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Capsicum — Chili und Paprika ( Solanaceae),
Gemuse des Jahres 2015 und 2016

IRIS KABUS

1 Einleitung

Zum Gemise des Jahres 2015 und 2016 hat der "Verein zur Erhaltung der Nutzpflanzen-
vielfalt (VEN)" Chili und Paprika gekurt. Dabei ist eine Vielfalt von tber 2000 Sorten aus nur
wenigen Arten der Gattung Capsicum hervorgegangen, die aus den Tropen und Subtropen
Mittel- und Stidamerikas stammen und eine bedeutende Rolle in der Kiiche spielen.

Abb. 1: Capsicum annuum, Blite (V. M. DORKEN). Abb. 2: Friichte verschiedener Capsicum-Sorten
(H. STEINECKE).

2 Namen

Aus dem griechischen Wort kapsa (kdwa, gr. Kapsel, Behélter) entwickelte sich die Latini-
sierung Capsicum, welche nun als wissenschaftliche Bezeichnung der Gattung verwendet
wird. Der Begriff Paprika stammt aus der kroatisch/serbischen Sprache mit der Bedeutung:
"die, die scharf ist". Unterschieden werden muss nach FRANKE (1997) zwischen Gemiuse-
paprika (Capsicum annuum var. grossum), Gewdrzpaprika (Capsicum annuum var. annuum)
und den kleinen, scharfen Frichten von Capsicum frutescens, die als Peperoni oder Chili
sowie als Spanischer Pfeffer, Roter Pfeffer, Teufelspfeffer, Kolumbianischer Paprika oder
haufig auch als Cayennepfeffer bezeichnet werden.

3 Geschichte

Die Suche nach einem kirzeren Weg zu den Anbaugebieten des Schwarzen Pfeffers im
ferndstlichen Asien veranlasste CHRISTOPH KOLUMBUS, nach Westen zu reisen. Bekanntlich
stiel3 er nicht auf Indien und die Gewdrzinseln, sondern landete in Mittelamerika. Die India-
ner nutzten Capsicum-Arten schon seit Jahrhunderten als Gewirz und Therapeutikum. Die
Pflanze, die er 1493 von seiner zweiten Reise nach Spanien mitbrachte, wurde aufgrund
ihrer Scharfe als Spanischer Pfeffer bezeichnet — im Gegensatz zum Echten Pfeffer (Piper
nigrum), bei dem es sich um eine sudostasiatische Kletterpflanze aus der Familie der Pipe-
raceae handelt.

Zunachst galt das Interesse der Gestalt der Pflanze, sodass sie als Zierpflanze gezogen und
in den Garten des spanischen Kénigs ausgestellt wurde. Dann erst interessierte man sich fr
die Scharfe der Friichte. Uber Italien kamen die Pflanzen auf den Balkan, wo die klimati-
schen Bedingungen fir den Anbau passten. Seit Ende des 16. Jahrhunderts wird dort
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Capsicum angebaut (LAUX & LAUX 1993) und préagte die dortige Kiiche (Gulasch, Paprika-
wurst). Erst Anfang des 20. Jahrhunderts gelang es, milden Gemisepaprika zu zlichten. In
Deutschland wurden Gemusepaprika und die scharfen Varianten erst nach dem Zweiten
Weltkrieg bekannt, da immer mehr Deutsche ihren Urlaub in Sid- und Sudosteuropa
verbrachten und Paprika fur ihre Kiiche kennen und lieben lernten.
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Abb. 3: Gemisepaprika mit Mohren (H. STEINECKE). Abb. 4: Zum Trocknen aufgehangte Chilis in Kalabrien
(H. STEINECKE).
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Angebaut werden die Capsicum-Arten heute Gberwiegend in den tropischen, subtropischen
und mediterranen Klimaten mit Temperaturen Uber 20 T und guter Wasserversorgung auf
nahrstoffreichen Boden. Hauptproduzenten sind China, Pakistan, Indien, Malaysia, Ungarn
und Spanien (BAERTELS 1996).

