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Feurige

Frichtchen

Flammen im Mund und Hitze im Korper —
ja so mancher Chili entfaltet sein feuriges
Temperament, sobald wir auch nur ein
winziges Stiick von ihm kosten. Uns lehrt
er das Schwitzen, aber dafiir braucht er
selbst viel Warme. Was ihm sonst noch

guttut, erfahren Sie hier.

hristoph Kolumbus, der groBe Genueser

Entdeckungsreisende in spanischen Diens-
ten (1451-1506), war der Erste, der Chilis nach
Europa gebracht hat. Kolumbus, der nach
einem neuen Seeweg nach Indien suchte und
stattdessen Amerika entdeckte, war eigent-
lich auf der Jagd nach Pfeffer und fand dabei
den Chili. Er schrieb sehr frih in sein Tage-
buch, er sei sich sicher, nicht das gefunden zu
haben, wonach er gesucht habe, dass aber
das, was er gefunden habe, von sehr &hnlicher
Wirkung sei und sich bei den Einheimischen
groBter Beliebtheit erfreue. Es sei scharf,
schrieb Kolumbus, und die Leute rieben sich
damit die Speisen ein. Aus den Samen der
Friichte, die Kolumbus von seinen groBBen Ent-
deckungsreisen ab 1492 mitbrachte, konnten
die Spanier rasch die ersten Pflanzen ziehen.
Es dauerte keine 150 Jahre, nachdem Kolum-
bus die ersten Chilis Gber den Atlantik mit-
gebracht hatte, dass die scharfen Frichte in
groBen Teilen Europas verbreitet waren und
kultiviert wurden.

Friichte der Sonne

Chilis sind einfach Kinder warmerer Lander,
die bei uns gerne zu Gast sind. Aber sie brau-
chen zum Gedeihen &hnliche Bedingungen
wie in ihrer Heimat, damit sie sich gut entwi-
ckeln kénnen. Das Wichtigste fur ihr Wohlbe-
finden ist Warme, Warme und noch einmal
Warme. Sie liegen daher mit Sicherheit nicht
falsch, wenn Sie den Pflanzen den warmsten
und sonnenreichsten Platz im Garten oder auf
dem Balkon geben. Anders als Paradeiser, die
sich mit Wind gut arrangieren kénnen und far
deren Entwicklung er mitunter sogar noch
forderlich ist, entwickeln sich Chili-Pflanzen
an windigen Standorten aber sehr schlecht.

Je mehr sich die Hitze staut, desto besser.
Chilis lieben eine Brutkasten-Atmosphare.
Sonnige Balkone sind absolute Wohlfthlorte
fur die warmeliebenden Pflanzen. Besonders
wissen sie die erhitzten Fliesen, Betonbdéden
und Hausmauern zu schatzen, die fur sonnen-
reiche Balkone so typisch sind. Zusatzlich sind
die Pflanzen auch noch so dekorativ und
schon, dass sie es mit jeder Topfblume aufneh-
men koénnen. Ist der Standort nicht ganz so
Sauna-verdachtig, konnen Sie dem Sonnen-
kind einige faustgroBe Steine auf dem Boden
rund um seinem Stamm legen. Die Steine spei-
chern die Sonnenwéarme und geben sie auch
dann noch langsam an die Pflanze ab, wenn es
schon Nacht ist.

Lause von zu vielem GieBen?

Fur Chili-Pflanzen ist eines ganz wesentlich:
Sobald die Pflanze aus der Kinderstube
drauBen ist, sollten Sie sie eine Zeitlang auf
eine sehr knappe Wasser-Ration setzen. Das
fordert den Bluten- und Fruchtansatz und ver-
hindert, dass die ganze Energie in die Entwick-
lung der Laubblatter gelenkt wird. Dadurch
bleibt die Pflanze auBerdem klein, kraftig und
stockig. Konkret heiBt das: Nach dem Anwur-
zeln im Freiland gieBen Sie sie, bis sie Frichte
tragt, Uberhaupt nicht mehr. Damit kénnen
Chilis wunderbar umgehen - besser als die
meisten anderen Pflanzen. Wenn der Frucht-
ansatz deutlich sichtbar geworden ist, emp-
fiehlt es sich, regelméaBig leicht zu gieBen -
etwa ein Mal pro Woche 11 pro Pflanze. Chilis,
die in Tépfen wachsen, brauchen die ganze
Vegetationsperiode Uber Wasser, namlich
2 bis 51 pro Woche und Pflanze. Im Glashaus
gieBen Sie so wie in der Topfkultur. Ubrigens:
Oft ist das Ubertriebene GieBen der Jung-

