IND/ISCHER T/GERPFEFFER

Indien gilt seit dem Altertum als das Land des Pfeffers. Schon die Rémer
importierten das wertvolle Gewirz von der sagenumwobenen, indischen
Malabarkiste, die seitdem auch Pfefferkuiste genannt wird. Der indische Pfeffer
war zeitweise so wertvoll, dass er mit purem Gold aufgewogen wurde. Inzwischen
wird Pfeffer in sehr vielen tropischen Landern angebaut. Doch bis heute ist der
Malabar-Pfeffer weltweit hoch geschatzt und gilt gemeinhin als der mit dem
feinsten Aroma und dem edelsten Geschmack.

Auch der Tigerpfe alabarkiiste, die sich ganz im
Suden des indischen SubkBfitHe utigen Bundesstaat Kerala,
befindet. Das Besondere da#an ist, dass er nicht von den groRen
Plantagen im Tiefland stamni#@gsondern in den entlegenen, sehr diinn
besiedelten Bergregionen Keralds angebaut wird, die noch weitgehend

von tropischen Regenwaldern bedeckt sind. Diese urspriinglichen und

sehr artenreichen Walder sind heute streng geschutzte Naturschutzgebiete.
Man trifft dort noch auf wildlebende Elefanten, Tiger und Biiffel, die aul3er-
halb dieser Gebiete sehr selten geworden sind.

Die in diesen Tigerreservaten lebenden Ureinwohner, die bis heute in

traditionellen Stammesgemeinschaften leben, verfugen noch Uber die alten,

aromatischen Pfeffersorten, wie z.B. “Karimunda” und “Devamunda”, die sie in kleinen Gewurzgarten inmitten des
Regenwaldes kultivieren. Der Ernteertrag ist bei diesen traditionellen Sorten geying, dafur bieten sie aber ein unverfalschtes
Geschmackserlebnis aufgrund ihrer intensiven, fruchtigen Aromen. Auch der Anhau in Glber 1000 m Héhe nach streng
okologischen Richtlinien, der vollstandige Verzicht auf synthetische Diinge- und Pflanzenschutzmittel sowie das Pflicken
der Beeren von Hand in mehreren Durchgéngen tragen dazu bei, dass der Gehalban &therischen Olen im Tigerpfeffer
wesentlich héher ist, als bei anderen Pfeffersorten. Fernab jeder Zivilisation angebaut, wird der Tigerpfeffer, aufgrund seiner
Reinheit und Rickstandsfreiheit, von den indischen Ayurveda-Arzten sogar als Naturhejimittel eingesetzt.

Nach der Emte wird der Tigerpfeffer sonnengetrocknet, sortiert und abgepackt und
anschlieRend, vollig unbehandelt und ohne den Einsatz von Begasung, Bestrahlung
oder chemischen Lagerschutzmitteln, direkt nach Deutschland verschifft. Die Urein-
wohner erhalten fir diese einzigartige Qualitat deutlich héhere Preise, verglichen mit
dem handelstblichen Marktpreis. Dies fuhrt zu einer erheblich verbesserten
Einkommenssituation im Reservat und ermdglicht so z.B. die Einrichtung von
Kindergarten, Schulen und Krankenstationen direkt vor Ort

Wer den Tigerpfeffer einmal gekostet hat, méchte von normalem Pfeffer nichts mehr wissen.
Geben Sie den Tigerpfeffer stets frisch gemahlen am Ende der Kochzeit zu, damit sein
unvergleichliches, wundervolles Aroma voll zur Geltung kommt.

Jetzt Neu:
Sie erhalten den Indischen Tigerpfeffer ab sofort entsprechend |lhrem Bedarf
auch tagesfrisch geschroten und gemahlen!
Fordern Sie unverbindlich eine Probe an.
Sie werden begeistert sein!
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