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Chili (Capsicum spec.) — ,,sie brennen wie Feuer

Chili gehort zu den iltesten domestizierten Kulturpflanzen und nicht nur die Kiiche Latein-
amerikas wire ohne den schmackhaften und oft pikanten Chili undenkbar. Die Benennung
leitet sich wahrscheinlich vom lateinischen capso fiir ,,Kapsel“ ab. Chili ist die Bezeichnung aus
dem Nahuatl, der Sprache der Azteken im alten Mexiko. Chili wird ebenso als ,Roter Pfeffer®

oder als ,, Kolumbianischer Paprika“ bezeichnet.

Domestikation und Verbreitung

Chili wurde vor rund 10.000 Jahren im andi-
nen Raum domestiziert und erreichte schnell
Zentral- und Mittelamerika. Andere Thesen
sprechen von einem Ursprungsgebiet stidlich
der Regenwilder Amazoniens und den semi-
ariden Regionen Zentralbrasiliens und postu-
lieren ein sekundires Domestikationszentrum
in Mesoamerika.

Domestiziert wurden fiinf Arten, die wieder-
um durch menschliche Selektion eine be-
trichtliche Vielzahl von Gréflen, Formen und
Farben der Schoten aufweisen:

C. annuum LINNE (lateinisch=einjihrig) —
Funde in den Hohlen von Tehuacdn in Me-
xiko datieren auf ca.7200-5200v. Chr. Diese
Art mit ihren vielgestaltigen Schoten wurde
vom siidlichen Nordamerika bis ins nérdliche
Stidamerika angebaut.

C. frutescens LINNE (lateinisch = strauchfor-
mig) — Funde in Peru (Guitarrero-Héhle in
Callejon de Huaylas, einem interandinen Tal)
datieren auf ungefihr 8000 v. Chr. Von der
griin-weifd blithenden Spezies mit den kleinen,
konischen, cremefarbenen Schoten (2—3cm)
existieren keine siiflen Formen. C. frutescens
verbreitete sich schon in vorkolonialer Zeit in
Mexiko, Zentralamerika und im Tiefland Siid-
amerikas siidlich von Bolivien und Brasilien.

C. pubescens (lateinisch = flaumig werdend) —
wurde vermutlich in der Andenregion Siid-
amerikas und den bolivianischen Hochlagen
domestiziert.
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Chili-Pflanze, Adam Lonitzer (1551-1555)

C. baccatum (lateinisch = beerentragend) — ist
in der Andenregion Stidamerikas beheimatet
und ab ca.2500v. Chr. in den Flussoasen des
westlichen Perus nachweisbar. Datierungen
aus dem zentralandinen Bereich liegen bei
4200-2500v. Chr. Verbreitet ist diese Sorte
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Chili

Domestikationsgebiete des Chilis

im Amazonastiefland, den 6stlichen Ausliu-
fern der Anden bis in den Gran Chaco, dem
La-Plata-Becken und im siidlichen Brasilien.

C. chinense (lateinisch =aus China) — war in
vorkolonialer Zeit auf den Westindischen In-
seln, im Tiefland Stidamerikas bis nach Bo-
livien und im siidlichen Brasilien verbreitet.
Funde in den Zentralanden und der Kiiste
Perus (Guitarrero-Hohle) datieren auf 8000—
6000v. Chr.

Primires Domestikationszentrum sind ver-
mutlich das siidlich-zentrale Bolivien und die
Bergregion im siidlichen Brasilien. Von dort
erfolgte die Verbreitung in die Andenregion,
in das Amazonasgebiet und nach Mittelame-
rika. Als mégliches Sekundirzentrum der
Domestikation betrachtet man das westliche

74

Mexiko, so die bisherigen Funde. Bemerkens-
wert ist, dass sich Chili nicht zusammen mit
M ais nach Nordamerika ausbreitete.

