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Paprika — Capsicum annuum L. / Nachtschattengewachs = Solanaceae
Andere Bezeichnungen: Peperoni, Pfefferoni, Peperoncini, Chili
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Geschichtliches

Der Paprika kommt urspriinglich aus den
tropischen und subtropischen Gegenden von
Mittel- und Stidamerika. Es handelt sich bei
dieser Gattung um Pflanzen mit einer sehr
langen Geschichte. Ausgrabungen in Mexiko
deuten darauf hin, dass Wildformen von Pa-
prika bereits um 6500 vor Christi Geburt an-
gebaut wurden. Erstaunlich ist sicher, dass
erste Selektionen und Friihziichtungen von
Capsicum in den Ursprungslandern bereits
3500 Jahre vor unserer Zeitrechnung von
den einheimischen Urvolkern vorgenommen
worden sind.

Durch die Kolonial- und Eroberungsreisen
der Seefahrer — u. a. durch Christoph Kolum-
bus ab 1492 — wurde Saat- und Pflanzengut
in die «alte» Welt nach Europa gebracht.
Nachgewiesen wird in unseren Gegenden
der Anbau von Peperoni deshalb schon um
1542.

Forschung, Zlichtung und Selektion brachte
in den vergangenen Jahrzehnten eine fast
uniiberschaubare Vielzahl dieser ausser-
ordentlichen Gewachse auf den Markt.
Bestandigkeit findet sich dagegen bei der
botanischen Zuordnung: Die Grundlage fiir
die bis heute giiltige botanische Beschrei-
bung basiert auf jener von Carl von Linné.
aus dem Jahre 1753.

Botanik und
Kultur

Die Kultur der verschiedenen Paprikasorten dhnelt sich sehr. Wahrend
der Paprika in seiner Urheimat ein mehrjahriger Halbstrauch ist, kann
man diese Gewachse bei uns nur einjahrig kultivieren. Ob Paprika, Pe-
peroni oder Chili, es sind alles Schoten einer warmeliebenden Pflanze
mit dem Gattungsnamen Capsicum. Die Anzucht dieser Gewachse

ist recht anspruchsvoll, denn die jungen Pflanzen verlangen gute,
nahrstoffreiche und durchlédssige Erde an warmer und gut besonnter
Lage.

In unseren Gegenden mit den doch wechselhaften Wetterbedingun-

gen wird eigentlich mehrheitlich ins Treibbeet oder im Gewachshaus
ausgesat. Wir mochten an dieser Stelle aber darauf hinweisen, dass
man auch auf dem sonnigen und geschiitzten Fensterbrett vermeh-

ren kann.

Nach der Aussaat keimen die Samen binnen ca. zehn bis zwolf
Tagen. Sobald sich die ersten kleinen Laubblatter gebildet haben,
werden die Keimlinge sorgfaltig pikiert.

Um mehr Stabilitat bei den Pflanzen zu erhalten, empfehlen wir Ihnen,
jeweils zwei gleich starke Samlinge zusammen zu pikieren und diese
auch beim Auspflanzen nicht zu trennen. Sie stiitzen sich so gegen-
seitig und entwickeln sich auch besser als alleinstehende Pflanzen.
Da die jungen Pflanzen recht frostempfindlich sind, diirfen diese erst
nach den Spatfrosten gegen Ende Mai ausgepflanzt werden. Unsere
Erfahrung hat uns gelehrt, dass einige Tage spater ausgepflanzte
Jungpflanzen vielfach um einiges besser wachsen und so auch
mehr Ertrag an wertvollen Schoten bringen. Tierische Schadlinge,
Verticillium — die beriichtigte Welke-Krankheit —, Rost, Mehltau

etc.; immer wieder kénnen Paprika, Peperoni, Peperoncini und Chili
davon befallen werden. Wir empfehlen lhnen, Ihre Capsicum-Kulturen
regelmassig zu kontrollieren und sie mit Brennnesseltee sanft zu
iberbrausen. Sie erhalten so starkere Pflanzen, die weniger anfallig
auf obgenannte Schadbilder sind.
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Peperoni in den verschiedensten Varianten
werden seit Jahrtausenden verwendet, um

kleinere wie grossere Gebresten zu heilen
oder zumindest Linderung zu verschaffen.
Paprika wirkt anregend und verdauungsfor-
dernd und wird wegen seiner Reizwirkung
auch in der modernen Naturheilkunde
verwendet.

