FAKTEN ZUM PAPRIKA:
PRODUKTION

PRODUKTION WELTWEIT

Die weltweite Paprikaproduktion wird unterteilt in ,green® und ,dry*
Wahrend bei ,green“ der Gemusepaprika gemeint ist, bezieht sich
die Bezeichnung ,dry“ auf den Gewiirzpaprika. Der in Osterreich
produzierte Paprika zéhltin derinternationalen Statistik zu der Kategorie
~green® daher beziehen sich alle weiteren Zahlen auf diese Kategorie.

50 % des Paprika wird in China produziert

Weltweit wurden 2018 insgesamt rund 36.771.000 t Paprika (ink. Pfef-
feroni und Chili) geerntet. Mit rund 18.214.000 t werden 50 % davon in
China geerntet. Deutlich dahinter liegen Mexico mit rund 3.379.000 t
(=9 %) und Indonesien mit rund 2.542.00 t (= 7%).

Quelle: Statistik Austria 2019

Spanien produziert 49 % des europaischen Paprika

In der EU (inkl. GB) wurden 2018 rund 2.588.420 t geerntet, das ent-
spricht 7 % der weltweiten Produktion. Der grofte Anteil wird mit
1.275.000 t in Spanien produziert, gefolgt von den Niederlanden mit
355.000 t und Italien mit 261.000 t.

Quelle: FAO 2018

PRODUKTION IN OSTERREICH

In Osterreich wurden 2019 insgesamt auf rund 18.000 ha Gemiise an-
gebaut, davon rund 1 % Paprika. Es wurden 661.500 t GemUse geern-
tet, davon 2,6 % Paprika.

Quelle: Statistik Austria 2019

In Osterreich wurden 2019 insgesamt 14.982 t Paprika geerntet. Im
Vergleich zu 2018 mit rund 16.000 t entspricht das einem Rlckgang

79

von 6,4 %. Das Hauptanbaugebiet fiir Paprika aus Osterreich ist das
Burgenland mit 44 % und Wien mit 29 %.
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Infografik © Land schafft Leben 2020
*inkl. Pfefferoni und Chili; Inlandsverwendung inkl. 5.000 t Verluste; Mengenangaben in Tonnen; Quelle: Statistik Austria, Versorgungsbilanzen 2018/19; Werte gerundet

Der biologische Anbau von Paprika spielt in Osterreich aktuell kaum
eine Rolle. Statistisch wird der Anteil nicht erhoben.

Paprika inkl. Pfefferoni und Chili ist das fiinftbeliebteste Gemiise in Os-
terreich und steht damit noch vor Salat, Zucchini und Kraut. Pro Jahr
und Kopf essen wir 5 kg.

Quelle: Statistik Austria, Versorgungsbilanz 2018/19
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FAKTEN ZUM PAPRIKA:
HERSTELLUNG

ANBAUFORMEN

In Osterreich gibt es zwei Anbauformen, der geschiitzte Anbau und
das Freiland. Der geschutzte Anbau kann sowohl im beheizten Glas-
haus als auch im unbeheizten Folientunnel erfolgen. Der Anteil im Frei-
land ist minimal, da hier einerseits der Ertrag deutlich geringer ausfallt
und auch die Saison relativ kurz ist.

VON PAPRIKA*
97% — 3%

ERNTEMENGE 2019: 14147 T ERNTEMENGE 2019: 495 T

N

MEHR ERTRAG
ALS IM FREILANDANBAU

WENIGER ERTRAG
ALS IM GESCHUTZTEN ANBAU

Infografik © Land schafft Leben 2020
*Angaben ausgenommen Pfefferoni und Chili; Quelle: Statistik Austria, Gemiiseernte 2019 endgiiltige Ergebnisse

Der Anbau im Glashaus erfolgt nicht in Erde sondern auf Kokosfaser
oder Steinwolle, welche nach der letzten Ernte fir andere Kulturen
verwendet oder entsorgt werden. Die Auspflanzung der Jungpflanzen
erfolgt Anfang bis Mitte Janner. Anschliekend werden die Pflanzen
drei- oder viertriebig aufgeleitet, wodurch sie beim Tragen der Frlichte
unterstutzt werden. Die Aufleitung erfolgt Gber Schnlre, welche vom
Boden bis zur Decke senkrecht gespannt sind. Die Pflanze wird ent-
lang dieser Schnire gewickelt und Seitentriebe werden regelmalkig
ausgegeizt. Das ,Ausbrechen der Konigsblite“ (= Entfernen der ersten
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Blute) ist ein wichtiger Schritt, damit die Pflanze zu Beginn nicht zu frth
beginnt Bllten zu bilden.