4 Inhaltsstoffe

Der scharfe Geschmack der Paprika- und Chilipflanzen beruht auf dem Alkaloid Capsaicin.
Das Brennen auf den Schleimhauten entsteht nicht direkt durch den Kontakt mit dem Alka-
loid, sondern durch eine Reizung der sensorischen, freien Nervenenden in der Haut, die an
das Gehirn "heil3" und "scharf" melden. Capsaicin, das auch medizinische Anwendung findet
(siehe Kapitel Bedeutung), weist seine hdchste Konzentration in der samenanlagentragen-
den Plazenta (BRUCHER 1977) auf, findet sich aber auch in den Scheidewanden und Samen.
Die Fruchtwand (Perikarp) beinhaltet nur wenig Capsaicin, dafiir aber atherische Ole in Form
von Oleoresinen, die geschmacksgebend sind.

Fur die rote Farbung der Friichte sorgt Capsanthin, ein Carotinoid, das in der Lebensmittel-
industrie zur Farbung von z. B. Fleisch- und Fischkonserven, Wirsten sowie StRwaren wie
Marzipan angewandt wird. Als Futterzusatzstoff sorgt Capsanthin fur orangefarbene Eidotter.
Zum hochwertigen Nahrungsmittel wird besonders der Gemusepaprika durch reichlich
Vitamin C und Provitamin A sowie Vitamin P (Flavonoide) (BRUCHER 1977).

5 Systematik, Morphologie und Verbreitung

Alle Arten der Gattung Capsicum sind gekennzeichnet durch kurze Kelchzipfel und durch
Samen, die nicht — wie bei den anderen nutzbaren Nachtschattengewéachsen tblich — in ein
weiches Fruchtfleisch eingebettet sind, sondern frei ins Innere der Frucht hineinragen. Die
Frucht ist botanisch gesehen eine Beere, also keine Paprika"schote".

"Wer pumpt die Luft in die Paprika?" war eine Frage fir die Sammlung der "schénsten
Fragen der Woche" von GEO.de (GAEDE & REHLANDER 2006). Die Frucht entwickelt sich aus
drei bis funf verwachsenen Fruchtblattern, die einen gemeinsamen Fruchtknoten und bei der
Reife eine gemeinsame fleischige Fruchtwand (Perikarp) ausbilden. Durch schnelles
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Wachstum der heranreifenden Frucht entstehen Hohlrdume, da das Plazentagewebe (im
Gegensatz zur Tomate!) nicht so stark mitwachst (RAUH 1994). Durch die Gasstoffwechsel,
die in Pflanzen stattfinden (Photosynthese und Atmung) entstehen die Gase Sauerstoff bzw.
Kohlendioxid, die bei der Paprika sowohl nach auf3en als auch in die Paprika hinein
gelangen, sodass der Hohlraum im Inneren mit Luft gefullt wird. An der Plazenta im basalen
Bereich der Frucht sitzen die flachen, rundlichen Samen. In diesem Teil bleiben die
Scheidewéande oft erhalten, sodass die Frucht im Querschnitt gekammert (synkarp) ist.

Abb. 5: Capsicum annuum, Gemiisepaprika (Block- Abb. 6: Capsicum annuum, Gemiisepaprika (Block-
paprika) im Querschnitt (D. KaBUS). paprika) im Langschnitt (D. KABUS).

6 Arten und Sorten

LINNE beschrieb 1753 drei Arten: Capsicum annuum, C. frutescens und C. baccatum.
Mittlerweile wurden ca. 30 Arten beschrieben, von denen fiinf kultiviert werden. Vier von
ihnen werden pantropisch angebaut, zusétzlich zu den drei bereits genannten auch Capsi-
cum chinense.

Capsicum annuum ist eine annuelle oder nur sehr kurzlebig ausdauernde, aufrechte,
buschige bis zu 1,5 m hohe Pflanze mit meist ganzrandigen, eiférmig bis lanzettlichen
Blattern. Nach BRUCHER (1977) erstreckt sich die Heimat ihrer Wildform von Florida und
Arizona Uber die karibische Region und Mittelamerika bis in den Stiden Kolumbiens mit einer
sporadischen Verbreitung.

Abb. 7: Capsicum annuum ‘NuMex Twilight' (Longum-
Gruppe), Farbwechsel der Friichte von purpur tber
gelb nach orange und schlieBlich zu rot (S. ADLER).

Abb. 8: Capsicum annuum 'Hungarian Black'
(Longum-Gruppe), die Farbe der Fruchte
wechselt von schwarz zu rot (S. ADLER).
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Als Folgepflanze von tropischen Pflanzungen — insbesondere Kaffee — findet sie sich heute
weit verbreitet in der Ursprungsregion, aber auch weiter sidlich in Siidamerika sowie in
Afrika und Indien.

