
gab es für diese Zwecke schon immer er-
heblich billigere natürliche Lebensmittelfar-
ben wie die Gelbwurz (Curcuma ssp.) oder
die Blüten der Färberdistel (Carthamus tinc-
torius).

Zudem ist Safran giftig. Um durch Sa-
fran zu Tode zu kommen, reicht nach Louis
Lewin, einem der bedeutendsten Toxikolo-
gen, manchmal schon eine „längere Einat-
mung seiner flüchtigen Bestandteile“. Er
fährt fort: „Nach älteren Berichten sollen
schwere Erkrankungen, selbst der Tod,
durch zufälliges Schlafen auf oder bei fri-
schem Safran herbeigeführt worden sein.“19

Besonders Empfindliche wurden bereits
beim Pflücken ohnmächtig. Andere be-
schreiben bei Vergiftungen auch „heitere“
Delirien und Rauschzustände. Lonicerus
rühmt ihm nach, er mache „ein fröhlich und
gut Geblüt“.4,21

Safran macht den Kuchen geil
Nicht zufällig verglichen Arzneikundige

vergangener Jahrhunderte den Safran aus-
drücklich mit Opium, sie nennen ihn „Opium
für Kinder“.21 Andere bescheinigten dem
Krokusgewächs eine „schmerzstillende und
krampflösende Wirkung“. Safran wurde wie
der Hopfen in der Volksmedizin als Beruhi-
gungsmittel verabreicht, bei Krämpfen und
Asthma angewandt sowie gegen die Melan-
cholie eingesetzt. Der alte Spruch „Safran
macht den Kuchen geel“ deutet daher wohl
kaum an, dass sich damit ein höherer Ge-
halt an Eidottern vortäuschen ließe, son-
dern dass man süßem Gebäck ein biss-
chen mehr Sonntags-Dröhnung verleihen
wollte.

Verbreitet war sein Zusatz zu Laudanum
oder Theriak. Noch heute ist Safran ein
wichtiger Bestandteil von Chartreuse und
Magenbittern. Seine krampflösende und
antidepressive Wirkung, vergleichbar dem
Medikament Imipramin, ist experimentell
gesichert.1,15,23 Doch bislang wollte es nicht
gelingen, die verantwortlichen Stoffe zu
identifizieren. Dies mag daran liegen, dass

Menschen sind die einzigen Lebewesen,
die ihre Speisen sowohl salzen als auch
würzen. Exotische Gewürze waren jahrhun-
dertelang sogar erheblich teurer als die
Nahrung selbst und wurden dennoch in
heute schier unvorstellbaren Mengen kon-
sumiert. Warum weckt gerade das, was oh-
ne jeden Nährwert ist, unsere Begierde?
Die übliche Antwort lautet: Weil es uns
dann besser schmeckt. Doch das teuerste
unserer Gewürze ist geschmacklich auch
das lausigste: der Safran (Crocus sativus).
Er riecht ein wenig nach Jodoform und
schmeckt etwas bitter. Zwar färben die dun-
kelorangefarbenen Narbenschenkel aus der
lila Blüte alle Speisen sattgelb, aber gerade
an Gelbtönen spart die Natur nicht. Daher
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Scharf auf Gewürze

Abb.13: Safran (Crocus sativus)
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Amphetaminen in der Leber hervorgerufen.5
Aus Myristicin entsteht MMDA (3-Methoxy-
4,5-methylendioxyamphetamin), aus Elemi-
cin TMA (3,4,5-Trimethoxyamphetamin), ein
Isomer des Mescalins. Diese Amphetamine
hemmen wiederum die Monoaminooxidase
(MAO), sodass sich bereits mit einem Milli-
gramm Myristicin pro Kilo Körpergewicht
die Serotoninkonzentration im Gehirn der
Ratte verdoppeln lässt.32 Die Bildung von
Amphetaminen ist generell bei allen Allyl-
benzolen (z. B. Eugenol aus Nelken, Myri-
sticin aus Muskat) und Propenylbenzolen
(z. B. Anethol aus Anis, Isoeugenol aus Nel-
ken, Isoelemicin aus Muskat) zu erwarten.17

