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Ein Pladoyer fur naturliche Gewurze aus okologischem Anbau. Traditionelle Sorten
bieten ein unverfalschtes Geschmackserlebnis und bereichern unsere Esskultur.




Pfeffer-

Scharfes aus Indien

Im Dschungel des Peryar Nationalparks werden alte
Pfeffersorten dkologisch angebaut. Das bringt den
Einheimischen Geld und unterstutzt den Erhalt
eines einzigartigen Tierschutzgebietes. Nicht zuletzt
schmeckt der sorgfaltig kultivierte Pfeffer besser.

Text: Riidiger Braun e Fotos: Salim Pushpanath

ahrscheinlich gibt es

nirgendwo sonst eine

solch  hohe  Dichte
an Gewlirzliden wie entlang der
Hauptstrale von Kumily. Mit met-
ergrof3er Leuchtreklame wirbt sogar
ein ,,Spice-Supermarket”. Die kaum
iiberschaubare Auswahl an getrock-
neten Pflanzenteilen, Piilverchen
und Tinkturen parfiimiert die Luft
mit einer anregenden, orientali-
schen Duftmischung. Der Ort in den
Kardamom-Bergen, bekannter unter
dem Namen ,,Spice-Village®, ist das
touristische Zentrum der Gewiirzan-
bauregion im Herzen des siidindi-
schen Bundesstaats Kerala.
Das gebirgige, dicht bewaldete Hin-
terland der sagenumwobenen Mala-
barkiiste Keralas, an der seit vielen
Jahrhunderten Kaufleute ihre Schiffe
mit Gewiirzladungen fiillten, gilt als
Ursprungsland des Pfeffers. Fiir den
Agraringenieur und fritheren Ent-
wicklungshelfer Rudolf Biihler war
das der entscheiden- _
de Grund, weshalb
er auf der Suche
nach hochwertigen,
widerstandsfahigen
Pfefferpflanzen vor
finf Jahren erst-
mals in dieses Ge-
biet kam. Er hoffte,

noch alte Sorten zu finden, die iiber
ein besonders edles Aroma verfiigen
und die sich durch eine natiirliche
Resistenz gegen Schidlinge beson-
ders gut zum Okoanbau eignen.

Der Vollblutbiobauer setzte in den
vergangenen Jahren bereits MafBsté-
be bei der artgerechten Haltung von
Schweinen und Rindern. Er griinde-
te die Béuerliche Erzeugergemein-
schaft Schwibisch Hall, der sich in-
zwischen 960 Bauern angeschlossen
haben. Er rettete das Schwébisch-
Hallische Schwein vor dem Aus-
sterben, vermarktete die stimmigen,
schwarz-weil  gescheckten Tiere
erfolgreich als ,,Gourmetschweine®,
rettete den vor der SchlieBung be-
drohten lokalen Haller Schlachthof
fiir die Infrastruktur der Region und
eroffnete eine Ladenkette, in der
Fleisch- und Wurstwaren aus eige-
ner Herstellung und andere regiona-
le Produkte angeboten werden.

»Alles aus einer Hand* ist Biihlers
Devise, damit jeder
Schritt im Herstel-
lungsprozess  op-
timal  kontrolliert
werden kann — vom
Viehfutter bis zur
fertigen Wurst. Die
Gewlirze waren

dabei lange eine
N

Das Projekt

IM JAHR 2001 WURDE DIE Ecoland Herbs & Spices GmbH gegriindet. Das
Unternehmen mit Sitz im wiirttembergischen Wolpertshausen bei Schwibisch
Hall arbeitet seither mit indischen Erzeugergemeinschaften zusammen. Mitten
in der Urwéldern des indischen Periyar-Tigerreservats bauen sie Kréuter und Ge-
wiirze von auflergewohnlicher Qualitét und nach strengen 6kologischen Richtli-
nien an. Die ausschlieBlich bauerlichen Familienbetriebe und Kleinbauern- ko-
operativen sind nicht nur durch Abnahmegarantien abgesichert, sie bekommen
inzwischen auch einen Zuschlag von 50 Prozent auf den Marktpreis. Angebaut
wurden zunéchst ausschlieBlich traditionelle Pfeffersorten. In kleineren Mengen
werden auch Kardamom, Muskat, Nelken und Vanille geliefert. In diesem Jahr
sollen Chili, Zimt und Piment hinzukommen. Mittlerweile sind drei européische
Standorte in den Bergen Montenegros, in der serbischen Provinz Vojvodina und
im wiirttembergischen Hohenlohe hinzugekommen. Das Ziel: die wichtigsten
Gewlirze und Kiichenkréduter in Bioqualitit zu erzeugen. Im Frithjahr soll in
Deutschland ein Kampagne starten, die das Bewusstsein fiir hochwertige Bio-
kréuter und -gewiirze schirfen soll.

