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__ Chili & Paprika
" sind die Gemiise
< des Jahres 2015.
Angelika Fernandes
Costa macht daraus
wiirzig-feurige
Pasten, Chutneys,
inaigretten.

Von Petra Haase

o konnte eine
S 500 000-Euro- Fra-
ge Dbei Gilnther
Jauch lauten: In wel-
cher Einheit wird die
Scharfe von Chili gemes-
sen:
a: Scotree, b: Scofield,
c: Scoville, d: Scosee. In die-
ser Situation wére es hilf-
reich, Angelika Fernan-
des Costa als Telefonjo-
. ker zu haben. Denn man
i kénnte einloggen, wenn
sie ¢ sagt. Die Scharfe
wird in Scoville-Einhei-
ten angegeben.
Die Liibeckerin kennt
sich aus mit dem scharfen
Gemiise, das in diesem Jahr
ganz besonders im Rampenlicht
steht. Denn - tara — der , Verein
zur Erhaltung der Nutzpflanzen-
vielfalt” hat Paprika und ihre klei-
ne Schwester, die Chili,
zum Gemiise des Jahres
gektrt. Denn: ,Sie be-
reichern unsere Kiiche
durch ihre bunte Farben-
pracht, ihren scharfen Ge-
schmack und sehr hohen Vita-
min-Gehalt. Dieses Kulturgut
muss bewahrt, aber auch behut-
sam weiterentwickelt werden.”
Das hat Angelika Fernandes
Costa sich schonlange zur Aufga-
be gemacht. Bei ihren Reisen
durch Indien, Mexiko und Portu-
gal hat sie mit ihrem Mann, dem
fritheren Kulturattaché des portu-
giesischen Generalkonsulats in
Hamburg, José Antonio Fernan-
des Costa, ihre Liebe zu den Scho-
ten entdeckt. Zuerst fing er an,
Pasten zu kochen, dann begann
Angelika, unterschiedliche Krea-
tionen auszuprobieren. Zum
Hausgebrauch. Und fiir Freunde.
Die waren begeistert.
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Alle Rohstoffe kommen aus
kleinen Betrieben in Portugal

Und so probierte die Libeckerin
seit 2010 neben ihrer Arbeit als
Arzthelferin immer weiter, zuerst
zu Hause, seit einem Jahr in ei-
nem kleinen Laden in der Fischer-
grube. Und da findet man inzwi-
schen die herrlichsten Kreatio-
nen: Chili-Ingwer-Feigen-Wald-
honig-Paste, Chili-Aprikosen-
Knoblauch-Grappa-Honig-Pas-

te, grine Chili-Mango-Ko-
kos-Paste, Portwein-Feigen-Vin-

tibecks schiriste Adresse

aigrette, Griuntee-Ananas-Min-
ze Vinaigrette. AuBerdem ver-
schiedene Salze, Chutneys, Essi-
ge, Ole.

Sinnlich, feurig, scharf - so be-
schreibt sie selbst ihre Manufak-
tur, und irgendwie ist alles hier
sinnlich: Die frohlich, freundli-
che Frau, die Art, wie sie Zutaten
mischt und wie sie voller Leiden-
schaft von den Produzenten er-
zahlt. Es sind handverlesene klei-
ne Betriebe in Portugal, die 6kolo-
gisch arbeiten und von deren
Qualitat sich die Costas regelma-
Big tiberzeugen.

Indiesem Jahrist Angelika Fer-
nandes Costa in Rente gegangen
—und legt mit ihrer Manufaktur
,Pimenta-piripiri" nun richtig
los. Sie kocht und verkauft in ih-
rer Libecker Manufaktur in der
Fischergrube, feste Offnungzei-
ten gibt es allerdings nicht. Wer
kaufen mochte, muss sich vorher
anmelden. Sie bietet auch Ver-
kostungen im Laden oder bei
Kunden zu Hause an und plant
portugiesische Kochkurse. An-
sonsten verkauft sie online ihre
Pasten, Salze, Ole, Weine, ,denn
ich mochte mich nicht fest bin-
den und Zeit zum Reisen haben”.

Um noch einmal auf die Schar-
fe zu kommen. Die Scoville-Ska-
lareicht von praktisch null fiir Pa-
prika bis zu 350 000 fir Habane-
ros. Die , Trinidad moruga scorpi-
on", momentan die scharfste Chi-
li der Welt, bringt es auf satte
zweiMillionen Einheiten! Angeli-
ka Fernandes Costas arbeitet mit
Chilis der Scharfe sechs. Aber
auch die konnen fiir Tranen-
Alarm sorgen.

Chilis putzen, dann mit Kakao, Honig und Salz in den Mi-
xer — und die fertige Paste in Gldser fiillen. Wer davon kos-
tet, sollte den Mund nicht zu voll nehmen — Verbrennungs-
gefahr! Fotos: Lutz RoeRler

Feurige Fakten

Die dltesten Nachweise der Nutzung
von Chilis datieren auf etwa 5000 bis
7000 v. Chr. in Mexiko.

Aus nur fiinf Arten hat der Mensch
tiber 2000 Chili- und Paprikasorten ge-
zlichtet.

Fiir die Schérfe ist der Inhaltsstoff Cap-
saicin verantwortlich. Das Brennen
beim Kontakt mit Capsaicin kommt
durch Einwirkung auf jene Nervenen-
dungen zustande, die normalerweise
den Warmereiz aufnehmen. Capsaicin
fuhrt zu einer relativ lang anhaltenden
Desensibilisierung dieser Nerven (nicht
der Geschmacksnerven).