¥

pflanzen der Grund dafur, dass sich Lause zu
den Pflanzen gesellen. Deutliche Anzeichen
fur einen Laus-Befall sind immer glanzender
werdende Blatter, so als hatte man sie lackiert.
Handeln Sie schnell: Denn unternehmen Sie in
diesem Anfangsstadium nichts, ringeln sich
die Blatter ein, die Behandlung wird immer
schwieriger und die Pflanze geschwacht.

BloB keine Staunasse!

Neben einem sonnigen Standort und ausrei-
chend Wassergaben braucht die Chili am bes-
ten einen leichten, sandigen Schotterboden.
Sie sind aber nicht sehr kapriziés, was die Bo-
denbeschaffenheit angeht. Nur sehr schwere,
lehmige Boden mit viel Staunasse vertragen
sie Uberhaupt nicht. In Tépfen braucht es-
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Feuer in der Frucht

Die Substanz, der Chilis ihre Scharfe ver-
danken, ist ein Alkaloid namens Capsai-
cin. Interessant ist, dass es sich bei seiner
Wirkung eigentlich um eine Art Sinnes-

a handelt. Denn C: icin regt
dieselben Zellen an, mit denen wir auch
Hitze empfinden. Wer also beim Essen
von scharfen Chilis schon einmal buch-
stablich ins Schwitzen geraten ist oder
den Eindruck hatte, er wiirde innerlich
verbrennen - dieser Eindruck stimmt ge-
nau! Mittlerweile wei man, dass meh-
rere verschiedene Capsaicinoide im Chili
vorkommen. Das ist sicher mit ein Grund,
warum verschiedene Arten und Sorten
von Chilis in ihrer Schérfe so unterschied-
lich wahrgenommen werden.

Wie scharf ist mein Chili?

Die Gretchenfrage beim Chili-Essen lautet
natiirlich: Wie weiR ich, ob der Chili, den
ich gleich kosten werde, mild, scharf, sehr
scharf oder so extrem scharf ist, dass mir
die Luft wegbleiben wird? Antwort: Das
bleibt leider so lange ein Geheimnis, bis
man tatsachlich hineingebissen hat.

Die Behauptung, alle Chilis, die aufrecht
wachsen und spitz sind, seien scharf,
wahrend groBe, runde oder solche mit
nach unten ha den Friic

tisch siB seien, stimmt leider nicht. Aber
ein kleinerTipp: Beim Verkosten immer
bei der Spitze beginnen, weil Chili-Friichte
dort am wenigsten scharf sind. Der Grund
ist, dass Sie dann in der Regel nicht mit
den Kernen, den Scheidewénden und der
Gebarmutter (der innere Stilansatz, an
dem die Kerne entstehen und teilweise
sitzen) des Chilis in Beriihrung kommen,
jenen Stellen, wo die groRte Scharfe ist.

Lustmacher Chili

Wenn der Mund brennt, vielleicht nur ein
schwacherTrost, aber neben Ingwer und
Vanille ist Chili das dritte Gewiirz, dem
eine stark aphrodisierende Wirkung nach-
gesagt wird. Die Theorie dazu geht so: Der
Korper reagiert auf die Chili-Scharfe dhn-
lich wie auf Schmerz, namlich mit der

i Endorphi die nicht
dlicher, d
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auch euphorischer machen.
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Chili-Pflanzen habe kleine, aber sehr hiibsche Bliiten.
en nicht zu einem bestimmten Zeitpunkt, sondern
rlich und schmiicken die Pflanze bis zum ersten Frost

daher am Topfboden auf jeden Fall eine
Drainageschicht aus Steinen oder Hackselgut.
Verwenden Sie aber auch niemals eine Unter-
tasse, in der GieB- oder Regenwasser sich
stauen kénnte, sodass die Pflanzen erst recht
wieder im Feuchten stehen.