Rudolf Biihler, Griinder von Ecoland,
mitten im Pfeffer-Anbaugebiet




Kennzahlen

Ecoland Herbs & Spices
GmbH:

Umsatz 2005: 220 000 Euro
Angestellte Mitarbeiter: 4
Vertragsbauern: In Indien:
1200, in Vojvodina: 35, in
Hohenlohe: 25, in Montenegro: 18
Anbauflache: 180 Hektar
Hauptumsatztrager: Pfeffer
Ertrag 2003: 1,6 Tonnen

Ertrag 2004: 6,5 Tonnen

Ertrag 2005: 18 Tonnen

Ertrag 2006: 40 Tonnen

Hinzu kommen kleinere Mengen
Kardamon, Muskat, Nelken,
Zimt, Vanille sowie Mittelmeer-
und heimische Krauter

Ly ».fifi]' f
Ein Bauer im Dorf Palliyakkudy -
bei der Pfefferernte. Um die
Schulter tragt er éin einfaches
Tuch als Sammelsack

Schwachstelle. ,,Es ist nicht einfach,
echte Spitzenqualitit aus chemie-
freiem, biologischen Anbau zu be-
ziehen®, klagt Rudolf Biihler. Oko-
logisch einwandreier Kardamom sei
beispielsweise nicht zu bekommen.
Und der Pfeffermarkt werde von
billigem Pfeffer aus Vietnam domi-
niert, ,,der unter Einsatz von Pesti-
ziden und Diinger aus schnell wach-
senden Hybridsorten erzeugt und
mit Bestrahlung durch radioaktives
Kobalt haltbar gemacht wird*.
Biihler fand die gesuchten alten
Pfeffersorten, die so klingende Na-
men tragen wie ,,Karimunda®“ oder
,Devamunda®“. Und er fand in dem
indischen Hotelier und Okotouris-
musveranstalter Jose Dominic einen
idealen Projektpartner. Denn dieser
verfiigt tiber gute Kontakte zu den
Ureinwohnerstimmen, die nahe Ku-
mily in der Pufferzone des Periyar-
Tigerreservats leben und die Gewiir-
ze in traditionellen Mischkulturen
und ohne Chemikalien anbauen.
Beide Seiten waren sich rasch einig:
Auf deutscher Seite entstand die Ver-
triebsfirma ,,Ecoland Herbs and Spi-
ces“, auf indischer Seite die Erzeu-
gergemeinschaft ,,Natural Harvest®,
die eng mit der Nationalparkverwal-
tung des Periyar-Wildschutzgebiets
zusammenarbeitet. Das Projekt, das
sich dkologischen Anbau und fairen
Handel auf die Fahnen geschrieben
hat, wurde wihrend der dreijdhrigen
Startphase von der Deutschen In-
vestitions- und Entwicklungsgesell-
schaft (DEG) unterstiitzt. Die DEG
ibernahm die Hélfte der rund 400
000 Euro Investitionskosten. Ein ex-
ternes Zertifizierungsinstitut garan-
tiert die Qualitit.

Nur etwa 40 Minuten dauert die
Fahrt mit dem Geldndewagen von
Kumily ins Projektgebiet zur Sied-
lung Vallakkadavu. Auf halbem Weg
versperrt eine Schranke den Durch-
gang. Ein rundes Schild mit einem

machtigen Tigerkopf markiert die
Grenze des 777 Quadratkilometer
groflen Periyar-Tigerreservats. Nur
mit Sondergenehmigung gewihren
die Wéchter Einlass in den west-
lichen Teil des Parks, in dem aus-
schlieBlich Angehorige ehemaliger
Nomadenstimme von und mit dem
Wald leben. Die 6stliche Hilfte ist

Billige,
schnell wachsende
Hybridsorten aus
Vietnam dominieren
den Pfeffermarkt

ein Naturschutzreservat, zu dem nur
Nationalparkmitarbeiter und Wis-
senschaftler Zugang haben. Etwa
50 Quadratkilometer im Norden des
weitverzweigten Periyar-Stausees,
der im Zentrum des Gebiets liegt,
sind flir touristische Zwecke reser-
viert.

Das dicht bewaldete Dschungelareal
gilt als eines der schonsten und ar-
tenreichsten Naturreservate Indiens.
2000 Pflanzenarten, iiber 320 Vo-
gel- und 62 Séugetierarten kommen
darin vor. Grofte Attraktion sind die
55 umherstreifenden Tiger, die man
aber nur duBlerst selten zu Gesicht
bekommt.

