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Naturgewürze aus ökologischem Anbau

Alte, aromatische Sorten

Partnerschaftsprojekte mit Kleinbauern in 
Indien, Afrika und Europa: wir garantieren 
die Abnahme der Gewürze zu fairen Preisen 
und unterstützen das soziale Bildungs- 
system in Projektgebieten

Ohne Zwischenhandel

Nachhaltige Landwirtschaft

Von Hand abgefüllt + verpackt
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Die Herkunft 
unserer Naturgewürze

Deutschland

Serbien

Indien

Sansibar

Indien
In Kerala im Lake Periyar Nationalpark, in dem wild-
lebende Elefanten, Tier und Leoparden zuhause sind, 
werden alte Pfeffersorten angebaut. Der Pfeffer wird 
von den ansässigen Ureinwohnern Hand gepflückt und 
sonnengetrocknet. In Kerala wird außerdem Chili, Ing-
wer, Kardamom, Kurkuma, Muskatnuss, Piment und 
Vanille angebaut.

Serbien
In einem kleinen Dorf in der Vojvodina, Serbien, baut 
eine Kleinbauernkooperative Paprika an. Die handge-
pflückten Paprika werden langsam sonnengetrocknet, 
damit sie ihr kräftiges Aroma behalten.

Sansibar
In den tropischen Wäldern Sansibars bauen die Klein-
bauern Zimt, Muskatnuss, Vanille und Nelken an. 

Deutschland
In der Region Hohenlohe bauen wir selber Bohnen-
kraut, Koriander, Kümmel, Schabziger und Senf an. 
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Die Naturgewürze aus unseren Partnerschaftsprojekten
Bäuerliche, nachhaltige Landwirtschaft
Unsere Naturgewürze stammen aus eigenem Anbau in 
Hohenlohe und aus Partnerschaftsprojekten in Indien, 
Sansibar und Europa. Unsere Partner sind bäuerliche Fa-
milienbetriebe und Kleinbauernkooperativen, weitgehend 
in unberührten Regionen fernab von Industriezentren. 
Sie bauen die Gewürze nach traditionellen nachhaltigen 
Methoden an. So bleibt der Boden auch für kommende 
Generationen fruchtbar und wir fördern die Artenvielfalt.

Fairer Handel
Wir garantieren den Bauern die Abnahme ihrer Erzeug-
nisse zu fairen Preisen, die weit über dem Marktdurch-
schnitt liegen, und unterstützen das soziale Bildungssys-
tem in Projektgebieten. Es gib keinen Zwischenhandel. 

Reine Gewürze und  
Feine MischungenTraditionelle Sorten

Unsere Partner bauen traditionelle Pflanzensorten an, 
die immer seltener werden und vom Aussterben bedroht 
sind. Die Erntemengen dieser alten Sorten sind zwar ge-
ringer, dafür sind sie in der Regel im Geschmack sehr 
viel intensiver und aromatischer. Ein Teil der Kräuter und 
Gewürze wird auch aus natürlichen Wildbeständen ge-
sammelt, weil sie ein viel intensiveres Aroma besitzen, 
als die angebauten Gewürze. 

Höchste Qualität
Beim Anbau und in der Aufarbeitung (zum Beispiel der 
Sonnentrocknung) bleiben alle unsere Kräuter und Ge-
würze frei von Chemikalien – Naturprodukte von höchs-
ter Qualität. Alle Kräuter und Gewürze sind biozertifiziert.

Gewürzmanufaktur Wolpertshausen
Die Gewürze werden von den Partnerschaftsprojekten 
ohne Zwischenhandel in unsere Gewürzmanufaktur nach 
Wolpertshausen geliefert. Hier kreieren wir feine Kräuter- 
und Gewürzmischungen, füllen handwerklich ab, verpa-
cken und versenden die Produkte. 

Kräuter- und Gewürzmischungen
Wir haben unterschiedliche Mischungen wie Toskana, 
Peloponnes und Kräuter der Provence sowie Mischun-
gen speziell für Rührei oder Gulasch kreiert.

BBQ Mischungen
Harro Bollinger, Grillmeister der Bäuerlichen Erzeuger-
gemeinschaft Schwäbisch Hall, hat eine BBQ Kollek-
tion mit 13 Mischungen erstellt. 

Curry und Masala
Gourmet Multani, unser indischer Produktionslei-
ter, hat eine große Kollektion an Curry- und Masala- 
Mischungen zusammengestellt.
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