Capsaicin — Das Feuer in der Kiche

Capsaicin ist der Stoff, der fir die unverwechselbare
Schérfe von Chilis verantwortlich ist, die jeder aus der
Kuche kennt.

Der Verdinnungsfaktor, der nétig ist, um
die Schérfe vollstéindig zu neutralisieren,
wird in Scoville ausgedrickt. Gemise-
paprika hat 0-10 Scoville, Jalapenos
bis zu 8.000 und Habaneros bis zu
500.000 Scoville. Rekordhalter ist
derzeit die Sorte Carolina Reaper mit bis

zu 2,2 Millionen Scoville.

Schérfe ist keine der vier bekannten
Geschmacksempfindungen sif3, sauer,
salzig und bitter, sondern eine

Schmerzwahrnehmung. Capsaicin-

Molekile docken an Schmerz-Rezeptoren

von Sdugetieren an und I&sen so die
Scharfewahrnehmung aus.

Aut diese Weise verteidigt sich die Chili-
Pflanze gegen weidende S&ugetiere. Diese
zerstéren die Samen beim Kauen teilweise
und transportieren die verbliebenen
intakten Samen in ihrem Verdauungstrakt
nur Uber relativ kurze Entfernungen. Végel
dagegen schlucken die Samen, ohne sie zu
zerkauen, und kénnen sie Uber viel weitere
Strecken verbreiten. Chilipflanzen haben
sich evolutiv daran angepasst, indem
Capsaicin nicht an die Schmerzrezeptoren
von Végeln andockt, so dass diese nicht
abgeschreckt werden. Paradoxerweise hat

ang Black ein spezizelles Sdugetier, der Mensch,
Mexican Pepper*  die Schérfe lieben gelernt und nutzt sie

in verdinnter Form als kulinarisches

Genussmittel. Dadurch hat er weit mehr zur Verbreitung
von Chilis beigetragen als alle Vogelarten zusammen.

In angemessener Dosis und richtiger Anwendung hat
Capsaicin gesundheitstérdernde Wirkungen. Schon bei
Indianervélkern wurden Chilis z.B. bei Zahnschmerzen
und gegen Arthrose genutzt. Es gibt Hinweise darauf,
dass Capsaicin den Appetit regulieren kann und zugleich

stoffwechselanregend
ist. Es findet auflerdem
Anwendung als lokales
Schmerzmittel bei .
Muskelverspannungen. A, B
Bei empfindlichen S,
Personen und Kindern
kénnen besonders
scharfe Chilis aber auch

Capficum minimis filiquis,

Magenkrémpfe bis hin it
zu Kreislaufproblemen <Y
auslésen.

Kultivierung und Erhaltung

Alle Sorten eignen sich sehr gut fir die Kibelkultur und
kénnen somit auch in kleinen Gérten oder auf dem
Balkon kultiviert werden. So ist es auch ohne grofien
Garten méglich, sich an der Erkundung und Erhaltung
der Vielfalt der Paprika- und Chili-Arten zu beteiligen.
Will man sortenreines Saatgut gewinnen, dirfen
verschiedene Sorten allerdings nicht direkt nebeneinan-
der abblihen. N&heres zum Anbau findet sich auf der
Homepage des VEN.

Innerhalb der EU werden die Sortengruppen mit gréBerer

wirtschaftlicher Bedeutung, d.h. Gemisepaprika und
Peperoni aus der Art Capsicum annuum von der restrik-
tiven Saatgutgesetzgebung erfasst. Aus diesen Sorten-
gruppen sind die meisten Sorten daher entweder mit
geistigen Eigentumsrechten belegt oder dirfen kommer-
ziell Uberhaupt nicht gehandelt werden.

Der VEN e.V. setzt sich aktiv fir die Erhaltung alter
Sorten ein, darunter z.B. 'Black Cuban', 'Lemon Drop'
sowie 'Hot Banana'. Diese und zahlreiche weitere Sorten
sind Uber die Saatgutliste des VEN unter
www.nutzpflanzenvielfalt.de zu beziehen.
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—_Chili & Paprika

Die Gattung Capsicum L.

Verein zur Erhaltung der Nutzpflanzenvielfalt e.V.