Als die europdischen Seefahrer Amerika ent-
deckten, kam Chili in einer Region vor, die
von Siidamerika iiber Mittelamerika bis zu
den karibischen Inseln reichte. Christoph Ko-
lumbus stief§ erstmals 1492 auf den Westindi-
schen Inseln auf verschiedene von der lokalen
Bevolkerung, den Arawak, angebaute Chili-
sorten. Auf Santo Domingo notierte er am
15. Januar 1493 in sein Tagebuch:

Uberdies fanden wir viel axi einheimischer
Pfeffer —, der viel wiirziger schmeckte

als der in Spanien verwendete; alle

Speisen wurden damir gewiirzt, was

der Gesundbeit sehr zutriglich sein soll.
Fiinfzig Karavellen liefSen sich jihrlich
damit voll beladen. (1981: 235-236)

Die Arawak bezeichneten, wie Kolumbus
richtig vermerkte, die Pflanze als ax7, woraus
sich das spanische Wort aji ableitet. Chilli
bedeutet in Nahuatl ,rot“. Die Portugiesen
benutzten hingegen die Bezeichnung ,pi-
menta“.

Die Suche nach Gewiirzen, insbesondere Pfef-
fer, war Triebfeder, um in fremde Welten auf-
zubrechen. Die Spanier erkannten sogleich,
dass Chili ein Ersatz fiir den von ihnen ge-
suchten, hochgeschitzten Pfeffer sein konn-
te. Wie die spanischen Chronisten schildern,
wurde Chili fast tiberall von der indigenen Be-
volkerung in einer grofSen Artenvielfalt ange-
baut. So berichtet der deutsche Landsknecht
in portugiesischen Diensten Hans Staden von
Chili bei den Tupinambd, die ihn 1554 in

Ostbrasilien neun Monate gefangen hielten:

Der Pfeffer des Landes ist von zweierlei Art,
der eine gelb, der andere rot. Er wichst doch
auf eine Weise. Griin ist er so grof§ wie die
Hagebutten, die auf den Dornen wachsen, ist

ein kleines Biumlein, ungefihr einen halben
Klafter hoch, und hat kleine Blittlein, hingt



Botanik

Friichte sehr variabel.

Capsicum schlief§t etwa 25 Spezies ein, die in der Neuen Welt, hauptsichlich jedoch in Stidameri-
ka, verbreitet sind. Aufgrund der Selektion durch den Menschen sind GrofSe, Form und Farbe der

Familie Nachtschattengewichse (Solanaceae)

Wuchs ca. 1 m hoch

Blattform ei- oder lanzettformig, mit einer kurzen Spitze

Bliiten klein, weif$ (erinnern an Kartoffelbliiten)

Friichte griine, rote, gelbe oder orange Schoten (eigentlich Beerenfriichte)

voll von Pfeffer. Der ist scharf im Munde. Sie
pfliicken ihn ab, wenn er reif ist, trocknen ihn
in der Sonne. (Staden 2007, Kap. 38, 286)

Chilisamen erreichten Ende des 15. Jahrhun-
derts Europa und sogleich wurde Chili kul-
tiviert. Auch wegen der dekorativen farbigen
Schoten war die Pflanze beliebt. Als erste Sor-
ten erreichten C. frutescens und nach der Er-
oberung Mexikos C. annuum die Alte Welt.
Carolus Clusius, der 1593 in Leiden den
,Hortus Academicus® gegriindet hatte, be-
richtet in seinem 1605 in Antwerpen erschie-
nenen Buch ,Exoticum libri X“, dass man
die Pflanze aufgrund ihrer Schénheit und
medizinischen Bedeutung anbaue. Vor allem
beeindruckte ihn ein besonders schoner Chi-
li mit einer gelben Farbe, den er in Portugal
sah. Dass sich Chili schnell auf der iberischen
Halbinsel einbiirgerte, bestitigte zu Beginn
des 17.Jahrhunderts der in Spanien lebende
Inka Garcilasco de la Vega:

Im allgemeinen essen ihn alle Spanier, die aus
den Indien nach Spanien kommen, als etwas
Alltigliches, und sie magen ibn mehr als die Ge-
wiirze aus Ostindien. (1983: 310)

Mitte des 16.Jahrhunderts wuchs Chili in
grofler Fiille in spanischen Girten. Chili sei
besser als schwarzer Pfeffer und koste nichts,
bis auf das Sien, wie ein Chronist begeistert

schrieb. Chili wurde kein wertvolles Presti-
geprodukt der Eliten, sondern fand schnell
Eingang in die Kiiche der einfachen Leute
rund um das Mittelmeer, was die Notiz von
Nicolds Monardes aus dem Jahre 1564 belegt:

... ihn kennt man in ganz Spanien, denn
es gibt weder Ziergarten noch Nutzgarten
noch grofsen Blumentopf; in dem er nicht
wegen der Schonbeit der Frucht, die er trigt,
gepflanzt ist. (nach Haberland 1993: 343)