Eugenol und insbesondere Methyleuge-
nol erwiesen sich nicht umsonst als Betäu-
bungsmittel, wobei die Wirksamkeit bei
wiederholter Anwendung zunahm – typisch
für eine Enzyminduktion.28 Methyleugenol
ist in vielen Gewürzen, vor allem in Basili-
kum, vertreten. Auch die Blätter des immer-
grünen Lorbeerbaumes verdanken ihre kuli-
narischen Qualitäten ihrem ätherischen Öl,
das unter anderem Eugenol und Methyleu-
genol enthält. Der Tierversuch bestätigte ei-
ne sedierende und analgetische Wirkung:
„Der schmerzlindernde ... Effekt des ätheri-
schen Öls war vergleichbar mit Referenzan-
algetika“ – in diesem Falle Morphium.27

die beiden typischen Inhaltsstoffe Picocro-
cin, auch Safranbitter genannt, und das
daraus gebildete Safranal sehr reaktions-
freudige Aldehyde sind und bereitwillig mit
Aminogruppen neue Verbindungen einge-
hen. So erklärt sich zwanglos die Bereit-
schaft, enorme Summen für ein Produkt
auszugeben, das keinerlei Nährwert besitzt.
Dass Safran zu allen Zeiten und von allen
Völkern geschätzt wurde, zeigt, dass wir es
mit einem biologischen und nicht mit einem
soziologischen Phänomen zu tun haben. 

Halluzinogene Nüsse:
Amphetamine

Auch die Früchte des Muskatnussbau-
mes (Myristica fragrans) versprechen nicht
nur Gaumenkitzel, sie sind ebenso giftig
wie Safran. Wenige Nüsse können bereits
tödlich wirken – eine Gefahr, auf die bereits
1576 der flämische Botaniker Lobelius hin-
gewiesen hatte.35 In den sechziger Jahren
störte das die Hippies wenig. Wenn ihnen
der Shit ausging, griffen sie zu Muskat.4
Damit erfüllten sie eine Praxis mit neuem
Leben, von der schon eine mittelalterliche
Nonne, Hildegard von Bingen (1098-1179),
geschwärmt hatte. Sie riet, „Muskatnuß und
zu gleichem Gewicht Zimt und etwas Nel-
ken“ zu pulverisieren und daraus mit „Weiß-
mehl und etwas Wasser Törtchen“ zu berei-
ten. Das „dämpft alle Bitterkeit des Herzens
und ... es macht deinen Geist fröhlich“.33

Denn „wenn ein Mensch die Muskatnuß ißt,
öffnet sie sein Herz und reinigt seinen Sinn
und bringt ihm einen guten Verstand“. Ein
anderer, Michel de Notredame (1503-1566),
genannt Nostradamus, ward dadurch eher
um seinen Verstand gebracht. Er verdankte
dem freizügigen Gebrauch des Küchenge-
würzes seine düsteren Prophezeiungen.9

Die beiden Hauptbestandteile des ätheri-
schen Öls, Elemicin und Myristicin, besitzen
laut dem Aromenspezialisten Günther Oh-
loff „nachweislich eine psychotrope Wir-
kung, die an die Eigenschaften des Mesca-
lins erinnert und von leichten Bewußtseins-
veränderungen bis zu intensiven Halluzina-
tionen reicht“.24 Der Pharmazeut Eberhard
Teuscher bescheinigt dem Konsum der
Muskatnuss „Bewußtseinsstörungen ver-
bunden mit intensiven Halluzinationen, die
vor allem durch Veränderungen des Zeit-
und Raumgefühls und ein Gefühl des
Schwebens charakterisiert sein können“.31