Chili-Pflanzen haben es gerne, wenn der Bo-
den gut aufgelockert und gediingt ist — etwa
mit Humus, Kompost oder reifem Pferdemist.
Im Topf bietet sich ein Gemisch aus normaler
Garten- oder Blumenerde und Kompost an,
jeweils zu gleichen Teilen.

Nachbarschaftshilfe

Am liebsten bleiben Chili-Pflanzen unter sich.
Sie sind sich gegenseitig die besten Nachbarn
und leben auch sehr gerne eng beieinander.
Sie vertragen sich besonders gut mit Karotten
und Petersilie. Ein Nachbar, der ihnen sogar
beinah schon therapeutische Hilfe leistet, ist
Sellerie, denn der Geruch von Sellerieblattern
ist so intensiv, dass L4use erst gar nicht auf die
Idee kommen, Chili-Pflanzen zu befallen. Auch
Knoblauch und Zwiebel sind gute Nachbarn
fur den Chili. Weil Paradeiser ebenso Nacht-
schattengewaéchse sind, eignen sie sich nicht
besonders gut als Nachbarn, weil sie unter-
schiedliche Anspriiche ans GieBen stellen: Im
Freiland brauchen Sie Paradeiser so gut wie
gar nicht zu gieBen, Chilis hingegen sehr wohl.

Die feurigen Friichte ernten

Sie gehéren ja zur groBen Familie der Nacht-
schattengewachse, deren Friichte meist Bee-
ren oder Kapselfrichte sind. Ihre Ernte ist auf

jeden Fall eine eher gemutliche Angelegen-
heit. Es kommt nicht — wie zum Beispiel bei
Paradeisern, Melonen, Gurken oder Zucchini—
auf ein paar Tage mehr oder weniger an. Die
reifen Frichte verzeihen es auch, wenn Sie sie
einen Monat lang nicht ernten. Sie faulen
nicht, sie neigen eher zum Eintrocknen, was
aber Geschmack und Aroma nicht schadet.
Allerdings: Je 6fter und regelmaBiger Sie die
reifen Fruchte pflucken, desto mehr neue
Fruchte setzt die Pflanze an. Wer fleiBig
erntet, darf in der Regel auch mit mehr Ertrag
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rechnen. Nicht alle Friichte lassen sich leicht
pfltcken. Es ist manchmal sogar nétig, sie mit-
samt Stangel herauszudrehen. Achtung, im-
mer mit dem Stangel ernten - so halten sie
langer, und auch fur die Pflanze selbst ist es
schonender. Der richtige Erntezeitpunkt, also
die Vollreife, ist erreicht, wenn die Friichte
eine wachsig glanzende Oberflache entwi-
ckelt haben.

Ubrigens: Chilis von ein- und demselben Stock,
die zur selben Zeit reif sind, kénnen sich in der
Scharfe stark voneinander unterscheiden. Der
Grund: Die Intensitat des in den Friichten ent-
haltenen Capsaicins, das fur die Scharfe ver-
antwortlich ist, entwickelt sich in Abhangig-
keit von der Sonneneinstrahlung. Daher kén-
nen Frichte, die mehr Schatten haben, deut-
lich weniger scharf sein als solche, die an
sonnenexponierten Stellen der Chili-Pflanze
reifen.

Wenn Chili- und Paprika-Pflanzen im Freiland
einmal vom ersten Frost erwischt worden sind,
ist es mit ihnen und ihren Friichten vorbei.
Méchten Sie die fast reifen Frichte retten,
schneiden Sie die Pflanzen knapp tGber dem
Boden ab und hangen Sie sie verkehrt in
einem frostfreien Raum auf. So kénnen die
Friichte fertig ausreifen und fur die Kiiche ge-
rettet werden. Bei einzelnen kurzen Frost-
nachten im Spatsommer die Pflanzen im Frei-
land mit Folie abdecken.