Untermauert wird dies durch die Beobach-
tung von Francisco Carletti in Mexiko wih-
rend seiner Reise um die Welt 1594:

Der Pfeffer entspricht jenem, den wir
»Indischen Pfeffer nennen und der heute
in allen Gérten Italiens und anderer
Liéinder wichst. ... Man ifst den Pfeffer
oder gebraucht ihn als Wiirze fiir alle
Speisen, und sein Fehlen wiirde man etwa
so empfinden, wie wir den Mangel an
Salz. Jedenfalls verbraucht man ibn in
unglaublichen Mengen. (1978: 86)

Die Samen waren lange keimfihig und leicht
zu transportieren, was wesentlich zur schnel-
len Verbreitung in alle tropischen und sub-
tropischen Gebiete der Welt beitrug. Durch
portugiesische Seefahrer gelangte Chili nach
Afrika und Asien, wo er sogleich Eingang in
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Chili

Artenvielfalt, Bolivien

die lokalen Kiichen fand. Die Spanier brachten
Chili von Mexiko aus iiber den Pazifik auf die
Philippinen. Aus dem Orient erreichte Chili
durch tiirkische Hindler wieder Europa. So
bezeichnete der deutsche Botaniker Leonard
Fuchs 1542, von dem die erste botanische Be-
schreibung und erste Illustrationen stammen,
die Pflanze als ,Calicutischen Pfeffer® und
,Indischen Pfeffer”. Fuchs vermutete, dass die
in Deutschland vorkommenden Varianten aus
Indien stammten. Dass er selbst Chili anbau-
te, lasst folgender Eintrag vermuten:

Indianische Pfeffer ist ein frembd gewechf§
/ newlich in unser Teiitschland gebracht.
Wiirt in scherben und wurzgiirten gezilet.
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Mag keinen frost leiden | mufS ausgesetzt /
oder diber winter in der stuben behalten
werden / so bringt es im volgenden
summer wiederumb / frucht, wie es dan
mir gethon hat. (1543: Cap. 281)

Die Beliebtheit und Bekanntheit der Pflan-
ze belegen die Beschreibungen von Basilius
Besler, der 1613 in seinem ,,Der Garten von
Eichstitt® 15 verschiedene Chili-Arten auf-
fithrte.



Indischer Pfeffer, Johann Wilhelm Weinmann
(1737-1745)

Kulturgeschichte

Chili in Amerika

In Monte Alb4n (Oaxaca) existiert eine Chili-
darstellung auf einer Glyphe, die auf das Jahr
200 n. Chr. datiert wird. Fiir die Azteken war
Chili, von dem sie zahlreiche Sorten kultivier-
ten, ein Grundnahrungsmittel, welches sie
auch als eine Tributleistung von den unter-
worfenen Ethnien einforderten. Laut Codex
Mendoza gehérten zu den jahrlich geforder-
ten Abgaben des Aztekenherrschers Monte-
zuma I, so die aztekischen Listen, 36.800kg
Chili. Francisco Hérnandez beschrieb zu Be-
ginn des 16. Jahrhunderts verschiedene Arten:

Chili in Amerika: Nazca-Kultur (1), Chavin-Kultur (2),
Moche-Kultur (3), Azteken (4)

quauhchilli, einen Baum-Chili mit kleinen,
aber sehr scharfen Schoten; chiltecpin, eine
sehr scharfe Art, deren , Feuer® jedoch schnell
nachlasse; tonalchilli, einen Sommer-Chili;
chilcoztli, der alle damit zubereitete Nahrung
gelb firbe; tzinguauhyo und texochilli mit
einer groflen, etwas siifleren Schote wiirden
mit Tortillas gegessen. Letzterer werde auch
getrocknet und eingelagert, dann nennen ihn

die Azteken pochilli.

