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Hautfehler
Stresssituationen fithren oftmals zu einem gerin-
geren Anteil wertgebender Inhaltsstoffe. Verkorkte
Risse in der Haut entstehen wahrend des Wachstums
bei einem schroffen Wechsel von Trockenheit und
Feuchtigkeit bzw. einer relativen Luftfeuchtigkeit von
tiber 80 Prozent.

abtrocknende Schnittfliche minimiert das Risiko
der Frichte zu verderben.

Paprika - in Kiirze

» Das Friichtchen, das eine Beere ist.

» Hauptlieferlander: Spanien, Niederlande, Marokko,
Tiirkei, Ungarn, Belgien, Griechenland, Polen.

» Vitamin-C-Bombe unter den Gemiisen.

» Provitamin A (-Carotin) vor allem in roten und
orangen Friichten.

» Starkes Zerkleinern und Erhitzen mit Fett (Oliven-
06l) erhoht die Ausbeute an bioaktiv wirksamem
Provitamin A.

» Scharfstoffe (Capsaicin) bei Gewtirzpaprika und
gelegentlich bei Gemiisepaprika.

» Lagerung: im Gemiusefach des Kithlschranks vor
Austrocknung geschiitzt (nicht unter 7 °C).

Lagerung

Gemiisepaprika ist kidlteempfindlich. Je nach
Reifezustand ist eine ein- bis dreiw6chige
Lagerung bei 7-10 °C und 92-95 Prozent relativer
Luftfeuchtigkeit ohne Qualitdtsverlust moglich.
Lagertemperaturen unter 7 °C bewirken je nach
Einwirkdauer Kilteschidden, die sichtbar werden,
wenn die Frichte wieder auf Zimmertemperatur
erwarmt werden. Kéltegeschidigte Friichte zeigen
ein gehidmmertes Aussehen auf der Oberfliche,
ein weicheres Gewebe und faulen schnell. Nur
eine gentigend hohe Luftfeuchtigkeit im Lager
verhindert ein vorzeitiges Welken der Friichte

Sauber
Paprika muss - auch in der Stielgrube - frei sein von
Erde oder anderen sichtbaren Fremdstoffen.

Keine eingesunkenen Stellen

Erndhrungsstérungen oder Kilteschédden fithren zu
eingesunkenen Stellen, weichem Fruchtfleisch und
schliefilich zu Verderb.

Stiel glatt abgeschnitten, Kelch nicht verletzt

Eine glatte Schnittfliche am Stiel und ein unversehr-
ter Kelch sind wichtige Voraussetzungen fiir eine
langere Haltbarkeit.
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Friichte sortentypisch gut ausgefirbt sein oder zu-
mindest den beginnenden Farbumschlag aufweisen.
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o1 | HERKUNFT

Blocktyp (California, Dolma)

Herkunft

Paprika (Capsicum annuum) gehort zur Familie der
Nachtschattengewéchse (Solanaceae). Seine Heimat
sind die Tropen Mittel- und Stidamerikas. Er gelangte
mit den spanischen Eroberern nach Europa und wurde
von dort bis nach Asien verbreitet. Die Européer sahen
in gemahlenem Paprika einen Ersatz fiir den teuren
Pfeffer (daher ,Spanischer Pfeffer). Erst im 19. Jahr-
hundert gelang es, capsaicinfreie Sorten, sogenannten
»stfden Paprika“ bzw. Gemiisepaprika, zu ziichten.

Paprika wird heute weltweit angebaut. Knapp die
Halfte der Weltproduktion (inklusive Chilis) von

36,1 Millionen Tonnen entfillt auf China. Weitere
Hauptanbauldnder sind Mexiko, Indonesien, die
Tiirkei, Spanien, Agypten, Nigeria, Algerien und die
USA. In Europa ist die Erzeugung in Spanien, den
Niederlanden, Italien, Griechenland, Polen und den
Balkanstaaten von grofRerer Bedeutung (FAO, 2020).
Gemtusepaprika findet im mitteleuropéischen Klima
im Freilandanbau keine optimalen Wachstumsbedin-
gungen, weshalb dort nur ein Anbau im Gewachshaus
oder Folientunnel rentabel ist.
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Lieferlander

