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PAPRIKASCHOTEN

Paprika, Peperoni, Chili

Wer sich einmal mit den kleinen feuerscharfen Paprika- oder
Chilischoten den Mund verbrannt und gemerkt hat, dass kein
Getränk die heisse Schärfe zu löschen imstande ist, wird bei
der Dosierung von frischen oder getrockneten Mini-Schoten,
Chilipulver, Tabasco oder Sambal vorsichtig sein. Vom Paprika,
der zur Familie der Capsicum-Gewächse gehört, kennt man
weltweit etwa 200 Sorten mit mehr oder weniger scharf
schmeckenden Früchten, von der Grösse einer Olive bis zu den
handtellergrossen, fleischigen Schoten.

Als Grundregel für
die vielseitigen
Schoten gilt:
Je kleiner, desto
schärfer - je dunkler
rot, desto reifer -
je grösser, desto milder
und weniger magen-
reizend.

Das Nachtschattengewächs, das wie die
Kartoffel aus dem tropischen Südamerika
stammt und sich bald über den Orient und
Asien ausbreitete, wird in Form kleiner feu-

erroter und feuerscharfer Schoten nicht
nur zu Cayenne-Pfeffer zermahlen, son-
dem in diesen Ländern oft und gern, frisch
und getrocknet zum Würzen vieler Speisen
verwendet. In Europa werden vorwiegend
in Ungarn, Spanien, Italien und Frankreich
zwei Sorten angebaut: die kleinen, spin-
delförmigen Schoten, die mehr oder we-
niger scharf sein können und meist als

Gewürz gebraucht werden, und die grossen vitamin-C-reichen, die
eine Weiterzüchtung sind und Gemüsepaprika genannt werden.

Paprika als gemahlenes Gewürz und pikantes Gemüse
Im allgemeinen sind die grossen, runden, fleischigen Früchte milder
als die kleinen, länglich-spitzen. Das Capsaicin, das den Paprikas oder
Chilis die Schärfe verleiht, findet sich in unterschiedlichen Mengen
in Samen, Adern und Haut, je nach Art und Reifegrad. Der gemahle-
ne Paprika wird hierzulande meist in drei Schärfegraden angeboten:
De/z'&ßfesspaprika ist sehr mild und gibt den Gerichten eher Farbe als

Geschmack. GAVs/'/vser Paprika wird in unseren Klimazonen am mei-
sten benutzt, denn er ist würzig und mild-scharf. /Arvenpaprika be-

sonders scharf, weil Früchte und Samenkörner vermählen werden.
Paprikaschoten erntet man unreif schon drei Monate nach der

Aussaat, dann sind sie grün, oder man lässt sie reifen, dann changiert
ihre Farbe von gelb über dunkelrot bis violett. Das Capsaicin, das in
grossen Mengen magenreizend wirkt, ist aus den heutigen Gemüse-

schoten, ob grün oder rot, weitgehend herausgezüchtet. Trotzdem
wird reiner Paprikasaft, früher bei Verdauungsstörungen verordnet,
heute nicht mehr empfohlen. Rohe oder gedämpfte Paprikaschoten
fördern die Verdauung stärkehaltiger Nahrung auf milde Art und
werden daher oft zusammen mit Reis angerichtet. • IZR
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