Der strenge Naturschutz kollidier-
te anfangs immer wieder mit den
Interessen der Ureinwohner. In den
80er-Jahren versuchte die indische
Regierung in der Region die von
Wanderfeldbau lebenden Waldno-
maden sesshaft zu machen und wies
ihnen fest umgrenzte Reservate zu.
Dort miissen sie seither ihren Le-
bensunterhalt als Kleinbauerndurch
den Anbau von Gewiirzen und das
Sammeln von Waldhonig verdienen.
,,Ohne diese drastische Malinahme
hitten sich Wilderei und illegaler
Holzeinschlag fiir neue Ackerfla-
chen nicht stoppen lassen®, beteuert

Cem Omanakuttan, der als Beamter
der Parkverwaltung fiir die Belange
der Stammesgruppen zustindig ist.
Doch er wisse, dass viele Familien
von den geringen Einnahmen allein
nicht leben konnten. Erst seit dem
Ecoland-Projekt laufe gliicklicher-
weise vieles besser. Die Menschen
bekamen Abnahmegarantien fiir ihre
Produkte und ein deutlich hoéheres
Einkommen.

Das sieht auch Thankappan, der
Dorfvorsteher von Vallakkadavu.
Uberschwiinglich begriit der kleine
drahtige Mann seinen Gast Rudolf
Biihler, der sich zu Beginn der Ernte
iiber den Zustand der Pfefferkulturen
informieren will. Der Pfeffer sei in
diesem Jahr besonders kriftig und
iippig gewachsen, erzdhlt Thankap-
pan. Kein einziges Mal habe es Be-
fall durch Schidlinge gegeben. Das
freue ihn besonders, sagt er lachend,
weil es ja dieses Jahr auch mehr
Geld gebe. ,,Fiir die sorgfiltig hand-
verlesene Ware bezahlte Ecoland
bisher 25 Prozent Zuschlag auf den
gingigen Marktpreis. Dieser Bonus
wird jetzt, nach der erfolgreichen
Testphase, verdoppelt”, bestitigt
Biihler. AuBlerdem flieBen zehn Cent
pro Kilogramm Pfeffer in einen So-
zialfonds, den die Naturparkbehorde
verwaltet und beispielsweise fiir die
Ausstattung von Schulen, Kinder-
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Aus dem Hinterland
Keralas bezogen
schon die Rémer
ihren Pfeffer. Im
Periyar-Tigerreservat
wird er heute in
Bioqualitat angebaut.



INTERVIEW

| '!I""‘:, - £

Rudolf Biihler griindete die
Bauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwabisch Hall

Herr Biihler, Sie sind als Ret-
ter des Schwabisch-Héllischen
Schweins bekannt. Was brachte
Sie dazu, in Erzeugung und fai-
ren Handel von Okogewiirzen
einzusteigen?

Zum einen, weil natiirliche Gewlir-
ze das Produkt Biofleisch sinnvoll
ergédnzen. Zum andern, weil wir im
Sinne einer bewussteren Esskultur
von Geschmacksverstarkern und
kiinstlichen Zusatzstoffen weg-
kommen miissen. Weg von der
Chemie, zurlick zu natiirlichen Ge-
wirzen und Kréutern, die bei uns
kaum noch unverfélscht und unbe-
handelt zu bekommen sind. Nicht
nur weil die kiinstlichen Stoffe bei
vielen Menschen Allergien verursa-
chen, sondern weil die natiirlichen
Gewdrze mehr Geschmackserleb-
nis und damit mehr Lebensqualitét
bringen.

Wie unterscheidet sich oOkolo-
gisch angebauter Kerala-Pfeffer
von herkémmlichem Pfeffer?

Wer einmal in eines unsere neu
entwickelten Pappfdsser, gefiillt
mit schwarzem Pfeffer aus 6kologi-
schem Anbau, hineingerochen hat,

,Wir wollen eine Bewusstere Esskultur
Rudolf Buhler pladiert fur eine Rennaissance

naturlicher Gewlrze.

will von sonstigem Pfeffer nichts
mehr wissen. Der an der Sonne
getrocknete Pfeffer aus dem Tiger-
reservat stammt von traditionellen,
besonders aromatischen Sorten.
Er ist nicht einfach nur scharf,
sondern besitzt einen charakte-
ristischen fruchtigen Geschmack.
Beste Qualitdt kann Gber fiinf Pro-
zent &therische Ole enthalten, also
doppelt so viel wie bei konventio-
nellem Hybridpfeffer. Selbst wenn
es Ubertrieben klingt: Bei Pfeffer
sollte kiinftig wie bei Tee, Kaffee
oder Wein nach der Herkunft, der
Lage und sogar nach dem Jahr-
gang unterschieden werden. Denn
auch beim Pfeffer fallen nicht alle
Jahrgénge gleich aus und besitzen
ein typisches Aroma.