Die psychotropen Effekte werden aller-
dings vorwiegend durch die Bildung von
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Abb.14: Muskatnuss (Myristica fragrans)
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von weit über 200 Grad Celsius. Insofern
stehen sie im Gebäck für Reaktionen zur
Verfügung. Eine zentrale Rolle spielt dabei
das klassische Triebmittel für Lebkuchen:
Ammoniumcarbonat, auch Hirschhornsalz
genannt. Die genannten ätherischen Öle
reagieren in forno mit dem Ammonium zu
Amphetaminen.17 Allerdings dürfte es meh-
rere konkurriende Reaktionswege geben,
sodass neben den Amphetaminen auch
Ephedrinderivate zu erwarten sind.29,30

Der dritte wichtige Einsatzzweck von
Muskat und seinen „Verwandten“ sind ne-
ben Colagetränken und der Weihnachts-
bäckerei deutsche Wurstwaren. An reakti-
ven Aminen mangelt es dank des Eiweißan-
teils und der Fleischreifung wahrlich nicht.
Diesmal entstehen Amphetamine, die an
der Aminogruppe substituiert sind, sie äh-
neln dem Aufputschmittel Methamphetamin
(Pervitin). Eine weitere Möglichkeit zur Er-
zeugung von Halluzinogenen bietet das Pö-
keln mit Nitritpökelsalz. Es sorgt für eine
schnelle Bildung von Harman und Norhar-
man.11

Ein ähnliches Konzept wie bei der Wurst
liegt dem Muskatzusatz im Glühwein zu-
grunde, bei dem merkwürdigerweise das
Verdampfen des Alkohols beim Erhitzen
niemanden stört, sondern gewissermaßen
zur Steigerung des Genusswertes beiträgt.
Die Wirkstoffe, die aus dem Muskat entste-
hen, insbesondere die Amphetamine, sind
alkohollöslich und der Wein – und man
nimmt hierfür mitnichten die beste Ware –
liefert allerlei biogene Amine, die durch die
Wärme in der Lösung bereitwillig mit den
ätherischen Ölen reagieren. Damit steht der
Bildung einer breiten Palette von Halluzino-
genen nichts mehr im Wege. 

Mandelstollen und
Vanillekipferl

Wenn Mandeln zur Weihnachtszeit
Hochkonjunktur haben, lohnt es sich, ihre
Pharmakologie in Augenschein zu nehmen
– insbesondere die der bitteren Mandeln.
Obzwar als ziemlich giftig bekannt, dürfen
sie dennoch zur Weihnachtsbäckerei, zur
Herstellung von Marzipan oder Mandellikör
verwendet werden. Bittere Mandeln enthal-
ten Amygdalin, das bei der Zerkleinerung in
seine Komponenten gespalten wird. Dabei
tritt Blausäure aus, gleichzeitig wird Benzal-
dehyd freigesetzt, jener Aromastoff mit dem
typischen Geruch von Mandellikör. Die At-
traktivität der Mandel scheint einer chemi-

Es geht um die Wurst
Zurück zum Myristicin. Das daraus ent-

stehende Amphetamin, das MMDA, ist che-
misch dem Ecstasy verblüffend ähnlich.
Allerdings entfaltet es etwas andere phar-
makologische Wirkungen. In höherer Dosis
sorgt es für eine gewisse Gelassenheit, für
ein entspanntes Gefühl. „Cool“ würde man
heute sagen.29,30 MMDA hebt die Laune,
und man neigt dazu, bereitwillig über
Scherze zu lachen. Außerdem intensiviert
es das Wahrnehmungsgefühl. Die erkleck-
lichen Gehalte an Myristicin und Elemicin in
Colagetränken tragen wesentlich zum glo-
balen Erfolg der Limonaden bei. 