Auch Bernadino de Sahagiin beschreibt die
grofSe Auswahl an Chilis, die unter anderem
auf den groflen aztekischen Markt von Tla-
telolco im Angebot waren:
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Chili

oben und Mitte: Gefadlle, Moche-Kultur
unten: Schale, Nazca-Kultur

78

Der Chili-Verkiufer ... verkauft milde

rote Chilis, grofSe Chilis, scharfe griine
Chilis, gelbe Chilis, cuitlachilli, tenpilchilli,
chichioachilli. Er verkauft Wasser-Chilis,
conchilli; er verkauft geriucherte Chilis,
kleine Chilis, Baum-Chilis, diinne Chilis ...
Er verkauft scharfe Chilis, die friihe Sorte,
die von der gekriimmten Art. Er verkauft
griine Chilis, spitzformige rote Chilis,

eine spite Art, solche von Atzitzinacan,
Tochmilco, Huaxtepec, Michoacan, Anauac,
der Huaxteca und Chicimeca. Daneben
verkauft er Chili-Béinder, in olla gekochte
Chilis, Fisch-Chilis, weifse Fisch-Chilis.
(iibersetzt nach Sahagin 1961: 67)

Kunstvolle bildnerische Darstellungen von
Chilis finden sich auf Keramiken der Cha-
vin-, der Moche- und der Nazca-Kultur.

Die rituelle Rolle des Ackerbaus in der Naz-
ca-Kultur verdeutlichen Keramikschalen, die
mit tanzenden Personen bemalt sind. Typisch
gekleidet zeigen sie neben einem Ackerbau-
gerit auch Kulturpflanzen: Bohnen, Licu-
ma, eine gurkendhnliche Frucht, und Chili.

Wie die spanischen Chronisten iiberlieferten,
war Chili nach Mais die beliebteste Nah-
rungspflanze in weiten Teilen des nicht-tropi-
schen Siidamerikas. Eine der interessantesten
Beschreibungen der im andinen Siidameri-
ka angebauten Sorten stammt von Bernabe
Cobo, der zu Beginn des 17. Jahrhunderts die
Region bereiste:

... eine ist 50 lang wie Limonen oder
Pflaumen, eine andere so klein wie
Pinienniisse oder Weizenkorner und
zwischen diesen beiden Extremen gibt es
die verschiedensten GrifSen. Eine nicht
weniger grofSe Vielfalt trifft man in den
Farben ... desgleichen in Form und
Aussehen; eine ist rund, andere linglich,
wieder andere haben weitere Formen.

(iibersetzt nach Pickersgill 1969: 447)



Ubetliefert ist auflerdem, dass in Peru Chili
eine Form der Thesaurierung darstellte und
als Zahlungsmittel verwendet wurde, gleich-
zeitig war er ,Munition®. Als die Spanier die
befestigten Siedlungen der Taino und Arawak
in der Karibik angriffen, verteidigten sie sich
mit Kalebassen, die mit Asche und gemahle-
nen Chilis gefiillt waren. Auch die Azteken
sollen in der ,noche triste” (1520) die aus
Tenochtitlan abriickenden Spanier mit Chi-
lipulver beworfen haben und sie benutzten
Chilirauch als Riuchermittel zur ,chemi-
schen Kriegsfiihrung® sowie als ein Mittel,
ihre widerspenstigen Kinder zu disziplinie-
ren, wie eine Abbildung im Codex Mendoza

belegt.

Chilirauch als Kampfmittel setzten ebenfalls
brasilianische Indigenas ein, wie Hans Staden
1548 notierte. So verhinderten sie wihrend
der Belagerung der Siedlung Igaract erfolg-
reich einen Ausbruchversuch der Portugie-
sen und Stadens. Die Indigenas blockierten
den Rio Paraiba mit gefillten Biumen und
warfen in ein am anderen Ufer gelegtes Feuer
scharfen roten Chili und erzeugten so einen

beiflenden Qualm.

Anbau

Chili wichst an vielen unterschiedlichen
Standorten. C. pubescens ist an kiihle, jedoch
frostfreie hochgelegene Standorte angepasst
und wird in den mittleren Hohenlagen der
Anden angebaut (1.500-3.000 m), gedeiht je-
doch ebenso in tieferen Lagen, auf trockenen,
sandigen Boden. C. baccatum ist eine typische
Tieflandspezies, die bis in Hoéhenlagen von
ca.1.100 m angebaut wird. Im traditionellen
Anbau wird die Pflanze zumeist in den Haus-
girten ausgesit und gezogen. Optimale Tem-
peraturen fiir das Wachstum und gute Ernten
liegen zwischen 18,5 und 26,5°C. Wichtig
sind vor allem sonnige Standorte und ein gut
entwisserter Boden, da sich bei zu viel Nie-
derschlag nur kleine Friichte bilden.