Die meist hangenden, Uberwiegend einzeln stehenden, hellen Bliten weisen blaue bis
blauviolette Staubbeutel auf (Abb. 1). Die hohlen Beerenfriichte besitzen eine Vielzahl von
gelblichen Samen (Abb. 5 & 6). Die unreifen Fruchte der Wildform féarben sich zuerst
purpurn, dann Uber gelblich zu orange und schlief3lich bei der Reife leuchtend rot (Abb. 7).
Auch bei den Kultursorten sind griine Paprika unreif und kénnen im Verkauf noch nachreifen
(Abb. 10). Bei den Sorten, die aus C. annuum hervorgegangen sind, gibt es eine grof3e
Anzahl von Farben: hell- und dunkelgriin, gelb, rot, orange, lila und schwarz. Bei den
Wildformen messen die Friichte 5-10 cm, bei den Kultivaren 12-15 cm. Die Fruchtwand
kann bis zu einem 1 cm dick sein und schmeckt aromatisch, scharf oder brennend scharf.

Kreuzt man die Wildform von Capsicum annuum mit einer neuzeitlichen Handelssorte, &hnelt
die uniforme F1-Generation stark der Wildform. In der F2-Generation ergibt sich jedoch eine
groR3e Vielfalt der Fruchtformen (BRUCHER 1977), die man in die Gruppen Cerasiforme (mit
kleinen, kirschférmigen Frichten, "Kirschpaprika”, Abb. 9), Conoides (mit aufrechten, meist
kleinen, kegelférmigen Frichten, Abb. 19), Fasciculatum (mit roten, zapfenférmigen
Frichten), Grossum (mit groRen, meist sifRen Frichten, den typischen Gemusepaprika,
Abb. 5, 6 & 7, hierzu gehort auch der Blockpaprika, den man in jedem Supermarkt kaufen
kann, Abb. 3, 5 & 6) und Longum (mit meist langen, oft gebogenen Friichten, in Blscheln
wachsend, Abb. 20) einordnen kann.

o $0§

Abb. 9: Capsicum annuum, mit Frischkase gefiillte Abb. 10: Capsicum annuum, griine und rote Gemuse-
Kirschpaprika (Cerasiforme-Gruppe) (A. JAGEL). paprika (Blockpaprika), in der Mitte eine nachreifende
Frucht (Grossum-Gruppe) (A. JAGEL).

Abb. 11: Capsicum annuum, Gemusepaprika (siif3e Abb. 12: Capsicum annuum, Sorte Jalapefio mit
Minipaprika, Grossum-Gruppe) (D. MAHRMANN). Scharfegrad 6 (Longum-Gruppe) (D. MAHRMANN).
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Capsicum frutescens wachst nur in den Tropen und wird dort haufig angebaut. Die Friichte
gehotren zu den Chilis. Der Ursprung ist Stidamerika und im Besonderen das westliche
Quellgebiet des Amazonas. Schon friihzeitig wurde die Pflanze durch Schiffstransporte nach
Afrika und Asien verschleppt. Interessant ist, dass LINNE die Art anhand einer Herbariums-
pflanze beschrieb, die aus Indien stammte (BRUCHER 1977). Typisch fir die Art sind die
aufrecht stehenden, zu zweit oder mehreren an den Stangelknoten stehenden, griinlichen
Bluten mit ebenfalls aufrechten Frichten. Capsicum frutescens wird frisch oder getrocknet
verwendet. |hr starkstes Argument sind neben dem pikanten Geschmack die sehr scharf
schmeckenden Friichte. Im Gegensatz zu C. annuum sind die unreifen Friichte cremefarben
oder gelb und werden bei der Reife orange bis rot (NOWAK & SCHuULZ 1998) mit gelbem
Samen.

Abb. 13 & 14: Capsicum frutescens, Chili der Sorte
Rawit mit Scharfegrad 8 (D. MAHRMANN).

Capsicum baccatum ist in Stidamerika, von Zentralperu bis Argentinien, Paraguay und
Bolivien verbreitet (BRUCHER 1977). Die Art besitzt gelbe Staubblatter und hédngende, scharfe
Frichte und ist ansonsten sehr vielgestaltig (NOWAK & ScHULZ 1998). Interessant ist, dass
die Frucht der Kulturform sich im Vergleich zur Wildform um das Zwanzigfache vergrofR3ert
hat bei etwa gleichbleibender Samengrofe.