Die Versorgung der Paprika-Pflanze erfolgt Uber eine N&hrldsung,
welche die wichtigsten Haupt- und Mikronahrstoffe wie z.B. Stickstoff,
Phosphor und Kalium enthalt. Damit die Pflanze optimal versorgt ist,
wird das Wasser alle zwei Wochen analysiert und die Nahrstofflosung
entsprechend angepasst.

Im Folientunnel wachsen die Paprikapflanzen in Erde. Die Jungpflan-
zen werden ab Anfang April bis Anfang Mai gesetzt. Die Aufleitung
der Paprika-Pflanze erfolgt im unbeheiztem Folientunnel in zwei ver-
schiedenen Varianten. In zirka einem Meter Hohe wird das Gitter par-
allel zum Boden angebracht. Bei diesem System ist ein Ausgeizen der
Seitentriebe nicht notwendig. Oft wachsen die Paprika buschig heran
und tragen sowohl am Haupt- als auch auf den Seitentrieben Frlichte.

Das zweite Aufleitsystem ist das franzdsische System, bei dem mehre-
re horizontal verlaufende Schnlre gespannt werden. Die Triebe wer-
den immer wieder horizontal fixiert und Uberstehende Triebe entfernt.
Zusatzlich gibt es auch senkrechte Schnire, die Stabilitat bieten. Bei
diesem System wird die Kénigsblite ebenfalls ausgebrochen.

Im Gegensatz zum Glashaus ist im Folientunnel eine Fruchtfolge not-
wendig. Wie diese Fruchtfolge erfolgt, ist unterschiedlich und vom
Betrieb abhangig. Durch den Anbau von Zwischenfriichten (wie z.B.
Radieschen) und eine Grindlungung nach der letzten Ernte kann der
Paprika mehrere Jahre auf derselben Flache angebaut werden. Ande-
re wiederum bestellen dieselbe Flache max. zweimal mit Paprika und
danach fur vier bis funf Jahre mit anderen Pflanzen.

Der Anbau im Freiland stellt in Osterreich eine Ausnahme dar, da er nur
in privilegierten warmen und sehr beginstigten Regionen maoglich ist,
wie z.B. im burgenlandischen Seewinkel. Die Paprikapflanzen wachsen
hier eher in buschiger Form. Manchmal werden horizontale Schnire
gespannt, die die Pflanze zusammenhalten.
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FAKTEN ZUM PAPRIKA:
HERSTELLUNG

ZUCHTUNG UND SORTENAUSWAHL

Die Zlichtung neuer Sorten dauert etwa sieben bis acht Jahre. Wie in
vielen Bereichen haben sich auch beim Paprika nur wenige internatio-
nale Unternehmen darauf spezialisiert. Die internationalen Zlichterin-
nen und Zichter entwickeln Sorten, die fur die jeweilige Anbauform,
den Geschmack der Konsumenten und den Transport optimiert sind.
Beim Paprika wird mit Hybridsorten gearbeitet, welche sich durch ho-
hen Ertrag auszeichnen. In Osterreich gibt es zwei Zuchtunternehmen
welche sich in erster Linie auf die Zlichtung fur Freiland und Hobby-
anbau spezialisiert haben.

Die Sortenauswahl wird einmal im Jahr getroffen und drei Monate vor
dem Setzen beim Jungpflanzenproduzenten bestellt. Groke Betriebe
arbeiten oft mit ein bis drei Sorten. Neue Sorten werden im kleinen
Rahmen von der Gartnerin bzw. vom Gartner selbst oder von Erzeuger-
genossenschaften getestet.