Die Paprika und Chili aus der Gattung Capsicum sind
nach der Ankunft von Christoph Kolumbus 1492 in
Amerika innerhalb kirzester Zeit Gber fast alle Kontinente
verbreitet worden. Heute gibt es alte und regionale Sorten
in den meisten Léndern der Welt. Entsprechend grof} ist die
Vielfalt mit geschéitzt Gber 3.000 Sorten.

Die biologische Vielfalt, aber

<§;§ p auch die kulturelle
\iﬂ%}é\ Nutzungsvielfalt von

L 77 Paprika und Chili und

damit ihr gesellschaft-

licher Wert sollen in
den Jahren 2015 und
2016 hervorgehoben
und in das Bewusst-
sein der Offentlichkeit
gertckt werden. Sie
sind eine Kultur-
leistung, die
B&uerlnnen und
Gértnerlnnen tber
viele Generationen
durch Kreuzung und
Auslese erbracht
haben, véllig ohne
Patente und
Gentechnik.

Botanik

Die Gattung Capsicum L. zéhlt zur Familie der Nachtschat-
tengewdichse (Solanaceae) und besteht aus 21 bis 33
Arten, die alle urspringlich aus Mittel- und Stdamerika
stammen.

Allen Arten ist gemeinsam, dass es sich im tropischen Klima
ihrer Herkunftsregionen um mehrighrige Stréucher handelt.
In geméBigten Breiten werden sie aufgrund ihrer Frostemp-
findlichkeit jedoch zumeist einjéhrig kultiviert. Wéhrend
einige Kultursorten kaum ber 20 cm grofl werden und
damit ideal fir die Fensterbank sind, kénnen andere im
ausgewachsenen Zustand eine Héhe von iber drei Metern
erreichen. Die Bliten sind sternférmig, mit in der Regel finf
weiflen, grinlichweifien, violetten oder gelblichen Bliten-
blattern.

Die Frucht ist eine Trockenbeere, d.h. die Fruchtwand
trocknet bei Reife ein. Die Samen sitzen an den etwas
helleren Scheidewdnden, die die Fruchtkammer unterteilen.
Der fiir die Schérfe verantwortliche Inhaltsstoft Capsaicin
wird hauptséchlich an diesen Scheidewénden gebildet, die
damit oft die schérfsten Teile der Frucht sind.

Taxonomie

Neben den Wildarten gibt es innerhalb der Gattung
Capsicum funf Arten, die jeweils Wildformen, aber auch
kultivierte Sorten umfassen. Eine bebilderte Bestimmungshil-
fe fur die kultivierten Arten findet sich unter
www.nutzpflanzenvielfalt.de.

Capsicum pubescens R.&P, der Behaarte oder auch
Baumchili, ist nicht nur deutlich stérker behaart als die
anderen kultivierten Chiliarten, sondern auch an den
dunkelbraunen bis schwarzen Samen eindeutig zu erken-
nen. Er ist hauptséchlich in Teilen Boliviens und Perus weit
verbreitet. Die Frichte sind in der Regel relativ dickfleischig
und z.T. sehr scharf.

Capsicum baccatum L., der Beeren-
artige Chili, ist eindeutig an den
charakteristischen Flecken auf
den Blitenbléttern zu erkennen.
Dies ist eine sehr sorten- und
formenreiche Ar, die fast
ausschliefilich in Lateinamerika
angebaut wird. Der in
Europa bekannteste Vertreter
dieser Art ist die Glockenpaprika
oder Bischofsmiitze.

Die anderen drei Arten sind

C. annuum L., der Einjéhrige Paprika,

C. chinense Jacq., der Chinesische Chili, und

C. frutescens L., der Strauchférmige Chili. Diese

lassen sich in manchen Féllen nur mit Hilfe wissenschaft-
licher Bestimmungsliteratur einigermafen sicher unferschei-
den. Die Bezeichnungen sind Gbrigens teilweise irrefihrend,
denn auch der ,Einjéhrige Paprika” ist eigentlich mehrjdhrig
und der ,Chinesische Chili“ kommt genau wie die anderen
Arten aus Lateinamerika. Zu C. annuum gehért die weit

Uberwiegende Mehrzahl der weltweit genutzten Paprika-
und Chilisorten. Die schéarfsten Chilis gehéren aber alle der
Art C. chinense an.