Zum ,,Léschen® bloR nicht Wasser,
Bier, Safte und Limonade nehmen,
denn Capsaicin ist nicht wasser-, son-
dern fettléslich. Also lieber Milch, Eis-
creme und Joghurt trinken, wenn es
mal zu scharf war.

Medizinisch und ist die Chili von gro-
Rem Wert fiir Menschen mit akuten
und chronischen Schmerzzustanden.
AuRerst hilfreich sind Einreibungen mit
Capsaicin-Salben bei Nervenschmer-
zen, die noch Jahre nach dem Auftreten
einer Gurtelrose bestehen kénnen. Die
bekannteste Anwendung ist das soge-
nannte Warmepflaster (z.B. ABC-Pflas-
ter).

Pimenta-Piripiri - ist portugiesisch
und bedeutet Pfeffer und Chili. Die Ma-
nufaktur befindet sich in Libeck in der
Fischergrube 82. Kontakt unter Tel.
0451/705248, Infos und Bestellungen
unter www.pimenta-piripiri.eu.

+Die Hallig konfrontiert dich mit deinen Stirken und Schwichen*

Matthias Piepgras aus Kiel ist seit sieben Jahren Biirgermeister auf Hooge.

esser konnte es kaum laufen. Sud-
deutsche Zeitung. Seite 3. Der Arti-

kel ganzseitig. In der Mitte sein Foto.
Dass es ausgerechnet seine Mini-Ge-
meinde in die Uiberregionale Presse ge-
bracht hat, erfiillt Matthias Piepgras mit
Stolz. Auf eine kirzlich ausgeschriebe-
ne Stelle fiirs Gemeindebiiro hatten sich
republikweit 30 Mdnner und Frauen be-
worben. 30! Bei einer Hallig von etwas
uber 100 Einwohnern. Das sei ein Erfolg
der guten Offentlichkeitsarbeit, sagt er.
Seitsieben Jahren ist Piepgras Buirger-
meister auf Hooge, Hohen und Tiefen
hat er erlebt; damals etwa, als sie ihn bei
seiner ersten Wahl mit iberwaltigender
Mehrheit zum Burgermeister ernann-
ten, fiinf Jahre spater dann der freie Fall
nach unten auf 25 Stimmen, und wenn
man ihn fragt, ob er glaube, auf Hooge
wohlgelitten zu sein, sagt er; ,ich denke
schon, dass meine Arbeit respektiert
wird und in weiten Teilen auch akzep-

tiert wird. Meine Gegner aber werden
meine Gegner bleiben.”

Matthias Piepgras, 59 Jahre, griiner
Linker oder Griner mit SPD-Partei-
buch, Vater von zwei Sohnen, studierter
Sonderpadagoge, Hobbys: ,Kontakte
machen”, ist ein Zugezogener. Die Mut-

ter seiner Kinder stammt von Hooge, er
selbst ist in Kiel geboren und aufge-
wachsen, und dass ausgerechnet er
nach zehn Jahren Lehrtatigkeit an der
Uni einen Burnout erlitt, konnte man Iro-
nie des Schicksals nennen; zuvor hatte
er Seminare fir Entspannungsiibungen

von Hallig Hooge

Biirgermeister Matthias Piepgras (59) —
ehrenamtlich und unermtidlich unter-
wegs. Foto: Marion Hahnfeldt

gegeben. Er lacht, er lacht viel, er hat
Humor. Er ist ein Erzahltalent. Unpra-
tentios. Geerdet. Reflektiert. ,Die Hal-
lig konfrontiert einen mit seinen Star-
ken und Schwachen, du musst dich ih-
nen zwangslaufig stellen”, sagt er. Sei-
ne eigenen Schwachen? Oftmals zu we-
nig Ruhe aufzubringen, ,aber je alter
ich werde, desto besser geht das”.
Piepgrasist ein Netzwerker, ein Meis-
ter im Briickenbauen. Neben seiner eh-
renamtlichen Arbeit als Biirgermeister
ist er Amtsvorsteher, Vorsitzender der
Biosphdaren Halligen, Vorsitzender
Zweckverband Daseinsvorsorge, Vorsit-
zender des Kommunalunternehmens
Hafen, im Vorstand der Aktivregionen,
Mitglied des Kreistages. Amtsanhdu-
fung werfen ihm seine Kritiker deswe-
gen vor, es sind dieselben, die sein zum
Teillockeres und unbefangenes Auftre-
ten als Respektlosigkeit oder mangeln-
de Diplomatie auslegen. ,Wenn man

den Leuten einige Rechte beschneidet,
ist klar, dass man Gegenwind be-
kommt. Und dieser Gegenwind ist, das
ist typisch fur Kleingesellschaften, im-
mer sehr heftig. Wir profitieren einer-
seits von der Weite, ansonsten ist es auf
den Warften sehr, sehr eng", sagt er.

Erhateiniges erreicht fiir die Gemein-
de. Der Hallig-Taler wurde eingefiihrt,
eine Art Kurabgabe flr Tagesgéste, zu-
sdtzliche Arbeitsplatze wurden geschaf-
fen, das Projekt Hand-gegen-Koje ist
weitgehend auf seine Initiative entstan-
den. Seine Arbeitist ein Fulltime-Job. Ur-
laub bedeutet fir ihn, ,einfach nur weg
zusein". Erhatzwei Telefone. Die nachs-
te Wahl ist in drei Jahren. Wie geht es
dann weiter? ,Das weil} ich nicht, und
ich will es auch nicht wissen. Das Leben
lehrt, dass nichts so bleibt wie es ist."”

Mebhr iiber das Hallig-Leben von Autorin
Marion Hahnfeldt in ihrem Blog unter
www.threemonths.de