Was tun mit all den Chilis?
Anders als Paradeiser, die nicht in den Kahl-
schrank gehoren - sondern in eine kuhle,
dunkle Speisekammer —, kénnen Sie Chilis aus
dem Garten durchaus im Gemusefach des
Kuhlschranks aufbewahren. Sie halten dort
wochenlang ohne gréBeren Aroma-Verlust.
Nur in einen Plastiksack sollten sie nicht ein-
gepackt sein, weil sie dann zu schwitzen und
zu faulen beginnen.
Reife Chilis mit Stiel lassen sich durch Auffa-
deln gut trocknen und konservieren. Dafur
durchbohren Sie Stiel fur Stiel mit einer Nadel.
Am besten geeignet ist dafiir ein dicker Zwirn-
faden. Achten Sie dabei darauf, dass die ein-
zelnen Friichte so weit voneinander entfernt
aufgefadelt sind, dass sie sich — einmal fertig
aufgehangt — nicht berthren kénnen. An-
dernfalls beginnen sie zu faulen und kénnen
einen muffeligen Geschmack entwickeln.
Eine weitere Méglichkeit der Konservierung
ist das Einlegen in OL. Sie kénnen getrocknete
Chili-Schoten in Ol legen - das Ol wird erst
nach einigen Wochen scharf - oder gleich fri-
sche Frichte verwenden. Dafur Chilis entstie-
len, die Fruchte samt Kernen hacken und mit
Ol UbergieBen. Solche Ole entfalten schon
nach einer halben Stunde ihr volles Aroma und
sind untibertroffen in Frische und Geschmack.
P. Angerer, J. Kospach, E. Stekovics

Von wegen Chilis sind immer rot. ‘Bolivian Rainbow’ férbt sich von Melanzani-Violett liber Griin
iiber weiBlich Gelb auf Orange und von dort auf Knallrot, bis er reif ist

Eingelegte getrocknete Chilis ergeben ein herrlich feuriges Wiirzol
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Erlesenes
mit Chili

Es muss nicht immer Chili con Carne sein.
Wir haben deliziose Rezepte mit den
feurigen Friichten fiir Sie ausgewahlt.

Bachsaibling mit Chili

Zutaten

* 4 x 100 g Bachsaiblingsfilets
* 4 grofBe Lauchblatter

*4 EL Olivenol

* 2 EL Balsamessig

125 ml Teriyaki-Sauce

+ 100 g Mayonnaise

* 20 g Petits-Becs-Chilis

* Meersalz

« getrockneter Limetten-Chili

Zubereitung

Die Lauchblatter mit etwas Ol,
Balsamessig und Salz marinieren
und im Dampfer fur 3 Minuten
garen. Die Bachsaiblingsfilets in
etwas Ol hautseitig anbraten und
warm stellen, sodass das Fleisch
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glasig und ,medium rare” ist. Die
Teriyaki-Sauce mit etwas Mayon-
naise glattrihren und abschme-
cken. Die Lauchblatter mit dem
lauwarmen Bachsaiblingsfilet auf
einem Teller anrichten und mit
frischen Petits-Becs-Chilis und

Meersalz wirzen. Mit der
cremigen Teriyaki-Sauce
und dem getrockneten

Limetten-Chili abrun-

den.

Petits-Becs-Chilis sind leicht
scharf bis mittelscharf und
schmecken fruchtig nach
Apfel und Birne

Heifse Birnen-Tarte

Zutaten

© 2 Birnen

* etwas Butter

80 g Mini-Chilis (z. B. Petits-Becs)

* 1 Glas Birnencreme (eingekocht
oder Birnenkompott gemixt)

* Thymian zum Anrichten

Fir den Kuchen

* 4 Birnen

*1Ei

* 140 g Zucker

« eine Prise Vanillezucker
* 50 g flussige Butter
*50 g Mehl

=100 g Milch

*5 g Backpulver

Zubereitung
Fur den Kuchen die Birnen scha-
len, vierteln, entkernen und in

Scheiben schneiden. Alle tbrigen
Zutaten in einer Schussel zu einer
homogenen Masse verrihren
und zuletzt die geschnittenen
Birnen untermischen. Eine flache
Tarte-Form mit Backpapier ausle-
gen, die Masse eingieBen und im
Rohr bei 165°C ca. 30 Minuten
backen. Fir das Gericht Birnen
schélen, entkernen und vierteln.
Gemeinsam mit den Mini-Chilis
kurz in Butter glasieren. Zusam-
men mit dem Kuchen, der Birnen-
creme und dem Thymian anrich-
ten.




