eh doch dahin, wo

der Pfeffer wachst!«

Genau das habe ich
Ende Januar getan, allerdings
nicht zu Fufd und ohne, dass
mich jemand dort hinge-
wiinscht hatte - das hoffe ich jedenfalls. Und der Zweck der Reise war eigent-
lich auch nicht die Suche nach Pfeffer, sondern eine kleine Erholungspause.
Wo genau ich mir die gegénnt habe? In Indien, ein paar Tage Mumbai, ein
paar mehr Tage Goa, wo es dann letztendlich doch zu einer Begegnung mit
dem Pfeffer kam, da, wo er ndmlich u.a. wéchst. Das »Wo« ware damit beant-
wortet. Mindestens ebenso interessant ist die Frage, wie der Pfeffer eigent-
lich wachst?

Ich wusste das bisher auch nicht. Aber zufallig hatte ich in Goa die
Gelegenheit, eine Gewlirzfarm zu besuchen - wo es natiirlich auch Pfeffer zu
entdecken gab, als Kletterpflanze, die sich an Baumen hochrankt. Die
Pfefferrispen selbst waren in der Hohe mit blofem Auge kaum zu erkennen.
Mal hier, mal dort glanzten die aneinandergereihten griinen Perlen, die nach
dem Trocknen schwarz und runzlig werden, um in unseren Pfeffermiihlen
zu landen. Und es gab dort noch mehr Gewtirze zu entdecken, alle in Bioqua-
litat: Zimtbdume, deren Rinde wir aufgerollt als Zimtstange kennen; Gewtirz-
nelken direkt vom Baum; Zitronengras am Wegesrand, das neben Seegras
auf Ostseediinen kaum zu unterscheiden gewesen ware, so ahnlich sah es
aus; Kurkumawurzeln, Muskatniisse, Muskatbliiten und mehr.

Und so war meine Reise letztendlich die perfekte Vorbereitung auf unser
Gewlirze-Dossier in diesem Heft. Lesen Sie ab Seite 50 {iber ihre Geschichte,
faire Gewiirze, Gewiirzmischungen und mehr - und lernen Sie unseren Food
Hero, den Gewtirzhandler Boris Rafalski, kennen.

Wenn Sie unser wiirziges Heft Ende Marz druckfrisch in den Handen hal-
ten, 6ffnet schon in der Woche nach Ostern der »Markt des guten Geschmacks
- die Slow Food Messe« in Stuttgart. Vom 5. April, also Donnerstagnachmit-
tag bis Sonntagabend, prasentieren rund 500 Genusshandwerker die Viel-
falt regionaler Lebensmittel oder auch Getranke. Neu in diesem Jahr ist z.B.
das »Gin Quarter«, wo Sie regional erzeugte Gins kennenlernen kénnen. Dazu
gibt es wie in jedem Jahr viel Interessantes im Rahmenprogramm der Messe
zu entdecken. Worauf Sie sich freuen konnen, steht im Extrateil dieses Hef-
tes ab Seite 93.

Vielleicht sehen wir uns in Stuttgart. Bis dahin wiinsche ich viel Freude
bei der friihlingshaften und wiirzigen Lektiire des Slow Food Magazins.

Ihre Martina Tschirner

Foto: Max Schwarzlose

Veredeltes BIO-Fleisch,
) natlitlich geschmackvoll!
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JUFFINGER BIO-Produkte
erhalten Sie:
bei denns, im Biomarkt, bei.basic,
Galeria Kaufhof, tegut, Volicorner,
im ausgewahlten BIO-GroB-
und Fachhandel sowie in der
anspruchsvollen Gastronomie!
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