ARBEITSSCHRITTE

Die Jungpflanzenaufzucht und die Paprikaproduktion sind fast immer
getrennt, nur sehr wenige Betriebe ziehen sich die Pflanzen selbst auf.
Die meisten Jungpflanzen werden aus dem Ausland bezogen. Auch in
Osterreich gibt es einzelne Jungpflanzenbetriebe. Die spezialisierten
Sorten flr den Glashausanbau werden meistens in den Niederlanden,
Belgien oder Deutschland hergestellt. Die internationale Arbeitstei-
lung hat vor allem 6konomische Vorteile. Die Jungpflanzen werden an-
schliekend je nach Anbauform angepflanzt.

Wahrend im Glashaus die Dliingung uber die Nahrstofflosung erfolgt,
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ist diese im Folientunnel sowie im Freiland Uber verschiedene Dinge-
mittel notwendig. Die Dungung erfolgt Uber organischen Dunger (z.B.
Pferdemist) oder tiber Handelsdlinger. Die handelsliblichen Dingemit-
tel erhalten die wichtigsten Nahrstoffe wie Phosphor, Natrium und Ka-
lium. Die Menge richtet sich nach dem Bedarf der Kultur bzw. nach dem
Nahrstoffvorrat im Boden. Im Unterschied zum konventionellen Anbau,
durfen im biologischen Anbau nur organische sowie zugelassene bio-
logische Dlngemittel eingesetzt werden.

Der grokte Schadling des Paprikas ist die Blattlaus, welche bereits bei
Jungpflanzen auftreten kann. Die Blattlaus schadigt die Pflanze direkt
und kann zusatzlich Krankheiten Ubertragen. Ein weiterer Schadling ist
die Thrispe, welche durch silbrige Flecken am Paprika erkenntlich ist.
Weitere Schadlinge sind die Spinn- und Weichhautmilbe.

Neben den Schadlingen setzten unter anderem Virosen, Pilze sowie
Bakterien den Pflanzen zu. Der Sonnenbrand, welcher durch starke
Sonneneinstrahlung oder hdherer Luftfeuchtigkeit verursacht wird, ist
durch braune, pergamentartige Flecken zu erkennen. Dieser wird hau-
fig mit der BlUtenendfdule verwechselt, die durch Kalziummangel ent-
steht. Unterscheiden kann man diese dadurch, dass die Flecken bei
der Blattendfaule eher bei der Fruchtspitze sind.

Neben der Betriebshygiene und der richtigen Klimafiihrung erfolgt
die Bekampfung der Schadlinge in erster Linie durch den Einsatz von
Nutzlingen. Als Beispiel kann hier die Raubmilbe als Gegenspieler von
der Spinnmilbe eingesetzt werden. Die Bekampfung der Blattlaus mit
Nutzlingen ist schon etwas schwieriger und der Zeitpunkt ist entschei-
dend. Zu Beginn der Pflanzung werden Getreidebischel mit der Ge-
treide-Blattlaus ausgesetzt. Die Getreide-Blattlaus dient den Nutzlin-
gen als Nahrung und greift die Paprika-Pflanze nicht an. Bei Auftreten
der Blattlaus sind bereits ausreichend Nutzlinge vorhanden.

Im konventionellen Paprika-Anbau werden auch Insektizide und Akari-
zide punktuell eingesetzt. Es wird nur die betroffene Stelle behandelt,
das nennt man ,,Spot-Behandlung®. Durch diese Form der Behandlung
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FAKTEN ZUM PAPRIKA:
HERSTELLUNG

werden die Rickstande auf der Paprika minimiert.

Im biologischen Paprika-Anbau stellt die Blattlaus eine besondere Her-
ausforderung dar. Sobald die Blattlaus erkennbar ist, ist es fur den Ein-
satz der Nutzlinge bereits zu spat. Die biologisch zugelassenen Mittel
sind Préparate auf Ol- und Seifenbasis. Diese haben aber den Nachteil,
dass sie neben den Blattldausen auch die Nutzlingspopulation angrei-
fen.

Die Paprika-Ernte ist reine Handarbeit und nimmt ca. 2/3 der gesamten
Arbeitszeit ein. Die Ernte erfolgt laufend. In allen Anbauformen wird
zwischen drei- und viermal pro Woche geerntet. Die Ernte erfolgt mit
dem Messer oder einer Schere. Die Desinfektion der Arbeitsmittel ist
besonders wichtig.