Zu Capsicum chinense gehoren die scharfsten Chilisorten. Die Art breitete sich schon bald
nach der Entdeckung Amerikas nach Afrika und Ostasien aus und brachte den Erstbeschrei-
ber JAQUIN 1776 dazu, das Artepitheton "chinense" zu wahlen.

Abb. 15 & 16: Capsicum chinense 'Habanero', Chilis mit Schéarfegrad 10 (D. MAHRMANN).
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Abb. 17: Capsicum chinense
‘Bolivian Bumpy',

Chilis mit Schérfegrad 9

(S. ADLER).

Die Art weist einen zwanzigfach hoheren Capsaicin-Gehalt auf als die anderen Arten
(BRUCHER 1977) und beinhaltet Sorten wie den flr seine Scharfe berihmt-berlichtigten
Habanero (Abb. 15 & 16). C. chinense bildet verholzende, mehrjahrige Blische mit Bliten,
die zu zweit oder mehrfach in den Blattachseln zusammenstehen. Die Art wird heute weltweit
in warmen Klimaregionen als Gewtirz angebaut (NOWAK & SCHuULZ 1998).

Die funfte Art, Capsicum pubescens, auch Andiner Pfeffer genannt, gedeiht gut im kihleren
Klima der Anden (1000—2500 m . NN) und wird mittlerweile bis nach Zentralamerika ange-
boten; in Mitteleuropa spielt sie keine Rolle. Sie besitzt schwarze Samen und als einzige
Capsicum-Art behaarte Blatter.

7 Bedeutung

Paprika kann in Mitteleuropa an geschitzten, warmen, hellen Standorten auf maRig néhr-
stoffreichen, feuchten Béden angebaut werden (FLOWERDEW 1997). So kann die Versorgung
mit dem Gemise im Sommer und Herbst auch aus heimischem Anbau erfolgen; die restliche
Zeit sorgen Importe und Gewachshauspaprika fur eine Deckung des Angebotes.

Abb. 18: Capsicum annuum,
Gemisepaprika im Garten
(V. M. DORKEN).

Capsicum annuum hat innerhalb der Gattung die gréRRte Bedeutung, da besonders der
Gemusepaprika ein vitaminreiches, wohlschmeckendes Lebensmittel ist. Paprika gehort so
auch zu "Dukes Dutzend" der zwdlf besten krankheitsbekédmpfenden Lebensmittel. Bei
Krankheiten wie Arthrose wirkt Essen von Chili und schéarferem Paprika schmerzlindernd, da
Capsaicin die Schmerzrezeptoren positiv beeinflusst sowie die Durchblutung im Gelenk
angeregt, wodurch die Nahrstoffversorgung der Gelenkknorpel geférdert wird. AulRerdem
erfolgt durch das Capsaicin ein Euphorisieren durch Endorphinausschittung, eine
verbesserte Blutzirkulation (Aphrodisiakum!) und das Alkaloid erleichtert die Gewichts-
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abnahme. Des Weiteren hilft die wirzige Scharfe der Chilifriichte bei Erkaltungen, indem ein
starkes Abschwellen der Schleimh&ute und ein Ableiten von Flussigkeiten bewirkt werden.
Die Nase wird zum Laufen gebracht und Schleim in der Lunge I6st sich, sodass wieder frei
geatmet werden kann (DUKE 2010). Zusatzlich besitzt Capsaicin eine bakterizide Wirkung.
Chilis sorgen auch fir eine bessere Verdaulichkeit von fetten Speisen, da die Magensaure-
produktion angeregt wird (LAUX & LAux 1993) und die Darmperistaltik geférdert wird
(ALBERTS & MULLEN 2003). Die bekannteste medizinische Anwendung von Chili ist das
Rheuma-Pflaster, bei dem Capsaicin eine Reizung der Haut zur Folge hat, die als schmerz-
lindernd empfunden wird.

Paprika besitzt einen sehr hohen Vitamin-C-Gehalt von 140 mg pro 100 g Gemiise und liegt
damit bei den Gemusesorten vorne (CREMER & al. 1986). Dabei kann der Gehalt bei roten
Sorten sogar noch bis zu 400 mg ansteigen. Das enthaltene Provitamin A kann vor Krebs
bewahren, da es als Radikalfanger die Zellen schitzt. Die enthaltenden Flavonoide (Vitamin
P) werden als Herz-Kreislaufmittel eingesetzt.