Sehen Sie besondere Abnehmer
fiur lhre Gewiirze?

Die gehobene Gastronomie bei-
spielsweise. Sie muss begreifen,
dass besondere Geschmackser-
lebnisse helfen, sich von der Mas-
sengastronomie zu unterscheiden.

In der Vergangenheit gab es bei
der Untersuchung von Gewiir-
zen immer wieder Probleme.
Kardamom oder Chlli waren mit
Pestiziden belastet, Paprikapul-
ver enthielten groBe Mengen
krebserregender Pilzgifte, was
von unsachgemaBer Trocknung
und Lagerung herriihrt. In eini-

gen Currymischungen wurden
sogar synthetische Farbstof-
fe nachgewiesen. Die meisten
Verbraucher scheint das jedoch
nicht groB zu erschittern.

Es fehlt das Bewusstsein fiir gute
Wiirze. Denn der Gewdirzmarkt ist
vollig verkommen. Es gibt keinerlei
Herkunftsnachweis und damit auch
keinvernlinftiges Qualitdtsmanage-
ment. Der Pfefferhandel verlduft
weitgehend anonym. In den letzten
20 Jahren wurden die reinen Ge-
wiirze immer mehr durch Gewdlirz-
mischungen ersetzt, die héufig mit
Fiillstoffen, synthetischen Aromen
oder Geschmacksverstérkern ver-
setzt sind. AuBlerdem werden in
aller Regel die Gewiirze mit ra-
dioaktivem Material bestrahlt, um
Mikroorganismen abzutéten. Das
ist eine Katastrophe, aber die gén-
gige Praxis. Echtes Naturgewdirz in
guter Qualitdt ist dagegen immer
schwieriger zu bekommen.

girten oder Krankenstationen im
Projektgebiet verwendet.

Stolz fiihrt der Dorfchef durch die-
Siedlung, in der 65 Familien mit 240
Menschen leben. An den dornigen
Stimmen von drei bis vier Meter

hohen Korallenbdumen winden sich
die Pfefferranken wie Efeu empor,
dicht {ibersdt mit kleinen glédnzend
griinen Fruchtrispen. Die Lichtung,
die die Kleinbauern dem Urwald in
mehreren fuBballfeldgrolen Teilen
abgetrotzt haben, gleicht eher einem
groBBen Garten Eden als einer land-
wirtschaftlichen Flache. Zwischen
den Pfefferpflanzungen wichst ein
buntes Gemisch aus Papayabdumen,
Bananenstauden, Maniok, Siil3kar-
toffeln und anderen Nutzpflanzen
wie Muskatnuss oder Vanille.

Der bescheidene Wohlstand, der hier
Einzug gehalten hat, ist gut an dem

hellblau gestrichenen Lehmziegel-
haus von Bauer Cobalen zu erken-
nen: Es hat zwei Wohnrdume und
eine Kiiche, ist mit soliden Dachzie-
geln gedeckt und trigt seit kurzem
eine kleine Solarzelle, die Strom fiir
das Radio und zum Aufladen der Ak-

Billige,
schnell wachsende
Hybridsorten aus
Vietnam dominieren
den Pfeffermarkt

kus liefert. ,,Obwohl wir jetzt solch
ein schones Haus haben®, scherzt
die Béuerin, ,,schlidft mein Mann im
Moment nur da drauflen.” Sie zeigt
auf eine provisorisch zusammen
gezimmerte Hiitte inmitten des Stif3-

kartoffelfeldes. ,,Er hat Angst, dass
Wildschweine und Affen die Ernte
plindern.“ Denn anders als Wal-
delefanten lassen sich diese listigen
Feinschmecker nicht von dem drei
Meter tiefen Schutzgraben abschre-
cken, der die Siedlung umgibt.
Letztlich schiitzt nur die Ernte vor
den Tieren. Bei Pfeffer beginnt sie
Ende November und endet Anfang
Mirz. Mit Hilfe von Bambusleitern
pfliicken die Bauern den ganzen Tag
die Rispen von den bis zu vier Me-
ter hohen Pfefferranken. Das ganze
Tal ist dann durchzogen vom scharf-
wiirzigen Pfefferduft.

