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Hallo, ich bin Tonantzin!Hallo, ich bin Tonantzin!

Ich komme aus Mexiko, und heute werde Ich komme aus Mexiko, und heute werde 
ich euch von einem Geschenk meines ich euch von einem Geschenk meines 
Landes an die Welt erzählen:Landes an die Welt erzählen:

Die Chil ischote ist eine der Die Chil ischote ist eine der 
ursprünglichen Nutzpflanzen ursprünglichen Nutzpflanzen 
Mexikos.Mexikos.

Sie ist ein nahrhaftes Lebensmittel, Sie ist ein nahrhaftes Lebensmittel, 
eine Quelle natürlicher Farben und eine Quelle natürlicher Farben und 
Verbindungen, die in der Medizin und Verbindungen, die in der Medizin und 
im Make-up verwendet werden.im Make-up verwendet werden.

Der Chili-PfefferDer Chili-Pfeffer

Kulturell ist sie ein identitätsstiftendes Symbol für die Kulturell ist sie ein identitätsstiftendes Symbol für die 
Mexikaner.Mexikaner.

Sie ist aber auch ein Sie ist aber auch ein 
wesentlicher Bestandteil wesentlicher Bestandteil 
verschiedener Kulturen, verschiedener Kulturen, 
da sie die internationale da sie die internationale 
Küche Küche beeinflusst.beeinflusst.

Der Chili-Pfeffer 
(Capsicum annuum)



Hallo, ich bin Tonantzin!Hallo, ich bin Tonantzin!

In Mexiko wird das Wort “In Mexiko wird das Wort “ChiliChili” verwendet, ” verwendet, 
im Nahuatl “im Nahuatl “chillichilli” oder “” oder “xillixilli” genannt, ” genannt, 
um jene Frucht zu bezeichnen, die zur um jene Frucht zu bezeichnen, die zur 
Gattung der Gattung der CapsicumCapsicum gehört. Der  gehört. Der 
wissenschaftliche Name ist wissenschaftliche Name ist Capsicum Capsicum 
annuumannuum, aber die Art hat viele Sorten., aber die Art hat viele Sorten.

In Mexiko war Chili für einige kulturelle Gruppen In Mexiko war Chili für einige kulturelle Gruppen 
heilig. Ich werde euch einige Beispiele nennen:heilig. Ich werde euch einige Beispiele nennen:

Die Die MexikanerMexikaner brachten es als Opfergabe für die  brachten es als Opfergabe für die 
Subsistenzgöttin Chicomecoatl. Sie verbrannten es auch Subsistenzgöttin Chicomecoatl. Sie verbrannten es auch 
in Lagerfeuern und glaubten, dass der irritierende Rauch, in Lagerfeuern und glaubten, dass der irritierende Rauch, 
den es erzeugte, sie vor schlechten Dingen schützte. Die den es erzeugte, sie vor schlechten Dingen schützte. Die 
Mayas sahen in den Chilischoten auch die Möglichkeit zur Mayas sahen in den Chilischoten auch die Möglichkeit zur 
Begegnung mit den Göttern.Begegnung mit den Göttern.

Im Tal von Mexiko Im Tal von Mexiko 
wurden Chilis in wurden Chilis in 
““ChinampasChinampas” angebaut, ” angebaut, 
einem mexikanischen einem mexikanischen 
Beitrag zur weltweiten Beitrag zur weltweiten 
Landwirtschaft.Landwirtschaft.

In Südamerika nennen sie es “In Südamerika nennen sie es “ajiaji”, ein Begriff, den die ”, ein Begriff, den die 
Spanier übernommen haben und seit der Kolonialzeit Spanier übernommen haben und seit der Kolonialzeit 

bis heute verwenden.bis heute verwenden.



In Mexiko enthalten alle In Mexiko enthalten alle 
traditionellen Speisen Chili. traditionellen Speisen Chili. 
Aber ich werde euch etwas Aber ich werde euch etwas 
Überraschendes erzählen: Überraschendes erzählen: 
““MoleMole” wird mit vier ” wird mit vier 
verschiedenen Chilisorten verschiedenen Chilisorten 
zubereitet.zubereitet.

