- oder Kassia-Zimit
(Cinnamomum cassia). Um 2800
v.Chr. wurde diese Pflanze bereits
vom chinesischen Kaiser Schen-
nung genannt. Der berithmte Arzt
Hippokrates hebt die medizinische
Bedeutung des Zimt hervor, und
Theophrastos, rithmt etwas spater

den Zimt als kostlichstes Gewiirz,
vor allem zum Wein. Die Venezianer
fiihrten den Begriff ,Canella” =
Rohrchen fiir alle Zimtgattungen
ein.

Der Zimt ist in der deutschen Kii-
che ein sehr beliebtes und viel ge-
brauchtes Gewtirz. Siiflspeisen, So-
Ben und Gebdck gibt er eine ge-
schmackvolle Abrundung. Bevor-
zugt wird Zimt zum Einmachen von
Friichten verwendet.

Die Zubereitung von Lebkuchen
und den duftenden Zimtsternen ist
ohne Zimt nicht mdglich. Punsch
und Glithwein gibt der Zimt sein un-
vergleichliches Aroma. Fast alle
Speisen die Zimt bendtigen, sind
auch fiir Kinder sehr bekémmlich.
Zimt wirkt antiseptisch, gegen Bla-
hungen und Durchfall, ist krampfl6-
send, wirkt regulierend auf den
Menstruationszyklus und hilft bei
Erkaltungskrankheiten.

Wurzel- und Zwiebel-
gewiirze

Ingwerwurzel
(Zingiberis rhizoma)

Ingwer wurde bereits von den In-
dern und Chinesen geschitzt. Kon-
fuzius lobte die Heilkraft des Ingwer
und noch heute steht dieses Gewiirz
in Asien als Aphordisiakum hoch im
Kurs. Der venezianische Weltreisen-
de Marco Polo (1254-1324) berichte-
te, dal er den Ingwer wahrend sei-
nes Aufenthaltes in Indien kennen-
lernte.

Der lateinische Name Zingiber
kommt aus dem Sanskrit ,Singibe-
ra”, was ,wie ein Horn geformt” be-
deutet, da die Wurzelform an ein
Hirschgeweih erinnert. Nach
Deutschland diirfte der Ingwer im
9. Jahrhundert gekommen sein. Der
Ingwer war so beliebt, da8 z.B. die
Baseler Gasse der Gewiirzhandler
nach dem Ingwer in ,Imbergasse”
getauft wurde. Fisch- und Fleischge-
richte in Asien erhalten immer eine
Prise Ingwer. Ingwer macht auch
das Fleisch zart. Kandierter Ingwer,
besonders mit Marzipan und Scho-
kolade ist ein beliebtes Konfekt.
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Bei Bldhungen und schwachen,
nervosen Magen kann der Ingwer
hilfreich sein. Er wirkt generall appe-
titanregend und aktiviert die Ver-
dauungsorgane.

Knoblauchzwiebeln
(Allii sativi bulbus)

Der Knoblauch ist eine sehr alte
Kulturpflanze. Vermutlich ist seine
Heimat Zentralasien. In der Zeit um
2500 v. Chr. wird Knoblauch zum er-
stenmal bei den Sumerern auf
Schrifttafeln erwahnt. Aus den
Schriften des Herodot ist bekannt,
daf die Arbeiter beim Bau der Pyra-
miden mit Knoblauch gewiirzte
Speisen erhielten, um sie bei bester
Gesundheit zu halten. Pythagoras
bezeichnete den Knoblauch schon
als , Konig der Gewiirze”. Hippokra-
tes, der Vater der Medizin, setzte
Knoblauch gegen Wurmerkrankun-
gen ein. Dioskurides rithmt ihn als
Mittel gegen Wurmbefall. Daf8 der
Knoblauch antibakteriell wirkt, wur-
de erstmals 1848 von Louis Pasteur
(1822-1895) bewiesen.

Der Knoblauch als Gewtirz er-
freut sich wachsender Beliebtheit bei
Hammelfleisch und fetten Braten,
sowie fiir Salami-, Cervelat- und
Jagdwurst. Ein Hauch Knoblauch
verfeinert Salate aller Art.