Das Gewiirzprojekt, an dem insge-
samt acht Dorfgemeinschaften be-
teiligt sind, hat nicht nur die wirt-
schaftliche, sondern auch die soziale
Situation verbessert. Das fiihrt eine
Initiative im Dorf Palliyakkudy vor

Dorfchef
Thankappan aus
Vallakkadavu (1.),
Rudolf Bihler
(Mitte) und der
Bauer Cobalen in
einem Feld von
wildem Kardamon.



Fertig fur die Reise:
Die Indischen Erzeuger
lieferten 2006

40 Tonnen Bio-Pfeffer
nach Deutschland.

Kostbares Gewurz aus den Tropen
Jahrlich werden 280 000 Tonnen Pfeffer erzeugt.
Doch der okologische Anteil ist noch
verschwindend gering.

Das Hinterland der siidindischen Malabarkdiste gilt als das Ursprungsgebiet des
Pfeffers (Piper nigrum). Schon das antike Rom bezog Pfeffer aus dieser Region.
Im Mittelalter wurde das kostbare Gewiirz zeitweilig mit Gold aufgewogen —
ein Grund, warum Christoph Kolumbus einen moglichst kurzen Seeweg nach
Indien suchte. Die holzige Kletterpflanze wéchst normalerweise wie Efeu an
Béumen empor, kann rund zehn Meter hoch und bis zu 40 Jahre alt werden.

Sie braucht tropische Temperaturen, Halbschatten und eine lange Regenzeit.
Pfefferpflanzen entwickeln hdngende, rispenartige Fruchtstéinde. Die groften
Anbaulénder sind Indien, Indonesien, Malaysia, Vietnam und Brasilien. Auf
einer Anbaufliche von iiber 350 000 Hektar werden jahrlich {iber 280 000
Tonnen Pfeffer geerntet. Noch ist der Bioanteil verschwindend gering. Schwar-
zer, weiller, griiner und roter Pfeffer werden aus der gleichen Pflanze hergestellt:
Griiner Pfeffer wird unreif geernet, kurz in Wasser erhitzt und in Salzlake oder
Kokosessig eingelegt. Er hat die schwiéchste Schérfe, ist aber sehr aromatisch.
Schwarzer Pfeffer darf weder zu jung, noch zu reif sein. Sobald die Friichte
eine hellgriine bis gelbliche Farbe aufweisen, besitzen sie das beste Aroma. Sie
trocknen in der Sonne, bis aus ihnen die harten schwarzbraunen Korner werden.
Er ist nicht ganz so scharf wie weiler Pfeffer, dafiir aromatischer. Weiller Pfef-
fer ist am schérfsten. Er wird aus vollreifen, roten Beeren durch eine aufwéndige
Prozedur gewonnen. Die Friichte kommen sofort nach der Ernte in einen Stoff-
sack und werden mehrere Tage in Quellwasser gelegt. Die rote Haut weicht auf
und wird mechanisch abgerieben. Dann folgt eine kurze Dampfbehandlung und
schlieBlich die Trocknung der weiflen Korner. Roten Pfeffer findet man selten
im Handel. Er ist schwer zu konservieren, weil er leicht verdirbt. Es gibt ihn ent-
weder eingelegt in Salzlake oder getrocknet. Damit er beim Trocknen die rote
Farbe behalt, wird er mit Schwefel behandelt. Er gleicht in Aroma und Schérfe
schwarzem Pfeffer, schmeckt aber noch sii3lich.

Augen. Dort hat die ehemalige Dorf-
vorsteherin Saroja ein Tanzensemble
aufgebaut, das die alten Riten und
Gesinge ihres Stammes wiederbe-
lebt. Die Gruppe, die sich iiberwie-
gend aus Jugendlichen zusammen-
setzt, ist inzwischen weit iiber die
Region hinaus bekannt und wurde
mehrfach ausgezeichnet. ,,Lange
Zeit hat sich in Palliyakkudy kaum
einer fiir unsere Tradition interes-
siert, erzdhlt die 38-jahrige Mut-
ter dreier Kinder, ,,die Leute waren
entmutigt, es wurde viel getrunken,
stindig fehlte Geld.“ Das Ecoland-
Projekt gibt vielen neue Hoffnung.
»Doch richtig stolz®, sagt sie mit
humorvollem Funkeln in den Augen,
,,machen uns unsere Tanzer!*

Mehr zum Thema:

INTERNET:
www.ecoland.de
www.besh.de

KONTAKT:

Ecoland Herbs & Spices
Haller StraRe 20

74549 Wolpertshausen
Tel.: (07904) 97 97-0