Der Ertrag liegt im Glashaus bei rund 40 bis 45 Kilogramm pro Quad-
ratmeter. Im Gegensatz dazu liegt der Ertrag im Folientunnel oder im
Freiland zwischen 10 und 12 Kilogramm. Der Ertrag ist somit deutlich
geringer, allerdings ist auch der damit verbundene Aufwand niedriger.

Jeder Paprika ist vor der Ernte griin. Der griine Paprika im Regal ist kei-
ne eigene Sorte, sondern wird noch im unreifen Stadium geerntet. Bei
allen anderen Farben erfolgt die Ernte sobald der Paprika vollstandig
ausgefarbt ist.

Im Keller oder im Gemtsefach des Kihlschranks halt Gemisepaprika
ca. 8-10 Tage. Bei Zimmertemperatur halten sie nur zwischen 2-3 Tage
und werden dann schrumpelig. Je dickfleischiger und saftiger der Pap-
rika ist, desto klirzer ist er haltbar. Dinnwandige Sorten kann man tber
viele Wochen gut lagern.
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Paprika kdnnen durch trocknen, einlegen oder tiefklihlen haltbar ge-
macht werden. Die Art der Haltbarmachung ist von der spateren Ver-
wendung abhangig. Fur Salate oder zu Jausen empfiehlt sich das Ein-
legen, zum Wirzen das Trocknen und zum Verkochen das Tiefkihlen.

PAPRIKA-SAISON

Je nach Anbauform unterscheiden sich auch die einzelnen Arbeits-
schritte. Wahrend im Glashaus bereits im Dezember/Janner die Pflan-
zung erfolgt, kann diese im Freiland frlhstens Mitte Mai erfolgen. Auch
der Erntezeitraum unterscheidet sich je nach Anbauform.

PFLANZUNG UND ERNTE VON

PFLANZUNG
ERNTE "M N
AP KA MU WENIGE VOGHEN GELAGERT WERDER,
LAGERU NG KANN ABER DURCH TIEFKUHLEN, TROCKNEN, , EINLEGEN ODER EINKOCHEN LANGER HALTBAR GEMACHT WERDEN.

Infografik © Land schafft Leben 2020
*Folientunnel unbeheizt; Quelle: Wolfgang Paime, 2020
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FAKTEN ZUM PAPRIKA: TIPPS UND
UNTERSCHEIDUNG IM REGAL

WAS IST PAPRIKA?

Pflanzenfamilie: Nachtschattengewdachse. Paprika ist wegen seiner
Frichte bekannt, die als Gemise oder Gewirz verwendet werden.
Neben dem siiken Gemiisepaprika werden auch scharfe Chilis und
Pfefferoni zu Paprika gezahlt.

PAPRIKA-ARTEN

Unterscheidung nach Form, Farbe, Geschmack und Scharfe, wobei die
Farbe oder Form nicht auf Geschmack und Schéarfe schlieken lasst.
Paprika hat im Deutschen viele Namen wie z.B. Chili, Spanischer Pfef-
fer, Peperoni, Peperoncini oder Pfefferoni, im Grunde unterscheidet
man aber zwischen sikem Gemiuisepaprika und Gewirzpaprika und
im Englischen zwischen ,sweet pepper” und ,hot pepper®.

DIE BUNTE WELT

APFEL-PAPRIKA

BLOCK-PAPRIKA

PFEFFERONI CECE-PAPRIKA

TOMATEN-
PAPRIKA
CAYENNE-CHILI
SPITZPAPRIKA
CHILI
MILDER SPIRAL
Infografik © Land schafft Leben 2020
alle ds i 1 gibt es in i 1 Farben; beispis Auflistung an Paprikasorten; Quelle: Austrosaat

Gibt es in unterschiedlichen Formen, Farbtonen und
Scharfegraden. Manche sind oben ein wenig blockig und laufen
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dann spitz zusammen, andere sind wiederum relativ lang und eher
stumpf. Haben meist ein mitteldickes Fruchtfleisch. Beispielsorte:
Milder Spiral (milde Osterreichische Einlegesorte).

