Ganz schon scharf!

«Feins vom
Dorf» — das ist
die Philosophie
von Er-
zeugnisse und
Produkte zu
verkaufen, die
in der Nahe
der Volg-Ldaden
entstehen. Wie
die von Chili-
Produzentin
Karin Dunkel-
mann aus dem
thurgauischen
Pfyn.
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chon die zahlreichen klei-
S nen und grossen Pflanzen

entlang des Hauses lassen
erahnen, dass hier jemand mit
grinem Daumen wohnt. «Ich
wiirde sogar zwei Daumen sa-
gen», meint Karin Dunkelmann
darauf angesprochen mit einem
Augenzwinkern und bittet das
GliicksPost-Team, ihr hinters
Haus zu folgen. Was sich hier vor
uns auftut, ist umwerfend: Ein
Garten mit Chili-Pflanzen, so weit
das Auge reicht.

Hier wachsen griine, rote, gelbe,
orangefarbene, weisse, violette
und sogar schwarze Schoten in al-
len Gréssen und Formen. «Unter
dem Motto Sortenvielfalt habe ich
dieses Jahr 300 verschiedene Chi-
li-Sorten angebaut, verteilt auf
1200 Pflanzen», erzihlt die Ziir-
cherin und zupft eine dunkelvio-
lette Frucht ab. «Genau genom-
men sagt man Beere dazu», erklart

sie. «Versuchen Sie mal», fordert
sie ihren Besuch aufmunternd
auf. Erst zogerlich, dann immer
mutiger, knabbern wir die Beere
an. Und tatséchlich, die Jalapefio
Purple schmeckt unglaublich
fruchtig, mit einer angenehmen
Schirfe. «Es gibt sogar welche, die
nach Orangen schmecken», verrét
sie und beisst ihrerseits genuss-
voll in eine rote Schote. Wahrend
Karin Dunkelmann keine Miene
verzieht, wird uns schon vom Zu-
sehen heiss. Ihr Tipp, wenn es im
Mund brennt wie Feuer? «Nature-
jogurt, so fett wie moglich. Grie-
chischer Jogurt etwa hat 10 % Fett»,
weiss die Expertin.

In ihrem Garten wachsen nicht
nur alle Farben und Grossen, auch
alle Schérfegrade von 0 bis 10+++
sind vorhanden. «Es gibt Chili,
wie etwa Sweet Apple Kambe
oder Petit Marseillais, die haben
eine Scharfe zwischen 0 und 1,

Stolz zeigt Chili-Produ-
zentin Karin Dunkel-
mann eine kleine Aus-
wahlihrer Chilis, die in
ihrem selbst angelegten
Garten im thurgauischen
Dorf Pfyn wachsen.

Wegweiser fithren durch den Garten.
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schmecken wie Peperoni. Eine
der schirfsten ist die Carolina
Reaper. Da kringeln sich einem
die Fingernédgel», sagt sie und
lacht herzlich. «Der gemessene
Spitzenwert der Carolina Reaper
liegt bei iiber 2,4 Millionen Sco-
ville-Einheiten (Scoville = Skala
der Scharfe). Sie hat den Schérfe-
grad 10+++.» Zum Vergleich:
Der géngige Thai-Chili hat etwa
100000 Scoville, Schérfegrad 8.
Eine wilde Chili, entdeckt im
Urwald von Brasilien, war der
Ausloser fiir ihre Liebe zu dem
scharfen Gewidchs. «Fasziniert
knipste ich mir eine Beere ab. Da-
heim steckte ich die ausgekratzten
Samen in die Erde. Und sie
spriessten und gediehen, es war
pure Freude. So fing alles an. Es
wurden immer mehr und bald da-
rauf entstand mein Chili-Paradies
hier im thurgauischen Pfyn.»
Und daraus wiederum ein klei-
nes Einfrau-Unternehmen. So
stellt sie mit viel Liebe etwa Chi-
potle (gerducherte Jalapefios),
Senf, Ol, verschiedene Saucen
und Pasten, Flocken und Pulver,
Schoggi und sogar Confi her — al-
les erhéltlich im nahegelegenen
Volg in Felben-Wellhausen TG.
«Meine Sachen sind auch hiib-
sche Mitbringsel — oder auch ein-
fach fiir sich selbst.» *

Karin Dunkelmann stellt aus ihren Chilis Pasten, Sauce und

Hinter jedem «Feins
vom Dorf»-Produkt
steht ein Produzent
aus dem Dorf oder
einem Nachbardorf.
Ziel des Konzepts
«Feins vom Dorf» ist
es, den kleinen Pro-
duzenten aus dem
Dorf die Méglichkeit
zu geben, ihre mit
grosster Sorgfalt
hergestellten Pro-
dukte in «ihrem»
Dorfladen zu ver-
kaufen. Das «Feins
vom Dorf»-Konzept
von Volg mit seinen
tiber 3000 Lieferan-
ten ist schweizweit
einmalig.

Weitere Informa-
tionen finden Sie
unter www.volg.ch

Flocken her, aber auch Ol und Senf - und sogar Konfitiiren.

Volg-Mitarbeiterin Leah Wiithrich (l.) freut

sich iiber eine

neue Lieferung feinster, handgemachter Chili-Produkte.

e

200 g Butter, weich, 1 Ei, 2 Msp. Pfef-
fer, weiss , 4 TL Salz, 300 g Mehl
Chilibutter: 200 g Butter, weich,

2 Peperoncini, entkernt, fein gehackt

Butter und Ei mit dem Mixer
luftig schlagen, mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Mehl zugeben, mit
den Héinden zu einem weichen
Teig kneten, in eine Frischhaltefo-
lie einschlagen und mind. 1 Stun-
de kaltstellen.

Arbeitsfliche mit wenig Mehl
bestduben und Teig 4mm dick

S

2 Frischback-Baguettes

100 g Butter, 2 Peperoncini, fein ge-
hackt, 2 EL Krduter, gehackt, 1 Zwie-
bel, klein, fein gehackt, Salz, Pfeffer

Die Baguettes alle 2cm senk-
recht ein-, aber nicht ganz durch-
schneiden.

Die iibrigen Zutaten vermi-
schen, auf ein Backpapier geben
und zu einer Rolle formen. Diese

Spitzbuben mit Chilibutter

Scharfes Bgette aus dem Ofen

auswallen. Mit runden Spitzbu-
benformen Boden und Deckel
ausstechen. Guetsli auf einem mit
Backpapier belegten Blech im auf
180 Grad vorgeheizten Ofen ca.
15 Minuten backen. Auf einem
Gitter auskiihlen lassen.

2 Essloffel Butter in einer Pfan-
ne erhitzen, Peperoncini darin
weichdiinsten. Restliche Butter
schaumigriihren, salzen und Pe-
peroncini dazugeben. Jeweils ein
Guetsli mit der Butter bestreichen
und zweites daraufsetzen und mit
Paprikapulver bestreuen.

kurz in den TK legen, bis sie fest
ist.

Die Butter-Rolle in Scheiben
schneiden, in die Einschnitte
der Baguettes stecken, in Alu-
folie wickeln und ca. 8 Minuten
bei 220 Grad Oberhitze backen.

Weitere Rezepte
finden Sie auf
www.volg.ch/

rezepte
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