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‘.‘ ich euch vow eivem (Geschenk meines

Landes an die Welt+ erzahlen:

Der Chili-pPfeffer J

Die Chilischote ist eine der

nrsprivglichen Nutepflanzew
Mexikos.

Sie ist ein nahrhaftes Lebensmittel,
eine Quelle watirlicher Farben und
Verbindungew, die v der WMedizin und
im WMake-up verwendet werden.

Kalturell ist sie ein identitatsstiftendes Symbol fitr die
Mexikaver.

Sie st aber auch ein
wesentlicher Bestandteil
verschiedevner  Kulturen,
da sie die wternationale
Kiiche beeinflusst,




v Wexiko wird das Wort “Chili” verwende-t,
im Nahuatl “chilli” oder “Xilli” aenanwt,
um Jewe Frucht zun bezeichven, die zur
Gattung der Capsicam oehsrt. Der
wissenschaftliche Name ist Capsicam
annaam, aver die Art hat viele Sortew.

Tw Sildamerika newven sie es “aji”, eiv Begriff, dew die

Spanier bernommen haben und <eit der Kolovialzeit

' Al Ll ] RS 4‘?" heute verwenden.
N et

Waer T Tal von Wexiko

I wurden Chilis v

“Chinvampas” angebant,

. eivemm  wmexikanischen

| Beitrag zur weltweiten
Landwirtschaft.

In Wexiko war Chili fir einige kulturelle Gruppen
heilio. Teh werde ench einige Beispiele newnen:

Die Wexikaner brachten es als Opferaabe fir die
Subsistenzoisttin Chicomecoat!. Sie verbrawnten es auch
v Lagerfevern und glanloten, dass der irritierende Rauch,
den es erzeugte, sie Vor schlechten Dingen schittete. Die
Mayas sahen i dew Chilischoten auch die Msglichkeit zur
Beaeonumg mit den Gitterw.,




Die Chilischote hat selr  anffilline
Farben, und es gibt mehr als 50 Arten.
Einige sind die “serranc”, “jalapefio”, =% P b
“poblanc”, “chile de drbol”, “morita”, ) -

“thile ancho”, nsw.
ey In Wexiko enthalten alle

P
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£ Aber ich werde ench etwas
= Olberraschendes  erzahlew:
N “Mole”  wird  wit  vier
2 . verschiedenew  Chilisorten
" zubereitet,

Hierbei handelt es sich um eive Bezeichvung fiir
verschiedene Saucen der wmexikanischen Kiiche uwd
filr Speisen, die auf dieser Sauce basieren.
Das Wort wmole kommt arspringlich von dem
Wort wulli der indigewen Sprache Nahunatl. Dies
bedentet <o viel wie Sauce, Mixtur, Mischmasch
oder Tintopf.

Nuw, uach all dieser Geschichte werde ich enchh erlddiren, wie
hr den Chil Pfeffer zu Havse anbaven ksnut, sei es in enrewn
Guorten oder wn einewn Topf, damit ihr seiven ksstlichen
Geschmack oenielen kint,

1. Das erste, was inr braucht, sivd
Hauwdschuhe, die ihr anzieht.

D
2. Pavn schneidet ihr eine Chili Schote VV\H’J

@ro@@rSor@faH',(AW\ die Samenim Tvnerenzunextrahieren.
Thr ksnnt die Samen auch in eiver Gartwerei kaunfew.




2. Fillt eiven Blumentopf bis zur Halfte

mit Erde, die ihr wit ein wenig organischem
' Ditnger gemisciht habt.

4. Verteilt die Samen der Chilischote selr
vorsichtia anf der Oberflache.
\ 5. Davach bedeckt ihr die Samen mit weiterer

Erde, driickt diese Schicht etwas wmit dew
Handew an.

(. AnschlieRend gielt ir die Oberfliche mit
e wevigg Wasser und stellt den Topf av eiven .

warmew (25°C), aber schattigen Plate.

7. Giekt den Topf Jeden dritten Tag
oder wewn ihr selt, dass der Bodew
zn stark aunsgetrockvet ist. Die
wachsenden Pflanzen ksunt ihr av
Holzstaben festbinden.

&. Nach der Blitte bilden die Pflanzen ihre
Frichte aus, die ihr ernten und dawn fiir
die Zubereitung eiver immensen Vielfalt
an leckeren Gerichten, die es hentzutage
gibt, mitkochen ksnnt.

WMexiko hat der welt viele Divge
aeschenkt, und ohve Zweifel ist die
Chilischote eine der leckersten!
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