Konsum

Der spanische Historiker Ferndndez de Ovie-
do berichtete Mitte des 16. Jahrhunderts aus
den spanischen Kolonien:

Axi ist ein auf diesen Inseln und dem
Indischen Festland sehr bekanntes und
hiufig verwendetes Gewiirz; denn es ist
der Pfeffer, mit dem sie Fisch und andere
Speisen wiirzen. Christlichen Gaumen
schmeckt er nicht minder. (iibersetzt nach

Ferniandez de Oviedo 1959: 117)

Garcilasco de la Vega erginzte 1609 in Bezug
auf die Inka:

Meine Landsleute lieben den Uchu so sebr,
dass sie ohne ihn nicht einmal ein paar rohe
Kriuter essen wiirden. ... Der Pfeffer kommst
in drei oder vier Arten vor; der gewihnliche
ist grob, etwas linglich und ohne Spitze, er
wird rdcot uchu genannt, was grober Pfeffer
heif$t, im Unterschied zum folgenden; diesen
essen sie reif oder griin, ehe er seine Farbe,
Rot, vollends erreicht hat. Andere Arten
sind gelb, andere violett, auch wenn ich in
Spanien nur die roten gesehen habe. Es gibt
noch andere Pfefferarten, etwa eine Spanne
lange, diinn wie der kleine Finger oder der
Zeigefinger; diese galten fiir edler als die
vorigen und wurden daber im Konigshaus
und in der ganzen Verwandtschaft des
Konigs gebrauchs; ... Eine andere Pfefferart
ist klein und rund, ganz genauso wie

eine Kirsche mit ihrem Stengel oder Stiel;
sie wird chinchi uchu genant, brennt
unvergleichlich mebr als die anderen und
wird darum mebr geschirzt. (1983: 309)

Heute reicht die Vielfalt von groflen bis klei-
nen, von roten, gelben, braunen oder griinen
Schoten, von mild bis extrem scharf. Die
Schirfe des Chilis beruht auf Capsaicin, eine
chemische Verbindung, die die Schleimhiu-
te bei Kontake irritiert. So fiihrt ein Tropfen
der Verbindung verdiinnt mit 100.000 Trop-
fen Wasser noch immer zu einem dauerhaften
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Chili

Brennen auf der Zunge. Selbst verdiinnt auf
1.000.000 Tropfen 18st sie noch immer ein
Wirmeempfinden aus. Konzentriert ist dieser
Wirkstoff in der duferen Wand des Perikarps,
wobei Geschmack und die Farbe Hand in
Hand gehen, da die Bildung des Capsaicins
mit der Entstehung von carotinoiden Pig-
menten verbunden ist. So haben intensiv ge-
farbte Varietdten meist eine intensive Schirfe.
Auflerdem enthile Chili Vitamin C, Provita-
min A und verschiedene Farbstoffe.

Chili war und ist nicht nur in Siidamerika das
wichtigste Gewiirz, das fast allen Speisen bei-
gegeben wird. In Mexiko bereichern mehr als
hundert verschiedene Sorten die traditionelle
Kiiche. Chili wird frisch, geschmort, gekocht
oder gebraten konsumiert. Traditionell, so die
Quellen, wurde und wird er in Eintdpfen und
Suppen verwendet, mit Fisch oder Fleisch ge-
gessen. Oftmals werden die Schoten zu einer
Sauce verarbeitet. Durch die Zugabe von To-
maten und Salz kann man dem Chili etwas
von seiner Schirfe nehmen. Wird Chili ge-
trocknet, indern sich Geschmack und Far-
be. Getrocknet halten sich die Schoten {iber
einen langen Zeitraum. Um Chilipulver, den
beriihmten Cayennepfeffer, herzustellen, wer-
den die Schoten getrocknet und anschlieflend
zermahlen. C. frutescens ist ein wichtiger Teil
der Tabascosauce. Der heute am weitesten
verbreitete Chili ist C. annuum, der in allen
Farben und Formen sowie Schirfen auf den
Markt kommt.

Chili trat seinen Siegeszug in viele Kiichen
der Welt an, aus denen er nicht mehr weg-
zudenken ist: vom ungarischen Gulasch tiber

Rezepte

Chilis aus Guanajuato (Mexiko)

die Kiiche Szechuans in China, der Kiiche der
Thai bis hin zu den Tuareg in Nordafrika, de-
ren traditionelles Gastmahl aus Ziegenfleisch
mit einer Erdnusssauce, Tomaten und Chilis
besteht. Heute wird Chili weltweit angebaut.

