


PFEFFER PEPPER PEPE PEPPAR
WILLKOMMEN IN KOGLERŚ 
ERLEBNISWELT DES PFEFFERS

�,�P�� �-�D�K�U�� ���������� �N�D�P�� �G�L�H�� �H�U�V�W�H�� �3�I�H�•���H�U�P�•�K�O�H�� �D�O�V�� �*�H��
schenk eines Gastes in unser Haus. Seither wurde 
�Á���H�L�‰�L�J���J�H�V�D�P�P�H�O�W���X�Q�G���V�R���H�Q�W�V�W�D�Q�G���G�L�H���P�L�W�W�O�H�U�Z�H�L��
le wahrscheinlich �J�U�|�‰�W�H�� �3�I�H�~���H�U�P�•�K��
lensammlung der Welt – und es 
werden ständig mehr. 
Zu bestaunen gibt es unter ande-
rem unsere kleinste und größ-
te Mühle, 2 cm und 1 Meter 
groß, die schwerste unserer 
Sammlung mit 9,66 kg oder 
aber auch ein sehr wertvolles 
Stück mit echtem Bernstein, 
auch ein Gastgeschenk.

Viel Spaß beim Erkunden 
unserer Erlebniswelt!

�3�I�H�•���H�U�� ���O�D�W���� �S�L�S�H�U�� �O�R�Q�J�X�P���� �J�H�K�|�U�W�� �]�X�U�� �)�D�P�L�O�L�H�� �G�H�U����
�3�I�H�•���H�U�J�H�Z�l�F�K�V�H�����3�L�S�H�U�D�F�H�D�H�����X�Q�G���L�V�W���L�Q���6�•�G�R�V�W�D�V�L�H�Q��
heimisch, ursprünglich an der indischen Malabar-
�.�•�V�W�H��
 

Vermutlich war schon ca. 2.000 v. Chr. 
�3�I�H�•���H�U���L�Q���,�Q�G�L�H�Q���E�H�N�D�Q�Q�W�����Z�X�U�G�H���N�X�O�W�L��
viert und als Gewürz gebraucht. 
Im vierten Jahrhundert vor Christus 
�O�H�U�Q�W�H�Q�� �G�L�H�� �.�U�L�H�J�H�U�� �$�O�H�[�D�Q�G�H�U�� �G�H�V��
Großen auf ihren Feldzügen den Pfef-
fer kennen und brachten ihn mit nach 
Europa, wo er sehr schnell bekannt und 
ausgesprochen begehrt war. 
 

�3�I�H�•���H�U�� �K�D�W�� �V�R�Z�R�K�O�� �N�R�Q�V�H�U�Y�L�H�U�H�Q�G�H���� �D�O�V��
auch keimtötende Eigenschaften , in Zei-
�W�H�Q�� �R�K�Q�H�� �.�•�K�O�V�F�K�U�D�Q�N�� �H�L�Q�� �E�H�G�H�X�W�H�Q�G�H�U��
�9�R�U�]�X�J�����6�R���Z�X�U�G�H���G�H�U���3�I�H�•���H�U���V�F�K�R�Q���L�Q���U�|�P�L��
schen Zeiten das meistgenutzte Gewürz.
 

�8�Q�G�� �G�R�F�K�� �L�V�W�� �G�L�H�� �9�L�H�O�I�D�O�W�� �G�H�V�� �3�I�H�•���H�U�V�� �� �K�L�H�U�]�X�O�D�Q�G�H��
�Q�X�U�� �Z�H�Q�L�J�� �E�H�N�D�Q�Q�W���� �'�H�Q�Q�� �G�H�U�� �3�I�H�•���H�U�� �V�F�K�P�H�F�N�W�� �M�H��
nach Herkunftsland, Sorte, Reifegrad und Verarbei-
�W�X�Q�J���V�H�K�U���X�Q�W�H�U�V�F�K�L�H�G�O�L�F�K�����=�X���G�H�U���)�D�P�L�O�L�H���G�H�U���3�I�H�•���H�U��
�S�Á���D�Q�]�H�Q�����3�L�S�H�U�D�F�H�H�Q�����J�H�K�|�U�H�Q���X�Q�J�H�I�l�K�U���������������$�U�W�H�Q����
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Vermutlich war schon ca. 2.000 v. Chr. 

Europa, wo er sehr schnell bekannt und 

�3�I�H�•���H�U�� �K�D�W�� �V�R�Z�R�K�O�� �N�R�Q�V�H�U�Y�L�H�U�H�Q�G�H���� �D�O�V��
, in Zei-

�W�H�Q�� �R�K�Q�H�� �.�•�K�O�V�F�K�U�D�Q�N�� �H�L�Q�� �E�H�G�H�X�W�H�Q�G�H�U��
�9�R�U�]�X�J�����6�R���Z�X�U�G�H���G�H�U���3�I�H�•���H�U���V�F�K�R�Q���L�Q���U�|�P�L��

�*�H�Q�X�W�]�W�� �Z�H�U�G�H�Q�� �G�L�H�� �6�D�P�H�Q�� �G�H�V�� �H�F�K�W�H�Q�� �3�I�H�•���H�U�V�� �L�Q��
verschiedenen Stadien ihrer Reifung und unter-
schiedlicher Verarbeitung. 
 

�'�H�U�� �3�I�H�•���H�U�V�D�P�H�Q�� �E�H�V�W�H�K�W�� �L�P�� �Z�H�V�H�Q�W�O�L��
chen aus verschiedensten ätherischen 
�g�O�H�Q�����I�H�W�W�H�Q���g�O�H�Q���X�Q�G���G�H�P���6�F�K�D�U�I�V�W�R�•����

Piperin. Heute zählen der Vietnam, 
Indonesien, Indien, Brasilien und 
Malaysia als die größten Anbau-

länder. Weltweit werden ca. 200.000 
�E�L�V�� ���������������� �W�� �M�l�K�U�O�L�F�K�� �S�U�R�G�X�]�L�H�U�W���� �M�H��
nach Ernteerfolg.

�'�L�H�� �K�H�L�‰�E�H�J�H�K�U�W�H�Q���3�I�H�•���H�U�I�U�•�F�K�W�H���U�H�L��
fen acht bis neun Monate nach Befruch-
tung der zahlreichen, rispenartig ange-
ordneten Blüten. 

�'�L�H�� �3�Á���D�Q�]�H�� �J�L�E�W�� �L�K�U�H�� �.�R�V�W�E�D�U�N�H�L�W�H�Q�� �H�L��
gentlich in Überfülle, denn es können pro 

�3�Á���D�Q�]�H���������������-�D�K�U�H���O�D�Q�J���]�Z�H�L��Ernten���M�l�K�U�O�L�F�K���V�W�D�W�W��
�À���Q�G�H�Q������
... und es werden gleich vier unterschiedliche �*�H��
�Z�•�U�]�H, nämlich grüner, weißer, roter und schwar-
�]�H�U���3�I�H�•���H�U���D�X�V���G�H�Q���6�W�H�L�Q�I�U�•�F�K�W�H�Q���J�H�Z�R�Q�Q�H�Q��
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