Paprika

Gerduchertes
Paprikapulver

Durch seine feine Rauchnote
eignet es sich besonders zum
Wiirzen von Dips und Brotauf-
strichen und passt sehr gut zu
Eintopfen, Saucen und Kraut.

Nachtschattengewachse, w

Halbstrauch

EdelsiiBes Paprikapulver
Es schmeckt hocharomatisch
und weich; es enthdlt wenig ge-
mahlene Samenkdérner, dafiir
umso mehr getrocknetes Frucht-
fleisch.

Waurzel : starke Pfahlwurzel, reich befasert.

Stengel : glatt, rund, grtn, aufrecht.
Blatter : eiformig, langgestielt.

Hohe : 30 - 60 cm.



Bllte : weil3, manchmal violett.
BlUtezeit : Juni/November, meist nur wenige Tage.

Frichte : die kugelige Frucht ist eine aufgeblasene Beere
(Schote) von einer Lange von 6 - 12 cm in den Farben grin,
gelb, rot, orange, violett, schwarz; innen ist die Frucht in
Kammern eingeteilt, worin sich viele weil3e oder gelbliche
Samenkaorner,

3 -5 mm lang, befinden.
Zweli Arten:

Gemdusepaprika: dickfleischig, mild im Geschmack; viele
Sorten und mehrere Farben.

Gewdurzpaprika: kleiner, diinnfleischig, scharf.
Es gibt viele Unterarten und Neuztichtungen.
Verbreitung:

Urspriinglich Mittelamerika; jetzt weltweit.

Wird in Europa hauptsachlich auf dem Balkan (Ungarn),
Sudfrankreich, Spanien, Italien) angebaut.

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

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

Im 16. Jhdt. entdeckten die Ungarn, dal? man die Friichte zum
Scharfen der Speisen, ahnlich dem Pfeffer,



benutzen konnte und machten es zu ihrem Nationalgewdrz.
Anmerkungen:

Die Famile der Paprika = Capsicum ist riesengrof3 und
weltweit verbreitet, wobei die schérferen Sorten aus den
heilBen Klimazonen kommen, wahrend in den geméligteren
die weniger scharfen wachsen; inzwischen sind sogar Sorten
geziichtet worden, die gegen Frost unempfindlich sind.

Wirkstoffe;

Vitamin A, C und P, Karotin (3 x soviel wie in Méhren);
Capsaicin (Alkaloid), ist in den Scheidewanden und in den
Samen - das bringt die Scharfe; auBerdem Carotinoide.

Anbau
Garten/Haus : einjahrig (in kiihleren Regionen).

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

Im Garten : humusreicher Boden, sehr sonniger Platz
(Stdlage).

Im Haus : P. lassen sich in Balkonkdasten oder grélieren
Blumentopfen ziehen.

Pflege : jaten, hacken, wassern.



Ernte: Ab August werden die Friichte durch Drehen von der
Pflanze getrennt; da P. sehr frostempfindlich ist, muf3
rechtzeitig geerntet werden.

Aufbewahrung:

Die Frichte kdnnen sowohl in eine Essiglosung eingelegt
werden, wie sie auch tiefgefroren (auch geschnitzelt) werden
konnen.

Man kann die Schoten auch zerkleinern, pirieren und in
Glasern einige Tage - tiefgefroren langer -aufbewahren.

Will man Gewdrzpulver selbst herstellen, so trocknet man die
Frichte an einem frostgeschuitzten Ort und pulverisiert sie; die
Scharfe ist in den Samen enthalten; man kann durch den
Samenanteil den Scharfegrad des entstehenden Pulvers selbst
bestimmen, indem man alle oder nur einen Teil der Samen
verwendet.

Gesundheit:

Appetitanregend, entztindungshemmend, blutverdiinnend
(Menschen, 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 nicht klar gezogen wird, spricht man von ,,Stilem
Paprika™.

Gewdurz-Paprika kommt als Pulver in den Handel. Der
Geschmack reicht von wurzig-aromatisch bis pfeffrig-scharf.



Es gibt folgende Stufen der Scharfe:

DelikateR-Paprika: mild, aromatisch; damit gibt man Farbe
und Aroma in eine Speise, und zwar erst am Ende des
Kochvorganges.

EdelslR: etwas schéarfer; kann mitgekocht werden.

Rosen-Paprika: scharf; nicht kochen, sondern beim
Abschmecken wiirzen.

Scharf: Extrem scharf.

AuRerdem werden im Handel frische Gewrzpaprika
angeboten, aber auch in Essig- oder Salzlake. Kleine, meist
unreife in Marinade eingelegte Schoten wurden zwar in Italien
erfunden, man nannte sie Peperoni; inzwischen werden sie -
unter Verwendung dieses Namens - vor allem in den
Balkanlandern produziert, allerdings muf} man vorsichtig sein:
von mild bis extrem scharf wird alles unter demselben Namen
gehandelt

Geschmack: aromatisch, verschiedene Starken von Scharfe.
In der Kliche:

Alle Arten von Pulver diurfen nicht in siedendes Fett
geschuttet werden: das Pulver farbt sich sofort dunkel, verliert
seine Wiurzkraft und schmeckt bitter.

Zu Gulasch; Tomatensuppe, alle Salate und Sof3en, Quark und
Frischkése (z. B. Liptauer) kbnnen damit gewdrzt werden.