Gibt es in unterschiedlichen Formen, Farbtonen und Schar-
fegraden. Am haufigsten Verwendung als Gewdlrzpaprika. Beispiel-
sorten: Cayenne, Jalapeno, Habanero

Oben blockig, unten spitz. Wird in Osterreich zu-
nehmend beliebter. Beispielsorten: Capia, Ramiro. Cece ist eine
spitze, wachsgelbe Paprikasorte.

ahneln jeweils in der
Form den Tomaten, Apfeln und Kirschen. Kirschpaprika findet man
vor allem in eingelegter Form mit Frischkase geflllt. Beispielsorten:
Paradeisfriichtig Frihrot

keine Scharfe; blockig und stumpf; in Osterreich
am beliebtesten; entweder einzeln oder im Dreierpack in unter-
schiedlichen Farben erhdltlich. Beispielsorten: Neusiedler ldeal,
Lorenzo

WORAUF ACHTEN BEIM PAPRIKAEINKAUF?

Frischer Paprika sollte fest und knackig sein und eine glatte und glan-
zende Haut haben.

PAPRIKAPULVER

Gewilrz, das aus getrocknetem und gemahlenem Gewilrzpaprika
gewonnen wird. Unterscheidung zwischen sufkem, halbsufkem und
scharfem Paprikapulver. Gewlrzpaprika fur die Herstellung von Pap-
rikapulver kommen in der Regel nicht aus heimischem Anbau. 1000
Gramm Frischware ergeben 100 g Paprikapulver.

Je hoher der Farbstoffgehalt, desto besser die Qualitat.

« EdelstliRes und halbsiiftes Paprikapulver werden aus den von Sa-
men und Stielen befreiten Gewdlrzpaprika hergestellt. Die beiden
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FAKTEN ZUM KREN: TIPPS UND
UNTERSCHEIDUNG IM REGAL

Sorten enthalten entweder kaum oder gar keine Scharfstoffe. Be-
sondere Form: Delikatess-Paprikapulver (besonders hoher Farb-
stoffgehalt).

« Rosenpaprikapulver ist etwas scharfer. Farblich eher rotbraun.

« Scharfes Paprikapulver ist sehr scharf. Es werden auch die schar-
fen Kerne, Plazenten und Scheidewande mitvermahlen.

typisches Gewdlirz der osterreichischen und ungarischen Kiiche (Gu-
lasch, Liptauer Aufstrich, Reisfleisch, Letscho).

Résten von Paprikapulver in heiRem Fett (Ol, Schweineschmalz u. &.)
mit anschlieendem sofortigen Abléschen durch Wasser, Suppe, Wein
oder Essig. Wartet man damit zu lange, brennt das Pulver an und wird
bitter.

QUALITATSMERKMALE UND KLASSEN

Wie auch andere Gemuse- oder Obstsorten (z.B. Tomate, Apfel) wird
der Gemlusepaprika in Klassen unterteilt. Die Klassen bestimmen die
Qualitat und sind auf der Verpackung angegeben.

« Klasse Extra: hochste Qualitat = praktisch keine Fehler oder Mangel

« Klasse I: gute Qualitat = leichte Verfarbungen oder Hautfehler diir-
fen vorhanden sein

« Klasse ll: Mindesteigenschaften missen erfiillt werden = Verfarbun-
gen, Hautfehler und leichte Verschrumpelungen dirfen vorhanden
sein
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GUTESIEGEL

Paprika sind in Osterreich angebaut, sortiert und verpackt. Saat- und
Pflanzengut darf aus anderen Landern bezogen werden. Herkunft der
Nutzlinge sowie der Nahrstofflosung ist nicht geregelt. Herkunft von
Dlnge- und Pflanzenschutzmitteln muss nachvollziehbar sein. Nur flr
Klasse Extra und Klasse | moglich.

Pflanzen mussen in Erde, egal ob geschitzt oder im Freiland, gesetzt
werden. Wenn verfugbar muss Bio-Saat- und Pflanzengut verwendet
werden. Einsatz von Hybridsorten ist erlaubt, chemisch-synthetische
Pflanzenschutz- und Dlngemittel sind verboten. Beheizung und Be-
leuchtung sind nicht geregelt.

Paprika mussen EU-Bio-Standards erflillen. Verband gibt zuséatzliche
Richtlinien vor. Die Flachen durfen z.B. von Dezember bis Februar nur
frostfrei bei maximal 10°C gehalten werden. Die Jungpflanzen dlrfen
nur mit erneuerbaren Energien beheizt werden.

