wiirze, wihrung & magie

- zur vorkolumbianischen Nutzung von Paprika -

Schon Jahrtausende bevor
KOLUMBUS die Neue Welt
"entdeckte” wurde Paprika
von den Bewohnern Mittel-
und Siidamerikas kultiviert
und vielfidltig genutzt. Sie
schitzten die scharfen Friich-
te als Medizin und Gewlirz,
sprachen ihnen aber auch
magische Krifte zu. Schon
die ersten europdischen
Besucher erkannten den Wert
des "Roten Pfeffers”.

Auf dem Tello Obelisken aus den peruani-
schen Anden (ca. 800-100 v.Chr.) ist ein my-
thisches Wesen in Form eines schwarzen
Kaimans abgebildet. In seinen Klauen hélt er
u.a. Bliiten, Blitter und Friichte einer Capsi-
cum-Art. Dies ist vermutlich eine der friihes-
ten Abbildungen von Capsicum (Paprika).

Das vorkolumbianische Verbrei-
tungsgebiet von Paprika (Capsicum)
erstreckte sich von der siidlichsten
Grenze der USA bis zur warm tem-
perierten Zone des stidlichen Siid-
amerika. Paprika-Arten wurden
mindestens dreimal unabhédngig
voneinander domestiziert. Sie zih-
len zu den altesten Kulturpflanzen
der westlichen Hemisphére.

Neben bis zu 9000 Jahre alten
archdobotanischen Belegen zeugen
auch andere Funde von der frithen
Nutzung der Paprika.
Darstellungen von Friichten finden
sich auf TongefdaBen und Kleidung
aus Grédbern in Peru. Ein Obelisk
aus einer Tempelruine in den An-
den Perus deutet auf die magische
Bedeutung des Paprika in der frii-
hen Chavin-Kultur hin (Abb. 1).
Inka, Maya und Azteken mieden
Paprika zwar wihrend der Fasten-
zeiten, setzten ihn aber bei religio-
sen Zeremonien ein und sprachen
ihm besondere Krifte zu.

Schon die frithesten schriftlichen
europdischen Quellen iiber das neu-
entdeckte Amerika erwidhnen die
groBe Formenfiille sowie die haufi-
ge und vielfaltige Nutzung der kul-
tivierten Paprika. In seiner Tage-
buch-Aufzeichung vom 15. Janner
1493 berichtet KOLUMBUS, dass
Paprika von der Bevilkerung wie
Pfeffer verwendet wiirde und schéir-
fer als dieser sei. Der Jesuitenpater
COBO, der im 17. Jh. weite Teile
Lateinamerikas bereiste, berichtet
von mehr als 40 verschiedenen kul-
tivierten Paprika-Sorten. Er hilt Pa-
prika fiir die nach Mais am weites-
ten verbreitete und beliebteste Kul-
turpflanze der Ureinwohner Ameri-
kas. Vom Ménch SAHAGUN erfah-
ren wir, dass die Azteken Paprika in
sechs Kategorien einteilten, die
durch Grad und Art der Schirfe be-
stimmt waren. Nach seinen Anga-

ben wurde jede Speise mit einer be-
stimmten Sorte gewurzt.

Paprika wurde jedoch nicht nur als
Gewlirz, sondern auch fiir medizi-
nische Zwecke genutzt. Die Maya
verwendeten die scharfen Friichte bei
Asthma, Husten und Halsentziin-
dung. Eine Mischung aus Paprika
und Maismehl verabreichten Maya
und Azteken bei Erkdltungen. Ein
bis zwei Tropfen vom Saft der
scharfen Friichte half den Azteken
bei Zahnschmerzen.

Der "Mendocino Kodex”, ein reich
bebildertes Manuskript, zeugt da-
von, dass Paprika bei den Azteken
auch zur Bestrafung eingesetzt
wurde. Abbildungen zeigen Eltern,
die ihre Kinder dazu zwingen, den
Rauch von brennenden getrock-
neten Friichten einzuatmen (Abb. 2).

Die Friichte waren auch als Zah-
lungsmittel bedeutsam. Bei den In-
ka und Azteken war Paprika schon
in vorkolumbianischen Zeiten eines
der gebriduchlichsten Steuermittel,
das spédter von den spanischen
Eroberern tibernommen wurde.

Die frithe Einfiihrung des Paprika
in die Alte Welt (1493) zeigt, dass
dessen scharfe Friichte auch von den
Europédern rasch geschitzt wurden.
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Abb.2
Der Rauch getrockneter, brennender Chili-

Friichte wurde im vorkolumbianischen Mexi-
ko u.a. zur Bestrafung von Kindern verwendet.
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