Heilkunst

Die indigene Bevolkerung Amerikas verwen-
det Chili auch noch heute als Heilmittel.
Zermahlene Schoten helfen bei Magen- und
Ohrenschmerzen, sind verdauungsférdernd
und zugleich ein wirksames Insektizid. Chili
oder Paprika gelten als verdauungsfordernd.
In Form von Salben hilft die Pflanze gegen
Hautunreinheiten. Adam Lonitzer vermerkte
1557 in seinem Kriuterbuch:

Dieser Pfeffer wird bey den Alten in der
Arzney gelobt. Dieser Saame eingenommen /
treibt den Harn und die Wassersucht. Man
soll aber dessen nicht iiber zwolff Kornlin
auf einmahl einnehmen / sonst bringt es
schaden | und macht den Menschen ganz toll.
Jedoch so man Honigwasser darauf trinckt /

so wird ihm wieder geholffen. (1679: 548)

Garcilasco de la Vega schreibt dem Chili eine
weitere Wirkkraft zu:

Von einem Spanier, der aus Mexiko
gekommen war, hore ich, dafS dieser Pfeffer
der Sebkraft sebr dienlich wire, und so af
er als Nachtisch zu allen seinen Speisen zwei

geschmorte Pfefferschoten. (1983: 309-310)

Zutaten fiir 3 Personen: 3 Serrano-Chilis, 250 g geschilte Tomaten, 6 Kaktusfriichte (Xoco-

nostles), 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe und Salz

Die Kaktusfriichte rosten, mit Tomaten und Chilis piirieren; den klein geschnittenen Knoblauch
zugeben; schlieSlich die fein gehackten Zwiebeln tiber die Chilis geben. Mit Tortillas servieren.
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Chiles Rellenos de Queso (Chilis mit Kisefiillung) nach Frida Kahlo
Zutaten fiir 4 Personen: 16 Chilis ,,poblanos® (mild bis scharf), 450 g Frischkise oder Mozza-
rella, Mehl, Salz, 5 Eier getrennt, Maiskeimol

Chili-Schoten rosten, enthiuten, Samen und Scheidewinde entfernen, mit Kise fiillen und
mit Mehl bestreuen; Eiweif$ steif schlagen, dann das mit Salz vermische Eigelb unter das Ei-
weil8 geben; die gefiillten Schoten in die Eimischung tauchen und in heifSem Ol braten bis sie
eine goldbraune Farbe haben. Mit einer heiffen Tomatensauce servieren.

v g

Getrockneter Chili auf einem Markt in Copacabana, Bolivien

81



T

Markt in Togo
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Weitere Nahrungspflanzen — von wenig bis ginzlich unbekannt

Die Anzahl der von den Menschen genutzten Pflanzen ist groff. Neben den domestizierten
Nahrungspflanzen wurde erginzend eine Vielzahl von Grisern, Knollen, Niissen oder Friich-
ten gesammelt. Die ausgewihlten, doch eher unbekannten Nahrungspflanzen haben oft nur
eine lokale Bedeutung. Dennoch besitzen sie fiir die Menschen, die sie kultivieren, eine be-
trichtliche wirtschaftliche und oft auch kulturelle Relevanz.

Achira — Canna edulis

Der sogenannte Queensland-Pfeilwurz ist,
obwohl sein Name auf Australien verweist,
im tropischen Stidamerika beheimatet.

Botanik
Canna edulis
(lateinisch canna = Rohr, edilis = essbar)

Familie Blumenrohrgewichse (Cannaceae)

Wuchs biischelférmig, ca. 2-3m

Blattform grof3, lanzettférmig

Bliiten endstindig, traubig mit groflen
Bliiten

Knollen bis zu 60 cm

Angebaut wird Achira in den tropischen Re-
gionen Siidamerikas sowie in den wechsel-
warmen Gebieten der Andenregionen. Ur-
sprungsgebiet ist das nérdliche Peru, wo eine
Domestikation vor etwa 10.000 Jahren erfol-
gte. Funde in Peru datieren auf 5550v. Chr.
Achira wurde mit M a n i o k als einzige Knol-
lenfrucht auf dem berithmten Tello-Obelis-
ken der Chavin-Kultur Altperus als Gabe des
Wasserkaimans an die Menschen abgebildet.
In der Nazca-, Moche- und der Chimu-Kul-
tur wurden Keramiken mit bildnerischen
Wiedergaben der Achiraknolle geschaffen.
Das Indische Blumenrohr, wie Achira im

Canna Indica, Charles de L'Ecluse (1601)

Deutschen genannt wird, wurde 1570 in Eu-
ropa als Zierpflanze eingefiihrt.