Weil sich diese drei Arten relativ leicht kreuzen und teilweise
kaum unterscheidbar sind, gehen manche Autoren davon
aus, dass es sich um eine einzige Art mit ihren Unterarten
handelt. Letzilich mag die zukinftige Forschung dariber
entscheiden. Im Rahmen der Saatgutgewinnung und
Sortenerhaltung missen sie wie eine gemeinsame Art
behandelt werden, da mit einer Verkreuzung zu rechnen ist.

Verbreitungsgeschichte

Die dltesten Nachweise der Nutzung von Chilis in Mexiko
datieren auf etwa 5.000 bis 7.000 v. Chr.. Zur Ankunft
von Christoph Kolumbus konnten alle kultivierten
Capsicum-Arten bereits auf eine jahrtausendealte Kultur-
geschichte zuriickblicken. So gab es schon sehr scharfe
neben sehr milden, wahrscheinlich sogar schérefreien
Sorten.

Bereits Christoph Kolumbus selbst hat dann - anstelle des
eigentlich gesuchten Pfeffers - Chilis der Art C. annuum nach
Spanien gebracht. Dadurch und wegen ihrer geringeren
Warmebedirftigkeit hatte diese Art einen deutlichen
Vorsprung vor den anderen und ist in vielen Regionen der
Welt bis heute die einzige kultivierte Capsicum-Art geblieben.

Capsicum annuum wurde als Spanischer Pleffer schnell
innerhalb Europas bekannt. So sind Chilis spétestens
1526 in ltalien, 1543 im Kréuterbuch des Leonhard Fuchs
in Deutschland und 1569 in Ungarn dokumentiert. Eine
nennenswerte Rolle spielten die wérmebedirftigen Exoten
in Mitteleuropa allerdings lange nicht.

Zu einem Schwerpunkt der Zichtung und des Anbaus von
Capsicum-Arten entwickelte sich Ungarn. Hier entstand
auch die heute bei uns gebréuchliche Bezeichnung
Paprika. Dabei ist dieser Begriff im Deutschen zunéchst nur
fir das getrocknete Gewiirz verwendet worden und erst
seit wenigen Jahrzehnten zunehmend, inzwischen sogar
vorwiegend fiir die grofien, siBen und dickfleischigen
Gemisepaprika. Letztere haben bei uns erst im 20. Jahr-
hundert ihre grofie wirtschaftliche Bedeutung erlangt.

Nutzung

Vor allem die scharfen Varietiten wurden und werden
vorwiegend als Gewiirz genutzt, auch wenn die Ubergénge
zur GemUsenutzung besonders bei den groBfrichtigen
scharfen Sorten fliefend
sind. Umgekehrt werden
sehr milde Sorten auch
als Gewiirz genutzt,
z.B. im Rosenpapri-
ka oder von den
sehr aromatischen
Habaneros die
siiBen Varietdten.
Die Vielfalt der
Nutzungsformen
ist dabei erheb-
lich. Sie reicht
von der Frischnut-
zung und dem
Mitgaren Gber das
Réuchern und
Einlegen bis zum
Trocknen, Mahlen
und Weiterverarbeiten,
z.B. in Gewiirz-
mischungen, Saucen, Pasten.

Improved- Bull-nose Pepper.

Heute gibt es nicht nur bei Capsicum annuum Varietéten
ohne Schérfe, sondern auch bei den zwei sortenreichen
Arten C. chinense und C. baccatum. Die modernen dickflei-
schigen und siBen Gemisepaprika geh&ren aber alle zu
C. annuum. Alle Paprika enthalten neben anderen Inhalts-
stoffen auch sehr grole Mengen an Vitamin C. So wurde
1937 der Nobelpreis fir Medizin fiir die erstmalige Isolation
nennenswerter Mengen Vitamin C vergeben, was durch die
Extraktion aus Paprikafriichten gelang. Paprika sind in
Deutschland heute eines der beliebtesten Gemise. Die
scharfen Sorten dagegen sind vor allem in den tropischen
Landern weltweit aus der Kiiche kaum mehr wegzudenken.

Daneben gibt es zahlreiche reine Zierchilisorten, die scharf
oder auch ganz mild sein kénnen und immer auch essbar
sind. Von geringerer Bedeutung ist dagegen heute die
Nutzung von roten Paprika als Nahrungsmittelfarbstoff.
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