Das Colaprinzip ist auch die Grundlage
unserer Weihnachtsbäckerei, deren Düfte
selbst jenen Menschen das Herz erwär-
men, die die US-Brausen meiden. Aber
können die Aromen von Anis, Muskat oder
Nelken in Lebkuchen oder Glühwein über-
haupt noch physiologisch wirksam sein?
Schließlich führt die Erhitzung beim Back-
prozess zu unvermeidlichen Verlusten –
was schon am Duft erkennbar ist. Doch die
fraglichen Allylbenzole und Propenylbenzo-
le verdampfen meist erst bei Temperaturen
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Abb.15: Mandel (Amygdalus communis)
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Neben Mandeln, Anis und Vanille zählen
auch Rosinen zum Festtagsprogramm. Ihre
wässrigen Extrakte erwiesen sich als poten-
te MAO-Hemmer. Detailliertere Studien er-
gaben, dass es im Weihnachtsgebäck von
diversen stimmungsmachenden β-Carboli-
nen, Harman und Norharman nur so wim-
melt. Vorstufen davon wurden in Mengen
bis zu 50 Milligramm pro Kilo Rosinen an-
getroffen. Dabei erwiesen sich die dunkle-
ren Sorten als „gehaltvoller“.13 Aber auch
beim Backprozess tragen die Rosinen zum
kulinarischen Erfolg bei: Sie liefern etwas
Traubenzucker, der nun mit Tryptophan
ebenfalls im Rahmen der Bräunungsreak-
tion beim Backen zur Bildung von β-Carbo-
linen beiträgt.26 Erst dann schmecken die
Plätzchen wirklich lecker. Doch auch dies
will gelernt sein – und selbst die Weih-
nachtsbäckerei fußt bis heute auf der Erfah-
rung zahlloser Hausfrauengenerationen und
nicht auf wissenschaftlicher Einsicht. 

Ka-ka-o macht Kinder froh
Das ultimative Genussmittel Schokolade

bietet offenbar von allem etwas, wobei Re-
zeptur und Verfahrenstechnik unterschiedli-
che chemische „Schwerpunkte“ setzen. Zu-
nächst einmal enthält der Kakao (Theobro-
ma cacao) von Natur aus diverse Stoffe, die
für einen gewissen Kick sorgen. Da sind in
erster Linie die sogenannten Pseudoalkaloi-
de wie Theobromin und das jedem geläufi-
ge Koffein zu nennen. Im Kakao dominiert
das Theobromin.20 Die Fermentation der
Kakaobohnen, die noch in den Erzeuger-
ländern erfolgt, sorgt dann für reichlich bio-
gene Amine sowie reaktionsfreudige Alde-

schen Reaktion geschuldet zu sein: Der
Benzaldehyd reagiert bereitwillig – auch oh-
ne Zufuhr von Wärme – mit Tryptophan zu
einem β-Carbolinalkaloid. Und dieses lässt
bekanntlich psychotrope Effekte erwarten
(siehe Seite 32ff). Da die meisten Stollentei-
ge leicht sauer sind, herrschen ideale Re-
aktionsbedingungen für die Bildung der
Indolalkaloide. 