Traditionell war in den Anden Achira eine
Festnahrung, die bei den Inka anlisslich der
Feierlichkeiten zur Sommersonnwende als
Ehrengabe an den Sonnengott /n#i zubereitet
wurde. Eine der ersten spanischen Erwihnun-
gen stammt von Bernabé Cobo, der 1609—
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Weitere Nahrungspflanzen

Achirawurzel-Gefal3, Moche-Kultur

1610 die Anbauregion in Peru bereiste und
eine lingliche, weile Wurzel beschrieb, die
jedoch nicht so zart wie eine Riibe sei. Ver-
mehrt wird der Queensland-Pfeilwurz vege-
tativ durch das appikale Ende der Knolle, das
man wieder einpflanzt. Reif sind die Knollen
nach etwa acht Monaten. Aktuell wird Achi-
ra in vielen tropischen Regionen der Welt
angebaut.

Die siifilich schmeckenden, leicht verdauli-
chen Knollen kénnen roh, gekocht oder ge-
backen verzehrt werden. Aus den grofien,
verzweigten Knollen wird eine gelbfarbene
Stirke gewonnen. Ebenso ist Achira Gewiirz,
Tierfutter und Firbemittel. In den 1920er
Jahren wurde die Pflanze in Vietnam zur Her-
stellung der sehr begehrten transparenten
Nudeln eingefiihrt, die einen mafigeblichen
Platz in der vietnamesischen Kiiche einneh-
men.

Afrikanische Brotfrucht
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Botanik
Treculia africana
nach dem franzosischen Botaniker Trécul Auguste

Botanik
Sphenostylis stenocarpa
griechisch sphen =keil-, sylos=Siule, Stil, stenos=

A.-L. und lateinisch africanus=afrikanisch

schmal, lateinisch carpus=friichtig

Familie Maulbeergewichse (Moraceae) Familie Hiilsenfriichtler (Fabaceae)
Wuchs kurzstielig, ledrig, 30-50 cm Wuchs stark kletternd, 1-3m
Blattform grof3, lanzettférmig Blattform dreiteilig, oval
Bliiten rundlich, braun bis gelb Bliiten blassrosa
Frucht kugelfrmig, bis zu 13kg und rund Samen 5 cm grof3, weifd bis braun gesprenkelt
1.000 kleinen Samen oder marmoriert
Knolle langlich

Afrikanische Brotfrucht — Treculia

africana

Der Afrikanische Brotfruchtbaum oder Ok-
wabaum ist in den afrikanischen Waldregio-
nen der Guineazone verbreitet.

Die Saat des nie domestizierten Baumes ist
fur die lokale Bevolkerung eine wichtige Zu-
satznahrung. Um diese nutzen zu kénnen,
muss die Frucht zerschnitten und die Teile
in Wasser eingeweicht werden. Erst dann
konnen die Kerne von dem nun weichen,
schwammartigen Fruchtfleisch getrennt und
anschliefSend gerostet, gekocht oder gemah-
len werden. Das aus den Samen gewonnene
Ol dient als Kochfett. In der Volksmedizin
Ghanas wird ein Sud der Wurzeln gegen Fie-
ber sowie gemahlene Rinde, mit Ol gemischt,
gegen Schwellungen verabreicht.

Afrikanische Yambohne — Spheno-

stylis stenocarpa

Die Bezeichnung Yambohne rithrt mogli-
cherweise daher, dass die Pflanze zum einen
oft zusammen mit Yams angebaut wird,
zum anderen der Ya m s-Wurzelform gleicht.