Damit Paprika mit einem AMA-Bio-Gltesiegel ausgestattet werden
kann, muss zuerst der landwirtschaftliche Betrieb ein europdisches
Bio-Siegel erhalten oder von BIO AUSTRIA zertifiziert werden. Die
AMA-BIO-Richtlinien beziehen sich dann nur noch auf die Schritte in
der Be- und Verarbeitung des Paprika. Um als Bio-Produkt im Handel
verkauft zu werden, ist dieses Gultesiegel aber nicht unbedingt not-
wendig. Das AMA-Bio-Gutesiegel darf nur fur Lebensmittel verwendet
werden.
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FAKTEN ZUM PAPRIKA:
ERNAHRUNG UND GESUNDHEIT

INHALTSSTOFFE
UND SEINE INNEREN WERTE
‘\ )
WASSER l ﬁ KOHLENHYDRATE
~5 FETT
BALLASTSTOFFE ~
\ \} SONSTIGES
VITAMINE, MINERALSTOFFE,
enss 117 47 T
19 KCAL/100 G

Infografii © Land schatft Leben 2020 nhalsstoffe ko h Sorte, Rei und Anbaubedi hwank
oen: Elmadia, | ot al. 2017) Die grofe GU NahrwertKalorien- Tabelle: Licberai, R Reisdorf, . (2007) Nutzpflanzen

Paprika besteht mit 91 % zum Grofteil aus Wasser.

9 % der Frucht setzen sich aus Ballaststoffen, Kohlenhydraten, Eiweil3,

Fett und sonstigen Nahrstoffen wie Vitaminen, Mineralstoffen und
sekundaren Pflanzenstoffen zusammen. Die Inhaltsstoffe kdnnen je
nach Sorte, Anbaubedingungen und Reifegrad schwanken.

« Kohlenhydrate: Je reifer die Frucht, desto mehr Zucker, bezie-
hungsweise Kohlenhydrate, sind enthalten. Griner Paprika enthalt
demnach weniger Zucker und somit auch weniger Kalorien als
reife Varianten.

- Ballaststoffe: besonders enthalten in der Haut, der Plazenta, den
Scheidewdnden und Kernen.

« Vitamine: Roter Paprika ist eines der Vitamin C-reichsten Gemu-
searten und liefert mit 140 mg pro 100 g doppelt so viel Vitamin C
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als Zitrusfriichte wie Zitrone oder Orange. Ein roter Blockpaprika
deckt bereits den empfohlenen Tagesbedarf von 100 mg Vitamin
C. Beim Trocknen geht Vitamin C verloren.

« Sekundare Pflanzenstoffe: Sie zahlen zu den nicht essenziellen
Nahrstoffen und ihnen werden verschiedene gesundheitsfordern-
de Wirkungen zugeschrieben.

Chlorophyll: im griinen Paprika
Beta-Carotin: in gelben, orangen und roten Paprika
Anthocyane: im roten und violetten Paprika

« Capsaicin: in scharfen Paprikasorten

BEKOMMLICHKEIT VON PAPRIKA

Manche Menschen reagieren auf griine Paprika mit vermehrten Auf-
stoken, was an der Unreife oder an Bitterstoffen liegen kdnnte. Ver-
tragt man Paprika allgemein nicht, wird er durch Schéalen, Dlinsten
oder Anbraten bekommlicher.

Wer am Latex-Frucht-Syndrom leidet, kann sensibel auf Paprika re-
agieren. Symptome: Jucken im Mund- und Rachenraum Uber Schwel-
lungen bis hin zu Durchfall, Magenschmerzen oder Erbrechen.

CAPSAICIN

Capsaicin ist ein in verschiedenen Paprika-Arten naturlich vorkom-
mender Scharfstoff, dass bei Menschen und Saugetieren einen Hitze-
und Scharfereiz auslost. Die Scharfe nimmt zum Stiel hin zu, die Farbe
und Form sagen nichts Uber Scharfe aus. Am schéarfsten sind nicht die
Kerne, sondern die Scheidewande und die Plazenta, deren Scharfe
zu den Kernen ubergeht. Vogel konnen Capsaicin nicht schmecken,
wodurch sie durch das Ausscheiden der Samen zur Paprika-Verbrei-
tung beitragen, aber auch als Paprika-Schadling gelten.