Ähnliches gilt für Vanillin sowie den nahe
verwandten Anisaldehyd. Auch sie reagie-
ren – allerdings erst beim Backen oder Ko-
chen – zu Tetrahydro-β-Carbolinen. Die Re-
aktion verläuft analog zur Alkaloidbildung
durch Formaldehyd und Acetaldehyd. Die
Reaktionsprodukte sind bisher nicht unter-
sucht, eine halluzinogene Wirkung ist aber
wahrscheinlich.12 Anisaldehyd ist nicht nur
Bestandteil vieler Gewürze wie Anis oder
Vanille, sondern auch des beliebten Speise-
pilzes Austernseitling.25 Diese und ähnliche
Aldehyde sind in zahllosen ätherischen
Ölen zu finden, so der Zimtaldehyd im Zimt
oder die Citronellale und Citrale in Zitrus-
früchten, insbesondere in der zum Backen
beliebten Schale. Nicht zu vergessen die
aufwendig gearbeiteten Holzfässer, in de-
nen Wein und Spirituosen reifen – auch sie
geben im Laufe der Jahre eine Reihe von
Aldehyden ab, die wir schon aus den
Weihnachtsgewürzen kennen. 
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Selbst Honig, Symbol einer naturge-
mäßen Bäckerei, vermag das gute Ge-
fühl, etwas Natürliches zu speisen, noch
zu steigern. Seine Zusammensetzung
hängt davon ab, was die Bienen so alles
finden. Dazu gehören nicht nur gelegent-
lich giftiger Nektar vom Rhododendron,
sondern gleichermaßen auch Nektar von
drogenlieferenden Pflanzen. Psychoakti-
ver Honig stammt von Eisenhut (Aconi-
tum), Tollkirsche (Atropa), Wolfsmilch
(Euphorbia), Prunkwinden (Ipomoea),
Sumfporst (Ledum), Greiskraut (Sene-
cio), Eibe (Taxus baccata), Winde (Turbi-
na corymbosa) oder Paspalum-Gräsern
(die manchmal ergotaminhaltigen Honig-
tau liefern).2 Schließlich sind auch Bie-
nen gern gutgelaunt: Sie bevorzugen
Tracht, die high macht.3 Wer in Sachen
„Sucht“ auf der sicheren Seite sein will,
dem sei zu hochreinem Haushaltszucker
geraten.

Sitz! Platz!

Theobrominhaltige Kakaoabfälle ru-
fen als Futtermittel bei Geflügel, Schwei-
nen und Kälbern neurologische Sympto-
me wie Lethargie und Übererregbarkeit
hervor. In höherer Dosis führen sie zu
schweren Vergiftungen.4 Denn Theobro-
min kann von manchen Tieren nicht aus-
reichend entgiftet werden. Auch zart-
schmelzendes Naschwerk, das unsere
lieben Kleinen in oft erstaunlichen Quan-
titäten unbeschadet verdauen können,
bereitet unseren vierbeinigen Freunden
in geringen Mengen heftigste Bauch-
schmerzen. Man sollte es sich daher
verkneifen, Bello mit Schokolade zu be-
glücken.



an, die ansonsten von körpereigenen Can-
nabinoiden bedient werden. Insofern be-
steht hier eine kleine, aber feine Verbin-
dung zu Cannabis. Die Stoffe sind zwar
nicht identisch, wirken aber vergleichbar.
Was dem einen sein Glas Bier, ist der an-
deren ihre Pralinenschachtel.

Schokoholics
Nun kommt es noch darauf an, auf wel-

chen „Stoff“ der Schoko-Fan abfährt. In der
Bitterschokolade überwiegt die Wirkung der
Pseudoalkaloide (Methylxanthine) des Ka-
kaos, namentlich des Theobromins. Sie ent-
spannen und fördern die Durchblutung. In
den süßen Tafeln regt der Zucker die Sero-
toninbildung im Gehirn an. Die fettreiche
Kakaomasse unterstützt den Serotoninef-
fekt.36 Außerdem stecken in der Milchscho-
kolade die natürlichen Exorphine des Milch-
pulvers. 

Aber der Genuss lässt sich noch weiter
steigern: Beim Conchieren werden die
Milcheiweiße in Bruchstücke aufgespalten
und oxidiert. Dadurch entwickelt sich nicht
nur das Aroma, eine weitere Folge „könnte
die Bildung eines ziemlich wirksamen Exor-
phins sein“, wie einmal ein altgedienter
Pharmakologe in der Fachpresse durchblik-
ken ließ.16 Wer stimmungssteigernden Ef-
fekten bei Tisch entgehen will, dem bleibt
wohl nur noch der Kopfsalat als unverdäch-
tige Speise. Oder?

hyde. Die hohen Temperaturen beim an-
schließenden Rösten der Bohnen generie-
ren reichlich Maillardprodukte, während
beim nachfolgenden Conchieren die inzwi-
schen gezuckerte Schokoladenmasse in-
tensiv in milder Wärme verrieben wird, was
ebenfalls optimale Bedingungen für die Bil-
dung stimmungsbeeinflussender Stoffe
schafft.