Knollen (oben) und Samen (unten)
der Afikanischen Yambohne
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Weitere Nahrungspflanzen

Die Afrikanische Yambohne kommt in West-
und Zentralafrika sowohl wild als auch do-
mestiziert vor, Regionen, die auch als Do-
mestikationsgebiete angesechen werden. Ob es
sich um zwei unabhingige Domestikations-
zentren handel, ist bis heute ungewiss. Auch
konnte der genaue Zeitpunkt der Domesti-
kation noch nicht bestimmt werden. Unter-
schieden werden die Domestikation der ess-
baren Samen und die der Knollen. Angebaut
wird die Afrikanische Yambohne wegen der
Whurzelknollen beispielsweise im Kongo. In
Westafrika steht die Nutzung der Samen im
Vordergrund. Die nigerianischen Bauern kul-
tivieren die Afrikanische Yambohne iiblicher-
weise auf Yams- und Bohnen-Feldern.
Wird sie zusammen mit M a n i o k angebaut,
kann sich die Pflanze an dessen Stingel hoch-
ranken.

Die Bohnen miissen vor dem Verzehr bis zu
zwolf Stunden in Wasser eingeweicht werden.
Der Geschmack der Knolle gleicht dem der
Kartoffel Verwendung finden ebenso die
Blitter als Gemiise. Die Avatime in Ghana
kochen aus den Knollen ein Mahl, das bei
Ubergangsfeiern wie Pubertitsriten fiir Mid-
chen zubereitet wird. Eine Paste aus den Boh-
nen stellen die Bassari (Senegal, Gambia, Gui-
nea, Guinea-Bissau) her, die gegen Magenbe-
schwerden helfen soll. Berichtet wird, dass
der tibermiflige Genuss einer Art der Afri-
kanischen Yambohne die Menschen albern
mache, eine Mahlzeit aus gekochten Samen,
gemischt mit Wasser, niichtern machen soll.

Anden-Lupine — Lupinus mutabilis

Die Bezeichnung der im andinen Peru und
Bolivien verbreiteten Pflanze lautet in Que-
chua tarwi oder tarhui und tauri in Aymara.
Im Spanischen wird die Pflanze altramuz, lu-
pino oder chocho genannt.

Domestiziert wurde die Anden-Lupine in den
Zentralanden. Schon die Pri-Inka-Bevolke-
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Botanik

Lupinus mutabilis
lateinisch fupus="Wolf, Wolfsbohne, mutdbilis=ver-
inderlich

Familie Hiilsenfriichtler (Fabaceae)

Wuchs 0,4-2,5m

Blattform laubartige Tragblitter

Bliiten blau, hellblau, purpur, pink bis weifS

Samen linsenférmig, schwarz, weiff, dunkel-
grau, hellgrau, griingelb (Tausend-
korngewicht 80-450¢g)

rung kultivierte die Pflanze, was Funde in
Chavin de Hudntar und Grabfunde der
Nazca-Kultur belegen. Dargestellt wurde die
Pflanze desgleichen auf Gefiflen der Tiwana-
ku-Kultur. Die Funde verdeutlichen die Be-
deutung der Pflanze fiir die andinen Kulturen.

Angebaut wird die Anden-Lupine aufgrund
ihrer Frosttoleranz bis in Héhenlagen von
2.000-4.000m. Oft betreiben die Bauern
einen Fruchtwechsel mit Kartoffeln, da
sich nach dem Anbau der Anden-Lupine auf-
grund der Alkaloide die Zahl eines schidli-
chen Wurmes im Boden um fast 80 % redu-
ziert, wie wissenschaftliche Studien belegen.
Gleichzeitig reichertdie Pflanze den Boden mit
Stickstoff an. Auf Terrassen wird die Pflanze
im oberen Bereich ausgesit. Damit erreichen
die Bauern, dass der Stickstoff durch das Was-
ser in die darunterliegenden Bereiche gelangt
und diese diingt. Zugleich lockert die Pflanze
durch ihr Wurzelwerk die Béden. Bevorzugt
wird im traditionellen Anbau der Mischan-
bau mit Quinoa oder Mais. Die benotig-
te jahrliche Niederschlagsmenge liegt bei nur
350-800 mm. Die Saat der Pflanze war und
ist fiir die indigene Bevélkerung Ecuadors,
Chiles und im Norden Argentiniens aufgrund
des hohen Protein- und Fettgehalts von grofler
Bedeutung. Die Kérner besitzen einen hohen
Gehalt an Alkaloiden, was ihnen einen bitteren
Geschmack verleiht. Um diese Alkaloide aus-
zuwaschen, wird die Saat mit Wasser gespiilt
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