Medizinisch hat Knoblauch viel-
seitige Bedeutung, und wird beson-
ders fiir die Blutdrucksenkung und
zur Linderung bronchialer Leiden
verwendet. Der Knoblauch steigert
auch die korpereigenen Abwehrkraf-
te und wird wegen seiner blutreini-
genden und gefaflerweiternden Wir-
kung bei Arterienverkalkung emp-
fohlen.

Kiichenzwiebel
(Allii cepae blubus)

Die Zwiebel gehort zu den alte-
sten Gewiirzen der Welt. Sie stammt
vermutlich aus den Steppengebieten
Asiens wo sie bereits in prahistori-
scher Zeit angebaut wurde. Alte

agyptische Wandmalereien und
Fresken zeigen Darstellungen von
dieser Kulturpflanze.

Die Zwiebel ist in all ihren Varia-
tionen das wichtigste Wiirzgemiise
auf der Welt. Die besondere Eigenart
der Zwiebel lafit sich auch aus Zita-
ten wie z.B. des Friedrich von Schil-
ler (1759-1805) erkennen: , Auf das
Unrecht, da folgt das Ubel, wie Tra-
nen auf den herben Zwiebeln”.

Alle Zwiebelarten enthalten
nahmhafte Mengen Vitamin C. Ob
roh, gerdstet oder gekocht; ob in
Scheiben oder fein zerkleinert, ob im
Schmalz oder Salat, die Zwiebel ver-
feinert und verbessert jede Speise.
Im allgemeinen gehoren Zwiebeln
zu Rostbraten und Zwiebelkuchen.

Die Zwiebel feingehackt mit Zuk-
ker oder Honig leicht gekocht, dann
geseiht, wird heute noch bei Erkal-
tungen und Grippe angewendet.
Zwiebeln sind wassertreibend, bak-
terienhemmend und appetitanre-
gend.

Anmerkung

Wie dieser Beitrag demonstriert,
ist diese Thematik als eigenstandige
Sammlung, aber auch als Gliede-
rungspunkt fiir andere thematische
Sammlungen wie z.B. Botanik, Land-
wirtschaft, Heilpflanzen, Pharmazie,
Haushalt usw. zu betrachten. Daraus
resultierenden dann auch die unter-
schiedlichsten Gliederungsmoglich-
keiten wie z.B. nach

Pflanzenfamilie (Kaperngewach-

se, Kreuzbliitler, Liliengewdchse,
Lippenbliitler usw.)
Pflanzenorganen (Blatt- und

Krautgewlirze, Bliitengewiirze, Rin-
dengewiirze usw.)

Inhaltstoffe (Atherische Ole, Senf-
glykoside, schwefelhaltige Stoffe
usw.)

Gewtirze von A-Z (Anis ...
Zwiebel)

Kiichengewtiirzmittel ~ (Krauter,
Trockengewiirze, geschmackgeben-
de Zutaten usw.)

Gewiirzverwendung (Fleischge-
richte, Fischgerichte, Siilspeisen, Ge-
tranke usw.)

Arzneigewtirze (die wichtigsten

Gewtirze und ihre medizinische An-
wendung)

Hohe Auszeichnung fiir den Eh-
renvorsitzenden der ,ArGe LOK-
NOT“ Herbert Stephan!

In Anerkennung um seine Ver-
dienste um die Stadt Karlsruhe,
um den Sport und die Philatelie
wurde Herbert Stephan, dem lang-
jahrigen Vorsitzenden und heuti-
gen Ehrenvorsitzenden der ArGe
Lokalausgaben, die vom Bundes-
prasidenten verliehene Verdienst-
medaille des Verdienstordens der
Bundesrepublik Deutschland vom
Ersten Biirgermeister der Stadt
Karlsruhe tibergeben.

Wir gratulieren! -red.

Wird der Aufbau eines Ausstel-
lungsexponates angestrebt, sind un-
bedingt die von der FIP vorliegen-
den ,,Richtlinien fiir thematische Ex-
ponate”, sowie die von kompetenten
Motivexperten ausfiihrlich bespro-
chenen Details (1-3) zu beachten. Be-
ztiglich der Sach- und Fachliteratur
empfehlen sich folgende (4-8) Publi-
kationen.
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