Die biogenen Amine Serotonin oder
Tryptamin können zu DMT und Bufotenin
umgewandelt werden.14 Das sind jene Hal-
luzinogene, die wir bereits in Ketchup er-
wartet hatten, doch bisher wurden keine
entsprechenden Analysen publiziert. Ver-
ständlich, denn wer will schon leichtfertig
Schokoriegel oder Ketchup für jeden Sucht-
fuzzi leicht erkennbar in die Drogenecke
stellen? 

Zudem findet sich in der Schokolade
das β-Carbolin Salsolinol – in ansehnlichen
Konzentrationen von bis zu 25 Milligramm
pro Kilo.22 Auch die Gehalte an weiteren
neuroaktiven Alkaloiden erreichen mehrere
Milligramm pro Kilo. Doch hier dominieren
andere Carboline als jene, die wir in Ket-
chup, Würstchen oder Sojasoße kennenge-
lernt haben. Sie erinnern vielmehr an die
Begleitstoffe, die in alkoholischen Geträn-
ken gefunden werden.14 Damit nicht genug.
Vor wenigen Jahren wurden in Schokolade
auch Anandamide entdeckt.10 Im Gehirn
des Essers docken sie an jene Rezeptoren
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Die mittelalterliche Literatur enthält zahlreiche
Rezepte mit Opium und narkotisch wirkenden Dro-
gen aus Nachtschattengewächsen (Solanaceen).
Im Codex Casinensis ist ein Gebräu für einen
Schlafschwamm beschrieben, den Chirurgen ge-
brauchten, damit ihre Patienten „den Schmerz des
Schneidens nicht spüren“: Opium, Presssaft von Al-
raunenblättern, Schierling und Bilsenkraut. Das
Schwämmchen wurde in die Nase gesteckt, reani-
miert wurde nach der Narkose mit Essig. Auch im
Antidotarium Nicolai aus dem 12. Jahrhundert fin-
den sich mehrere Dutzend Rezepte, die sowohl
Opium als auch Bilsenkraut enthalten.2,6

Im 16. und 17. Jahrhundert verschwinden die
Nachtschattengewächse jedoch zugunsten der
Opiumpräparate, für die sich Paracelsus stark ge-
macht hatte, aus den Arzneibüchern. Das ist kein
Wunder, da Solanaceendrogen für ihre unangeneh-
men Nebenwirkungen bekannt sind. Dazu gehören
neben den halluzinogenen Effekten schmerzhafte
Krämpfe der Kau- und Nackenmuskulatur. Die Räu-
sche verlaufen häufig – im Gegensatz zum Opium
– auch nicht gerade angenehm, sondern eher be-
ängstigend. Und Vergiftungen mit Bilsenkraut kön-
nen wegen des hohen Scopolamingehaltes sogar
unheilbare psychische Störungen hinterlassen.
Scopolamin sorgt jedenfalls für Gedächtnis-
schwund. Das trifft dann natürlich auch für die
Abenteuer zu, die im Rausch erlebt wurden.3,4

Das analgetisch wirkende Opium löste die Sola-
naceendrogen allmählich ab. Vor allem für diejeni-
gen, die es sich leisten konnten und nicht auf das
Sammeln von Bilsenkraut und Tollkirsche in Feld
und Wald angewiesen waren. Teilweise wurde
Opium wiederum mit Scopolamin kombiniert. Diese
Kombipräparate dienten zur Narkose vor chirurgi-
schen Eingriffen, wirkten aber nicht sehr zuverläs-
sig.5 Womöglich war dafür vor allem das Rohopium
verantwortlich, da eine derart wertvolle Handelswa-
re schon immer gern in gestreckter Qualität zum
Export kam.1 Mit der Verbesserung der Inhalations-
narkose verschwanden diese Präparate endgültig
im Orkus der veralteten Arzneien.3
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