Die Eigenschaften werden in der einschla-
gigen Literatur wie folgt umschrieben:
starkend, antiseptisch, regen den Kreislauf,
die Verdauungsorgane sowie die Schweiss-
bildung an.

Zudem wird Paprika ausserlich bei Hexen-
schuss, Neuralgien und bei Brustfellentziin-
dungen angewendet. Die Liste der natur-
heilkundlichen Verwendungsmaglichkeiten
liesse sich problemlos noch verlangern.

In den tropischen Gebieten verwendet

man scharfe Chilis auch zur Magen-Darm-
Entgiftung, sowie zum Konservieren von
Lebensmitteln. Der Kontakt mit den Augen
wie auch mit offenen Wunden sollte vermie-
den werden.

Wir mochten an dieser Stelle darauf hin-
weisen, dass Sie sich bei medizinischer
Verwendung von Capsicum bei einem
Naturheilpraktiker oder Drogisten beraten
lassen sollten.

Die Verwendung von Paprika in der moder-
nen Kiiche ist dusserst vielfaltig. Weltweit
werden heute scharfe wie auch milde Sorten
roh, als Gemiise gediinstet oder als Gewiirz
verwendet: als Apéro-Gemiise mit feinen
Saucen, Paprikasalate mit den verschie-
densten Dressings, Joghurt, Ratatouille
oder vermischt mit Kartoffeln und zu einen
«chiischtigen» Gratin verarbeitet. Ungarisch
Gulasch, geschnetzeltes Rindfleisch mit Pa-
prikastreifen, gediinstete Gefliigelbriistchen
gefiillt mit Paprikamousse — Paprika ist ein
wahrer Kiichenkiinstler.

Paprika bringen neben den geschmacklichen
Aspekten auch viele farbliche Akzente in
eine moderne Kiiche.

Gewdirzpaprika, edelsliss oder der etwas
scharfere Rosenpaprika — von Paprika kann
man ohne Einschrankung wirklich sagen:
von A bis (fast) Z. Ob man aus Paprika
eventuell eine Glace machen konnte, dies
miissen Sie als Kiichencrack vielleicht ein-
mal ausprobieren.
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Peperoni im Olivenol
Menge fiir ein 5dl-Einmachglas

Zutaten Backofen auf 220°C vorheizen. Peperoni wa-
e 1 rote Peperoni schen, halbieren und entkernen. Die Halften
e 1 gelbe Peperoni langs dritteln. Mit der Hautseite nach oben
e 2 Knoblauchzehen auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech
e 1 Zweig Rosmarin legen. Das Blech in die obere Halfte des

e wenig Meersalz Backofens schieben, 15-20 Minuten rosten,
e 1-2dl Olivendl bis die Haut braune Stellen aufweist. Her-

ausnehmen, die Peperoni in einen Tiefkiihl-
beutel geben und 10 Minuten ruhen lassen.

Knoblauch schilen und in feine Scheiben
schneiden.

Glas und Gummidichtung auskochen und
abtropfen lassen.

Peperoni aus dem Beutel nehmen, die Haut
abziehen. Wenig Salz liber die geschalten
Peperoni streuen.

Peperoni, Knoblauch um Rosmarin in das
Glas fiillen. Mit Olivendl auffiillen. Die Pepe-

roni miissen mit Ol bedeckt sein.
2-3 Tage ziehen lassen.
Gesund versichert Tipp: Im Kiihlschrank ca. 1 Monat haltbar.

Wichtig: Peperoni miissen immer mit Ol
EGK-Gesundheitskasse bedeckt sein.
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