Paprika - Capsicum annuum, C. baccatus, C. chinens€, frutescens,

siehe auch Chili

Andere Namen
Gewdurzpaprika, Gemusepaprika

Andere Sprachen

Arabisch: Filfil Ahmar, filfil hilu

Chinesisch: Hsiung-ya-li-Chiao

Englisch: Red Pepper, Pod Pepper
Gemiuse-P.: Bell oder Sweet Pepper

Franzdsisch: Poivre d’Espagne (de Guinee)

Gemiuse-P. : Piment doux

Italienisch: Peperone

Japanisch: Togaraschi

Niederlandisch: Spaanse Pepper

Norwegisch: Capsicum

Portugiesisch: Pimentao

Russisch: Strutschkovy perets

Schwedisch: Spansk Peppar

Spanisch: Pimentén

Beschreibung

Nachtschattengewachse, w



Aussehen

Halbstrauch

Wurzel : starke Pfahlwurzel, reich befasert.

Stengel : glatt, rund, grun, aufrecht.

Blatter : eiférmig, langgestielt.

Hohe : 30 - 60 cm.

Blute : weil3, manchmal violett.

Blutezeit : Juni/November, meist nur wenige Tage.

Frichte : die kugelige Frucht ist eine aufgebladgeere (Schote) von einer Lange von 6 - 12
cm in den Farben grtin, gelb, rot, orange, viotathwarz; innen ist die Frucht in Kammern
eingeteilt, worin sich viele weil3e oder gelblicren&nkorner,

3 -5 mm lang, befinden.

Zwei Arten

Gemiusepaprika dickfleischig, mild im Geschmack; viele Sorterdunehrere Farben.
Gewirzpaprika: kleiner, dunnfleischig, scharf.

Es gibt viele Unterarten und Neuziichtungen.

Verbreitung:

Urspringlich Mittelamerika; jetzt weltweit.

Wird in Europa hauptséchlich auf dem Balkan (Unyasiidfrankreich, Spanien, Italien)
angebaut.

Geschichte

In Peru sind P. bereits vor 2 000 angebaut worden.

Kolumbus brachte die ersten Pflanzen 1492 aus lslitterika mit nach Spanien, wo die
Straucher nur zur Zierde verwendet wurden.

Im 16. Jhdt. entdeckten die Ungarn, dal3 man dielffelzum Scharfen der Speisen, ahnlich
dem Pfeffer,

benutzen konnte und machten es zu ihrem Nationagiigew

Anmerkungen:

Die Famile der Paprika = Capsicum ist riesengraf®weltweit verbreitet, wobei die
scharferen Sorten aus den heif3en Klimazonen komwénend in den gemaliigteren die
weniger scharfen wachsen; inzwischen sind sogdesgezichtet worden, die gegen Frost
unempfindlich sind.

Wirkstoffe :
Vitamin A, C und P, Karotin (3 x soviel wie in Mdm); Capsaicin (Alkaloid), ist in den
Scheidewénden und in den Samen - das bringt digrfe¢laul3erdem Carotinoide.

Anbau

Garten/Haus : einjahrig (in kithleren Regionen).

Vermehrung : durch Samen, die im Friihbeet 1 cm mit Erde bdadeekden; die Keimdauer
betragt 10 -12 Tage; sobald sich die ersten Lattieblgilden, werden jeweils zwei gleich
starke Pflanzchen pikiert; im Mai (nach Frost) weerdie im Freien im Abstand von 30 cm
ausgepflanzt.

Im Garten : humusreicher Boden, sehr sonniger Platz (Suillage

Im Haus : P. lassen sich in Balkonkasten oder gro3eren 8mdpfen ziehen.

Pflege: jaten, hacken, wassern.



Ernte:
Ab August werden die Friichte durch Drehen von dianPe getrennt; da P. sehr
frostempfindlich ist, mul3 rechtzeitig geerntet weard

Aufbewahrung:

Die Fruchte kbnnen sowohl in eine Essiglosung déeggeverden, wie sie auch tiefgefroren
(auch geschnitzelt) werden kénnen.

Man kann die Schoten auch zerkleinern, puriereninii@@lasern einige Tage - tiefgefroren
langer -aufbewahren.

Will man Gewidrzpulver selbst herstellen, so tro¢kman die Friichte an einem
frostgeschutzten Ort und pulverisiert sie; die 8t in den Samen enthalten; man kann
durch den Samenanteil den Schérfegrad des ents&ulvers selbst bestimmen, indem
man alle oder nur einen Teil der Samen verwendet.

Verwendung

Gesundheit
Appetitanregend, entziindungshemmend, blutverdiin(dadschen, die zur Verkalkung
neigen, sollten anstelle von Pfeffer Paprika nehmen

Gebrauch:

Verwendungs- und Handelsform Gemuse-Paprika werden frisch gehandelt; da der
Unterschied zwischen den einzelnen Sorten nichntgdaogen wird, spricht man von ,Stf3em
Paprika".

Gewdurz-Paprika kommt als Pulver in den Handel. Beschmack reicht von wirzig-
aromatisch bis pfeffrig-scharf.

Es gibt folgende Stufen der Scharfe

Delikatel3-Paprikamild, aromatisch; damit gibt man Farbe und Aramaine Speise, und
zwar erst am Ende des Kochvorganges.

EdelsufR etwas scharfer; kann mitgekocht werden.

Rosen-Paprikascharf; nicht kochen, sondern beim Abschmeckerzevu

Scharf Extrem scharf.

AulRerdem werden im Handel frische Gewirzpaprikabaten, aber auch in Essig- oder
Salzlake. Kleine, meist unreife in Marinade eingeeSchoten wurden zwar in Italien
erfunden, man nannte sie Peperoni; inzwischen wiesde- unter Verwendung dieses
Namens - vor allem in den Balkanlandern produzaerdings mufd man vorsichtig sein: von
mild bis extrem scharf wird alles unter demselbemisn gehandelt

Geschmack aromatisch, verschiedene Starken von Schérfe.

In der Kiiche:

Alle Arten von Pulver dirfen nicht in siedendestfgeischittet werden: das Pulver farbt sich
sofort dunkel, verliert seine Wirzkraft und schitduiter.

Zu Gulasch; Tomatensuppe, alle Salate und SoReark@ud Frischkase (z. B. Liptauer)
kénnen damit gewurzt werden.

Rezepte
Geflllte Paprika
Porkolt
Paprika-Purree
Mein Gulasch



Empfehlung fir Feinschmecker:
Paprika-Purree

Urspringlich in Mexiko, inzwischen weit verbreit&owohl als Beilage, zur Suppe, wie als
Wirz- und Farbgeber fur Nudel-, Reis- und Kartetarichte.

Auf 5 Schoten gleicher Farbe 2 EL Ol und etwas .Salz

Die Schoten mit dem Ol einpinseln und in Aluminiwaiig 50 Minuten im Backofen bei
mittlerer Hitze backen, abkihlen lassen. Die Haitdann Blasen geworfen und laf3t sich
leicht abziehen; die Stiele und Samenkdrner ergferplrieren und mit Salz abschmecken.
In luftdicht verschlieRBbaren Gefal3en halt sichMasse mehrere Tage.

Man hat die Mdglichkeit, verschiedene Geschmachksritggen zu geben: Knoblauch,
Koriander, Oregano, Sambal Oelek oder andere OR#is - eigene Vorstellungen sind leicht
auszupro-bieren.