Nun, nach all dieser Geschichte werde ich euch erklären, wie Nun, nach all dieser Geschichte werde ich euch erklären, wie 
ihr den Chili Pfeffer zu Hause anbauen könnt, sei es in eurem ihr den Chili Pfeffer zu Hause anbauen könnt, sei es in eurem 
Garten oder in einem Topf, damit ihr seinen köstlichen Garten oder in einem Topf, damit ihr seinen köstlichen 
Geschmack genießen könnt.Geschmack genießen könnt.

Die Chilischote hat sehr auffällige Die Chilischote hat sehr auffällige 
Farben, und es gibt mehr als 50 Arten. Farben, und es gibt mehr als 50 Arten. 
Einige sind die “serrano”, “jalapeño”, Einige sind die “serrano”, “jalapeño”, 
“poblano”, “chile de árbol”, “morita”, “poblano”, “chile de árbol”, “morita”, 
“chile ancho”, usw.“chile ancho”, usw.

1. Das erste, was ihr braucht, sind 1. Das erste, was ihr braucht, sind 
Handschuhe, die ihr anzieht.Handschuhe, die ihr anzieht.

2. Dann schneidet ihr eine Chili Schote mit 2. Dann schneidet ihr eine Chili Schote mit 
großer Sorgfalt, um die Samen im Inneren zu extrahieren. großer Sorgfalt, um die Samen im Inneren zu extrahieren. 
Ihr könnt die Samen auch in einer Gärtnerei kaufen.Ihr könnt die Samen auch in einer Gärtnerei kaufen.

Hierbei handelt es sich um eine Bezeichnung für Hierbei handelt es sich um eine Bezeichnung für 
verschiedene  Saucen  der  mexikanischen Küche  und verschiedene  Saucen  der  mexikanischen Küche  und 
für Speisen, die auf dieser Sauce basieren. für Speisen, die auf dieser Sauce basieren. 
Das Wort  mole  kommt ursprünglich von dem Das Wort  mole  kommt ursprünglich von dem 
Wort  mulli  der  indigenen Sprache  Nahuatl. Dies Wort  mulli  der  indigenen Sprache  Nahuatl. Dies 
bedeutet so viel wie Sauce, Mixtur, Mischmasch bedeutet so viel wie Sauce, Mixtur, Mischmasch 
oder Eintopf.oder Eintopf.



3. Füllt einen Blumentopf bis zur Hälfte 3. Füllt einen Blumentopf bis zur Hälfte 
mit Erde, die ihr mit ein wenig organischem mit Erde, die ihr mit ein wenig organischem 
Dünger gemischt habt.Dünger gemischt habt.

4. Verteilt die Samen der Chilischote sehr 4. Verteilt die Samen der Chilischote sehr 
vorsichtig auf der Oberfläche.vorsichtig auf der Oberfläche.

5. Danach bedeckt ihr die Samen mit weiterer 5. Danach bedeckt ihr die Samen mit weiterer 
Erde, drückt diese Schicht etwas mit den Erde, drückt diese Schicht etwas mit den 
Händen an.Händen an.

6. Anschließend gießt ihr die Oberfläche mit 6. Anschließend gießt ihr die Oberfläche mit 
ein wenig Wasser und stellt den Topf an einen ein wenig Wasser und stellt den Topf an einen 
warmen (25°C), aber schattigen Platz.warmen (25°C), aber schattigen Platz.

7. Gießt den Topf jeden dritten Tag 7. Gießt den Topf jeden dritten Tag 
oder wenn ihr seht, dass der Boden oder wenn ihr seht, dass der Boden 
zu stark ausgetrocknet ist. Die zu stark ausgetrocknet ist. Die 
wachsenden Pflanzen könnt ihr an wachsenden Pflanzen könnt ihr an 
Holzstäben festbinden.Holzstäben festbinden.

8. Nach der Blüte bilden die Pflanzen ihre 8. Nach der Blüte bilden die Pflanzen ihre 
Früchte aus, die ihr ernten und dann für Früchte aus, die ihr ernten und dann für 
die Zubereitung einer immensen Vielfalt die Zubereitung einer immensen Vielfalt 
an leckeren Gerichten, die es heutzutage an leckeren Gerichten, die es heutzutage 
gibt, mitkochen könnt.gibt, mitkochen könnt.

Mexiko hat der Welt viele Dinge Mexiko hat der Welt viele Dinge 
geschenkt, und ohne Zweifel ist die geschenkt, und ohne Zweifel ist die 
Chilischote eine der leckersten!Chilischote eine der leckersten!
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#DerBodenIstLeben