Gemiisepaprika liegt in Deutschland auf Platz 5 der
beliebtesten Gemiisearten und weist einen Pro-Kopf-
Verbrauch von 4,2 Kilogramm auf. Das Angebot in
Deutschland ist ganzjahrig, wobei rund 82 Prozent der
Lieferungen auf Spanien und die Niederlande entfal-
len. Die deutsche Produktion (April bis November) ist
gering, der Selbstversorgungsgrad liegt bei nur

4,0 Prozent. Wihrend im Sommerhalbjahr die Nieder-
lande, ergdnzt durch Ungarn, Belgien, Griechenland
und Polen dominieren, wird das Winterhalbjahr von
Spanien, erginzt durch Marokko, die Tiirkei und Israel
abgedeckt (Destatis, AMI 2021).

Vielfalt

Die Vielfalt der Typen und Sorten bei Paprika ist aufier-
ordentlich grof3.

langlich-spitzer Gemiisepaprika: griine oder rote,
relativ dinnwandige, zarte Friichte; Sivri und Carliston
sind typische Vertreter aus der Tirkei.

eckig-spitzer Typ
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langlich-spitzer Typ (Carliston, Sivri)

eckig-spitzer Gemiisepaprika: kreiselformig, weifs,
gelb, griin, orange oder rot; hauptsédchlich aus
Ungarn, der Turkei und Marokko.

eckig-abgestumpfter Gemiisepaprika (Blocktyp):
walzen- bis kegelformige Friichte in fast allen Farben,
relativ dickwandig und fleischig; der Sortentyp
California ist mengenmaéflig wichtigster Vertreter
dieses Typs am deutschen Markt und wird erganzt
durch den hellgriinen, diinnwandigen, zartfleischi-
gen Dolma aus der Tiirkei.

platter Gemusepaprika (Tomatenpaprika): gelb oder
rot, flachrund, mehr oder weniger stark gerippt,
dickfleischig; beliebt auf dem Balkan, haufig zu
Konserven verarbeitet.

Gewiirzpaprika/Chilis: diese Friichte gehoren zu
verschiedenen Capsicum-Arten und zeigen eine grofie
Formen- und Farbenvielfalt. Der Schirfegrad von
Paprika wird in Einheiten von Null bis 16 Millionen
(reines Capsaicin) auf der Scoville-Skala eingeteilt.
Chilis weisen in der Regel einen Schirfegrad von
mindestens 9oo Einheiten auf.
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Inhaltsstoffe

Gemiisepaprika gehort zum wesentlichen Bestand-
teil einer gesunden Ernahrung, weil er lebensnot-
wendige Mineralstoffe (Kalium, Calcium, Phosphor),
Eiweif}, Kohlenhydrate, Flavonoide, B-Vitamine
sowie die Vitamine E, K und C enthilt.

Erndhrungsphysiologisch hervorzuheben ist sein
hoher Vitamin-C-Gehalt, der bei griinen Friichten
zweimal so hoch und bei reifen, roten Friichten bis
dreimal so hoch wie in Zitronen ist. Den hochsten
Anteil an Carotinoiden (Capsanthin, #-Carotin) ent-
hélt roter Paprika. Der typisch scharfe Geschmack
des Gewtirzpaprikas beruht auf dem Alkaloid
Capsaicin, das in der Plazenta (weifles Gewebe unter
dem Kelch) gebildet wird und zu einem geringeren
Teil in den Scheidewdnden und im Fruchtfleisch
vorkommt. Gelegentlich kann auch Gemiisepaprika
leicht scharf schmecken, wobei der Schirfegrad
deutlich unter 9oo Scoville-Einheiten liegt.

Ernte

Gemiisepaprika kann griin geerntet und verzehrt
werden. Lasst man ihn jedoch an der Pflanze reifen,
farbt er sich z. B. gelb, orange oder rot und nimmt
noch an wertgebenden Inhaltsstoffen (Vitamine,
Carotinoide, Zucker) zu. Gemusepaprika muss

bei der Ernte mit einem scharfen Messer von

der Pflanze getrennt werden. Das Belassen eines
langeren Stieles verhindert, dass die Friichte beim
Abschneiden verletzt werden. Die glatte, schnell



