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Geh doch dahin, wo  
der Pfeffer wächst!« 
Genau das habe ich 

Ende Januar getan, allerdings 
nicht zu Fuß und ohne,  dass 
mich jemand dort hinge-
wünscht hätte – 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 gegönnt 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 nämlich u.a. wächst. Das »Wo« wäre damit beant-
wortet. Mindestens ebenso interessant ist die Frage, wie der Pfeffer eigent-
lich wächst? 

Ich wusste das bisher auch nicht. Aber zufällig hatte ich in Goa die 
 Gelegenheit, eine Gewürzfarm zu besuchen – wo es natürlich auch Pfeffer zu 
entdecken gab, als Kletterpflanze, die sich an Bäumen hochrankt. Die 
 Pfefferrispen selbst waren in der Höhe mit bloßem Auge kaum zu erkennen. 
Mal hier, mal dort glänzten die aneinandergereihten grünen Perlen, die nach 
dem Trocknen schwarz und runzlig werden, um in unseren Pfeffermühlen 
zu landen. Und es gab dort noch mehr Gewürze zu entdecken, alle in Bioqua-
lität: Zimtbäume, deren Rinde wir aufgerollt als Zimtstange kennen; Gewürz-  
nelken direkt vom Baum; Zitronengras am Wegesrand, das neben Seegras 
auf Ostseedünen kaum zu unterscheiden gewesen wäre, so ähnlich sah es 
aus; Kurkumawurzeln, Muskatnüsse, Muskatblüten und mehr. 

Und so war meine Reise letztendlich die perfekte Vorbereitung auf unser 
Gewürze-Dossier in diesem Heft. Lesen Sie ab Seite 50 über ihre Geschichte, 
faire Gewürze, Gewürzmischungen und mehr – und lernen Sie unseren Food 
Hero, den Gewürzhändler Boris Rafalski, kennen. 

Wenn Sie unser würziges Heft Ende März druckfrisch in den  Händen hal-
ten, öffnet  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, präsentieren rund 500 Genusshandwerker die Viel-
falt regionaler Lebensmittel oder auch Getränke. Neu in diesem Jahr ist z.B. 
das »Gin Quarter«, wo Sie regional erzeugte Gins kennenlernen können. Dazu 
gibt es wie in jedem Jahr viel Interessantes im Rahmen programm der Messe 
zu entdecken. Worauf Sie sich freuen können, steht im  Extrateil dieses Hef-
tes ab Seite 93. 

Vielleicht sehen wir uns in Stuttgart. Bis dahin wünsche ich viel Freude 
bei der frühlingshaften und würzigen Lektüre des Slow Food Magazins.  
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JUFFINGER BIO-Produkte 
erhalten Sie: 

bei denns, im Biomarkt, bei basic, 
Galeria Kaufhof, tegut, Vollcorner, 

im ausgewählten BIO-Groß- 
und Fachhandel sowie in der 
anspruchsvollen Gastronomie!
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www.bio-alpenmilch.de

Bio seit 1973.

Biologisch & Fair
Unsere Bio-Alpenmilch kommt nur von Bauernhöfen zwischen 
Watzmann und Zugspitze. Hier halten die Landwirte im Durch-
schnitt 27 Kühe. Das Naturland-Fair Siegel bestätigt – unsere 
Milch ist FAIR. Und weil wir immer besser werden, besteht die 
Verpackung jetzt aus nachwachsenden Rohstoffen*. 
Das ist nachhaltig für Mensch, Tier und Umwelt.

* FSC®-zerti� ziertes Holz und Kunststoff aus Zuckerrohr