Chili-Schweinefleisch
auf knusprigem Tofu

Zutaten

2 St. junger Tofu (je 6 x 6¢cm)

 Koriander

« glattes Weizenmehl

+ 250 g Schweinefleisch

* Shanghai-Sojasauce

+ 100 ml Reiswein (Shaoxing)
oder WeiBwein

* V2EL Maisstarke

* Pflanzenol

« frischer Ingwer, gehackt

*3Jungzwiebeln

+200 g rote und grtine Chilis
(mild oder scharf nach
Belieben)

*Salz

* Zucker

* Hihnerbouillon

* Pfeffer

Zubereitung

Tofu in 2x2x6 cm groBe Streifen
schneiden. Mit Salz und gehack-
tem Koriander marinieren und in
Mehl wenden. Das Fleisch klein

hacken, dann Y2 EL Shanghai-
Sojasauce, Y2 EL Reiswein, V2 EL
Maisstarke sowie 2 EL Wasser
hinzugeben und gleichméaBig
verrihren. Ol auf 180°C erhitzen,
Tofu darin 3 Minuten frittieren
und herausnehmen. Wok stark
erhitzen, 3 EL kaltes Pflanzenol
hineingeben, darin gehackten
Ingwer, Jungzwiebeln und
Fleisch anbraten, bis die Poren
geschlossen sind, und herausneh-
men. Chilis hacken. Wok aber-
mals erhitzen und Chilis in 1 EL
Pflanzendl kurz anbraten. Dann
das Fleisch hinzugeben und nach
kurzem Rihren mit Salz, Zucker
und Sojasauce abschmecken.
Huhnerbouillon und mit Wasser
verdinnte Maisstarke hinzuge-
ben, nach kurzem Rihren die
Flamme abdrehen. Die fertige
Fleisch-Chili-Mischung auf dem
Tofu anrichten.

P. Angerer, J. Kospach, E. Stekovics

Fotos: aus dem vorgestellten Buch , Atlas der erlesenen Chilis und Paprika” entnommen (4), Shutterstock (3)
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Scharfe Thai-Hiihner-Suppe

Zutaten

« 5 Sténgel Zitronengras
«7 cm Galgantwurzel
*250ml Huhnersuppe
+800ml Kokosmilch

* 8 Kaffir-Limettenblatter
* 3 rote Chilischoten

3 EL Fischsauce

* 150 g Champignons
©400 g Huhnerbruste
2 Limetten

*1TL Zucker

Fir die Garnitur

5 Frahlingszwiebeln
» 2 rote Chilischoten
 etwas Koriandergriin

Zubereitung

Das Zitronengras in etwa 4cm
lange Stiicke schneiden. Die Gal-
gantwurzel schalen und in Schei-
ben schneiden. Die Hihnersuppe
gemeinsam mit der Hélfte der
Kokosmilch zum Kochen bringen
und zusammen mit dem Zitronen-

gras, den Kaffir-Limettenblattern,
den Galgant-Scheiben und den
Chilis 10Minuten kocheln lassen.
Mit der Fischsauce wiirzen.
Die geviertelten Champignons
zufigen und weitere 5Minuten
kochen. Inzwischen die Huhner-
bruste in kleine Warfel oder Strei-
fen schneiden und in die Suppe
unterrihren. Die Suppe nur we-
nige Minuten auf kleiner Flamme
garen, denn das Fleisch muss zart
bleiben.
Die restliche Kokosmilch dazuge-
ben und mit dem Saft der Limet-
ten sowie dem Zucker abschme-
cken.
Fur die Garnitur die Frahlings-
zwiebeln in feine Ringe schnei-
den. Die beiden Chilischoten
entkernen und in feine Streifen
schneiden. Die fertige Suppe in
Schalen anrichten und mit Chili-
streifen, Fruhlingszwiebeln und
Korianderblattchen garnieren.
Red.
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