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Die Paprika

CULINARIS

Saatgut fiir Lebensmittel

Sweet Banana (Die Standhafte)

Capsicum annuum
Ertragreiche Spitzpaprika mit hervorragender
Freilandeignung und gutem Geschmack.

Lust auf selbst geerntete, frische Paprika, die auch
noch saftig und siiR schmecken?

Die von uns ausgewadhlte Sorte ist eine ertragreiche,
milde Spitzpaprika, die bei uns im Freien gut wachst.
Die Friichte werden bis zu 20 cm lang und 5 cm dick.
Wenn sie reif werden, sind sie anfangs gelb und spater
rot.

Wegen ihrer leicht gekrimmten Form erinnern sie im
gelben Zustand an Bananen. Daher der Name , Sweet
Banana”“.

Die Friichte kdnnen sowohl gelb, als auch rot geerntet
werden. Sie eignen sich besonders zum Frischverzehr,
aber natlrlich genau so zum Kochen, Braten, Grillen
oder Fiillen.

Wenn die Kinder beobachten, wie die Pflanze
heranwachst und die Frucht reift, dann steigt selbst
bei Gemlsemuffeln die Bereitschaft, ein Stick davon
Zu probieren.

Gartner-Tipps zur Pflege:

Im zeitigen Friihjahr aussdaen und nach der Ausbildung
des ersten Laubblatts pikieren und topfen. Diese
Arbeit Ubernehmen wir fir euch - lhr bekommt
bereits fertig vorgezogene Pflanzen im Topf.

Die Pflanzen konnen friihestens Anfang Mai, am
besten erst nach den ,Eisheiligen (11.-15.5.) nach
drauBRen gepflanzt werden. Paprikapflanzen haben
normalerweise eine gute Standfestigkeit und kommen
ohne Stiitzhilfe zurecht.

Wir empfehlen, die Konigsblite zu entfernen. So
nennt man die erste Bliite, die sich in der ersten Y-
formigen Verzweigung der Pflanze bildet. Dadurch
wachst die Pflanze insgesamt buschiger und
produziert spater mehr Bliten und Friichte.

Bei euch gibt’s keinen Garten?

Paprika ldsst sich problemlos in Kibeln oder
Hochbeeten ziehen. Das Pflanzgefal sollte 5-10 Liter
Erde fassen und ausreichend groRe Abflusslocher
haben.

Gerade wenn es in eurer Kita keinen zuverldssigen
Sommerferien-GieRdienst gibt, ist die Pflanze im
Kibel besser aufgehoben. Dann kann sie in den Ferien
mit nach Hause genommen werden.

Ernte: Eure Paprika werden etwa ab August reif.
Werden die ersten ausgewachsenen Friichte in
unreifem griinem Zustand gepflickt, hat die Pflanze
mehr Kraft fir die nachfolgenden Friichte. Im
Lebensmittelhandel angebotene griine Paprika sind
Gbrigens unreif geerntete Friichte, die aber
bekanntermalen bekdmmlich sind.

Die letzten Friichte missen dann vor dem Frost
grianreif abgenommen werden.



Und was passiert im Winter?

Die Pflanzen werden meist einjahrig angebaut,
kénnen aber auch mehrjahrig wachsen und Friichte
tragen. Dazu miissen sie frostfrei im Haus Gberwintert
werden. Es ist wichtig, die Pflanzen im Winter sehr
wenig zu gieRen, damit sie nicht krank oder von
Blattldusen befallen werden.

Bei guter Nahrstoffversorgung im Folgejahr -
Umtopfen im Frihling- tragen berwinterte Pflanzen
friher reife Friichte.

slnnere Werte“:

Neben anderen gesunden Inhaltsstoffen enthalten
Paprika vor allem viel Vitamin C.

Ubrigens: Den Nobelpreis fir Medizin gab's 1937 fiir
die erstmalige Extraktion von Vitamin C aus einer
Paprikafrucht.

Verwendung:

Lange Zeit wurde Paprika in Europa vor allem in
getrockneter Form als Gewdirz genutzt (z.B. ,,edelsiR”
und ,rosenscharf”). Spater setzte sich die
Verwendung von Paprika als Gemise immer mehr
durch.

Hintergrundinfo:

Paprika und Chilis stammen aus der Gattung Capsicum
und zdhlen zu den Nachtschattengewachsen, wie auch
Tomaten und Kartoffeln.

Nach der Ankunft von Christopher Columbus in
Stidamerika 1492 sind Paprika und Chili rasch Gber
fast alle Kontinente verbreitet worden. Heute gibt es
regionale Sorten in vielen Landern, selbst in Schweden
z.B. gibt es Freiland geeignete Paprikasorten. Mit
mehr als 3.000 Sorten weltweit ist die Vielfalt
entsprechend groR.

Die altesten Nachweise der Nutzung von Chili und
Paprika in Mexiko werden auf etwa 5.000 v. Chr.
datiert. Schon damals gab es dort sehr scharfe und
milde, scharfefreie Sorten.

Zum Vergleich: Schwarzer Pfeffer und Paprikafrucht

Eigentlich sollte Columbus von seiner Amerikareise
den wertvollen Pfeffer zurlick nach Europa bringen.
Stattdessen brachte er milde Chilis der Art Capsicum
anuum mit, die noch heute in vielen Sprachen
,Pfeffer” genannt werden.

Diese Art gilt als weniger warmebediirftig und ist nach
wie vor in Europa die am haufigsten kultivierte Art.

Viel SpaR beim Géartnern und Naschen

wiinscht das Finkens-Garten-Team und der Lions
Club-KéIn-Hanse, der uns das Saatgut gespendet
hat.

Herzlichen Dank!
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