In Mitteleuropa wird von den Capsicum-Arten der Gemusepaprika am haufigsten verzehrt mit
vielen Moglichkeiten der Zubereitung — roh in Salaten, gegrillt (und in Essig und Ol
eingelegt), gedinstet als Gemusebeilage oder gekocht in Suppen. Getrocknet wird die Art
als Gewdurzpulver fur Gerichte wie Gulasch, aber auch Kartoffelchips genutzt und kann
aufsteigend nach dem Schérfegrad in Delikatess-, Edelsif3er, Halbsiil3er und Rosen-Paprika
kategorisiert werden. Interessanterweise findet sich die aus Amerika stammende Paprika
auch in der asiatischen Gewirzmischung Curry.

Peperoni sind mildere Formen, die haufig als Mixed-Pickles verzehrt werden. Schéarfere
Varianten des Chilis sind Tabasco (von der amerikanischen Firma Mcllhenny Co. einge-
tragener Handelsname), eine Sauce aus scharfen, kleinen Chilis und das asiatische Sambal
Oelek, eine Paste aus rohen, zerkleinerten roten Chilischoten, Salz und Essig bestehend.

Als Zierpflanze wird die Spezies heute nicht nur in koniglichen Garten, sondern auch in
deutschen Wohnzimmern gepflegt. Gartencenter stellen meist im Herbst ein grof3es Sorti-
ment an Zierpaprika als Zimmerpflanze mit auffalligen Fruchten zur Verfigung (Abb. 7, 19 &
20).

Abb. 19: Capsicum annuum, Zierpaprika der Sorte Abb. 20: Capsicum annuum, Zierpaprika der Sorte

'‘Black Prince' (Conoides-Gruppe), die Fruchtfarbe 'Masquerade" (Longum-Gruppe), die Fruchtfarbe
wechselt von schwarz nach rot (H. STEINECKE). wechselt von violett nach rot (H. STEINECKE).

8 Scharfegrade

Um die Schérfe von Paprika und Chili einordnen zu kdnnen, entwickelte der Chemiker
WILBUR ScovViILLE Anfang des 20. Jahrhunderts einen Test mit Versuchspersonen, die bisher
nur wenig Chilis verzehrt hatten. Dabei wurde das Verhéaltnis der Menge an Wasser, die
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notig ist, das Brennen der Friichte im Mund zu neutralisieren, mit der Menge des eingesetz-
ten Fruchtextraktes verglichen. ScoviLLE fuhrte SHU (Scoville Heat Units, Scoville-Einheit)
als Einheit ein. Heutzutage wird ein technisches Messverfahren eingesetzt, das wesentlicher
genauer ist, da die Subjektivitat der Versuchspersonen entfallt.

Gemdusepaprika weist demnach einen Scoville-Grad von 0 bis max. 10 auf, Peperoni 100 bis
500 SHU, Tabasco-Sauce 2500 bis 5000 SHU, Jalapefio 2500 bis 8000 SHU und der Haba-
nero sogar 100.000 bis 350.000 SHU. Im Gemusehandel werden meist folgende Werte
verwendet:

Scharfegrad Bezeichnung | entspricht SHU
mild 0-2 1.500

scharf 3-5 1.500-15.000
sehr scharf 6-8 15.000-100.000
extrem scharf | 9-10 100.000-200.000
unmenschlich | 10+ > 200.000

Es hat sich ein Wettkampf entwickelt, immer scharfere Paprikas und Chilis zu ziichten. Die
Capsicum chinense-Zichtung 'Dorset Naga' wurde von einem englischen Gemisebauern
entwickelt und weist einen Schéarfegrad von fast einer Million auf. Von der Polizei verwende-
tes Pfefferspray besitzt auch "nur" eine Starke von zwei bis funf Millionen SHU. Der hochste
je ermittelte Wert wurde allerdings mit "Blair's 16 Million Reserve" erzielt, einer aus reinem
Capsaicin-Extrakt hergestellten Pfeffersauce. Der Preis fur einen Milliliter liegt bei 199 US-
Dollar (STEWART 2011).

Diese extrem scharfen Sorten sorgen auch schon bei Berihrung fir starke Schmerzen durch
Reizung der Nervenenden. Linderung verschafft die Behandlung mit Chlorbleiche oder
Ammoniak auf der Haut und im Mundraum das Trinken von Wodka oder Milch, wobei das
Casein das Capsaicin von den Schmerzrezeptoren l6st (TUCKER & DEBAGGIO 2000).
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