Fakten zum Paprika (c) Land schafft Leben 2020



MESSUNG VON SCHARFE

Scoville-Index: Sensorisches Verfahren, bei dem Chili bis zu dem
Punkt mit Wasser verdlunnt wird, bis die Scharfe nicht mehr wahr-
nehmbar ist. Beispiel Cayenne-Pfeffer: Schmeckt man Scharfe noch
bei einer Konzentration von 1:30 000, dann entspricht das 30 000
Scoville-Grade. Heute gibt es mittlerweile chemische Analysen, auf-
grund der Beliebtheit des Scoville-Index werden die Werte oft umge-

rechnet.

VON MILD BIS HOLLISCH:
DIE SCHARFESKALA

E SCOVILLE-EINHEITEN (SHU)

Infograflk © Land schafﬂ Leben 2020 GréRe, Form und Farbe lassen nicht au( den Scharfegrad schlieken
igene Darstellung; modifiziert nach Roth, K. (2010): Die Skala des Wilb coln Scoville; BfR (20M): Zu scharf ist nicht gesund; Scoville-Einheiten nicht proportional

WIRKUNG VON SCHARFE AUF DEN KORPER

Scharfe wirkt stoffwechselanregend, antimikrobiell, schleimlésend bei
Husten, sattigend und kihlend. Bei Magenschmerzen sollten man auf
Scharfe verzichten. Zu scharfes Essen kann individuell zu Schleim-
hautreizungen, Ubelkeit, Erbrechen oder Bluthochdruck fiihren.

AuRerlich wirkt Capsaicin in Form von Warmepflastern durchblutungs-
fordernd bei Verspannungen, Gelenks- und Muskelschmerzen.

NEUTRALISATION VON SCHARFE

Capsaicin ist nicht wasserloslich, aber fettloslich. Bei zu scharfem
Essen sollte man statt Wasser daher zu etwas Fetthaltigem wie Milch,
Ol, Joghurt oder Getreidedrinks greifen.
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FAKTEN ZUM PAPRIKA: KRITISCHE
THEMEN UND BESONDERHEITEN

BESONDERHEITEN IN OSTERREICH

Der rote Spitzpaprika kommt meistens aus dem Burgenland. Dem blo-
ckigen bunten Paprika, den man meist als Tricolore im Regal findet,
macht er mittlerweile immer mehr Konkurrenz.

Der Milde Spiral wurde auf Wunsch der Einlege-Industrie gezlichtet
und ist heute nicht mehr wegzudenken aus der heimischen Kiiche.

In anderen Landern essen Menschen andere Paprika. Durch die Zu-
wanderung nach Osterreich verdndert sich auch die Nachfrage nach
speziellen Paprika-Sorten und die Vielfalt wird groRer.

KRITISCHE THEMEN

Ein grolker Teil der Gsterreichischen Paprika wachst in Glashdusern
ohne Erde heran. Vor allem der hohe Energieverbrauch sowie die im
Anbau verwendeten Steinwoll- und Kokosfasermatten sorgen fur Kritik.

Wer in den warmen Monaten Paprika aus Osterreich kauft, kauft nicht
automatisch saisonal. Denn auch im Sommer werden Paprika nicht nur
im Freiland oder im unbeheizten Folientunnel geerntet. Auch Paprika
aus dem Glashaus gibt es fast das ganze Jahr uber.
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Paprikapulver wird am freien Markt immer wieder verfalscht. Das be-
deutet, dass das Paprikapulver mit kiinstlichen Farbstoffen aufgepeppt
wird oder &therische Ole beigefiigt werden, um eine bessere Qualitat
vorzutduschen.

Es gibt Gber 2.000 verschiedene registrierte Paprika- und Chilisorten.
Trotzdem werden im Lebensmittelhandel nur wenige von ihnen ange-
boten. Das fuhrt dazu, dass viele Menschen ein sehr einheitliches Bild
davon haben, wie Paprika schmeckt. Direktvermarkter entdecken Viel-
falt daher als Marktnische.
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