Erfrischend siif bis feurig scharf — bunte Vielfalt bei Paprika und Chili

Bereits in der Zeit um 1500 kamen die ersten, damals ausschlieBlich scharfen Paprikafriichte, aus
Sidamerika nach Spanien. Dennoch dauerte es bis in die Mitte des letzten Jahrhunderts bis diese
auch in deutschen Kiichen Einzug hielten. Seit 1950 wurde Paprika, dank der erfolgreichen Ziichtung
von siiBen, blockigen Sorten, beim Verbraucher immer beliebter und eroberte in Deutschland inzwi-
schen Rang 5 bei den Gemiise-Einkaufsmengen.

Auch der Anbau im eigenen Garten verzeichnet eine deutliche Zunahme. Es gibt zahlreiche bunte,
sl oder scharf schmeckende, alte Sorten, die auch selbst vermehrt werden kénnen. Andererseits
ergdnzen auch viele hochwertige F1 Hybridsorten das Angebot fiir die Paprika- und Chilifans.

Bei aller Begeisterung fiir diese Vielfalt darf nicht unerwéahnt bleiben, dass der Anbauerfolg in vielen
Garten gering ist, vor allem beim Anbau im Freiland. Paprika reagiert ndmlich sehr sensibel auf un-
glinstige Anbaubedingungen. Erfolg hat man nur, wenn es gelingt die Anbaubedingungen bestmog-
lich zu gestalten.

Hohe Warmeanspriiche..

Je niedriger die Temperaturen in der Anwachsphase, umso langer dauert die ertraglose Zeit. Die
»Wohlflihltemperatur” bei Paprika liegt zwischen 18 und 25°C. Natdirlich wird keinerlei Frost toleriert.
Der Standort sollte warm und sonnig, sowie wind- und regengeschiitzt, der Boden tiefgriindig, humos
und durchlassig sein.

Ideal ist der Anbau im Kleingewachshaus. Wer kein Gewachshaus besitzt, kann Paprika im tberdeck-
ten Frihbeetkasten oder im Kibel, geschiitzt auf Balkon und Terrasse, erfolgreich ziehen. Beim An-
bau auf Freilandbeeten erfiillen sich meist nicht alle Ertragserwartungen. Eine anfangliche Vliesbede-
ckung und eine warmende Mulchfolienauflage erleichtern den Pflanzen den "Kaltstart".

Anspruchsvolle Fruchtfolge..

Als Nachtschattengewachs ist Paprika verwandt mit Tomate, Aubergine und Kartoffel. Zu diesen soll-
te eine Anbaupause von mindestens 3 bis 4 Jahren eingehalten werden. Aufgrund fehlender Sorten-
resistenzen, z.B. gegen Fusariumwelke oder Korkwurzelkrankheit, kann eine zu enge Fruchtfolge, vor
allem im Gewachshaus, Wachstum und Ertrag deutlich schmaélern. Bei Tomaten begegnet man dieser
Problematik zunehmend durch die Verwendung von veredelten Pflanzen. Bei Paprika bringt diese
Malnahme bisher nur maRigen Vorteil. Den Unterlagen (z.B. “Capsifort’, "Tresor’) fehlt ein dhnlich
breites Resistenzpaket und Wuchspotenzial wie es bei Tomatenunterlagen Ublich ist. Bei starker Bo-
denmiidigkeit erweist sich alternativ der Anbau in Kiibeln oder Pflanzsacken als empfehlenswert.

Ellenlange Sortenlisten...

Die Anzahl und Vielfalt der Paprika- und Chilisorten ist beeindruckend. Neben der FruchtgréRe unter-
scheiden sich die Sorten in der Farbe, Form und im Geschmack. Ausladend wachsende Sorten gibt es
ebenso wie sehr kleinwlichsige, kompakte Topfsorten. In Tabelle 1 findet sich eine kleine Auswahl an
gut geeigneten Sorten fir jeden Verwendungszweck.

Ahnlich wie bei Tomaten gibt es auch bei Paprika und Chili zahlreiche ,Jdger und Sammler”, die ein
umfangreiches Sortenspektrum testen moéchten. Meist konnen dabei die Chilis gar nicht scharf genug
sein. Entscheidend fiir die Scharfe ist der Inhaltsstoff Capsaicin. Je mehr Capsaicin in den Friichten,
umso scharfer das Aroma. Ausgedrickt wird die Scharfe entweder in Grad Scoville oder in Scharfe-
graden von 1-10. Die scharfsten Chilisorten weisen Werte von mehr als 1 Mio auf der Scoville-Skala
auf. Bei der Ernte oder bei Zubereitung und Verzehr solch scharfer Sorten ist eine gewisse Vorsicht
anzuraten. In jedem Fall sollte man dort, wo Kleinkinder gerne im Garten naschen, auf sehr scharfe
Alternativen verzichten und lieber siie Naschpaprikasorten ausprobieren.



Tab. 1 Paprika- und Chilisorten, geeignet fiir den Hausgarten und fiir Balkon oder Terrasse
(ohne Anspruch auf Vollstéindigkeit)

Sorte Farbe | Farbe Hoéhe Frucht | Topf Sonstiges
unreif reif ca.cm g Itr

Frichte grof3, blockig, suf
Bontempi F1 grin rot 50-60 170 5-10 | beste Topfeignung, ertragreich
Ice Age F1 weil} rot 50-60 150 5-10 | dickschalig, saftig, s
Gourmet grin | orange 50-60 170 5-10 | dickschalig, saftig, sif3
Coletti F1 grin gelb 70-80 160 5-10 | dickschalig, saftig, sif3
Mavras F1 violett rot 50-60 170 5-10 | attraktive dunkle Frichte
Neusiedler Ideal grun rot 50-60 130 5-10 | alte Standardsorte
Pusztagold weil} rot 70-80 50 5-10 | alte Standardsorte
Yolo Wonder B grun rot 60-70 130 5-10 | alte Standardsorte
Fruchte groR, spitz, suf3 (Bullhorn)
Atris F1 grun rot 70-80 150 5-10 | ertragreich, suf®
Palladio F1 grun gelb 70-80 150 5-10 | ertragreich, suf®
Pinokkio F1 weil} rot 60-70 60 5-10 | ertragreich, sehr suf}
Agio F1 mint rot 50-60 140 5-10 | ertragreich, suB, unreif hellgrin
Naschfriichte klein, su3 (Minipaprika)
Ophelia F1 grin | orange | 40-50 30 5 ca. 30-40 Fruchte/Pflanze
Tribelli Mini F1 grin | orange | 40-50 30 5 ca. 30-40 Fruchte/Pflanze
Vitarossa F1 grun rot 40-50 30 5 ca. 30-40 Fruchte/Pflanze
Hamik F1 grin | orange | 40-50 30 5 ca. 30-40 Fruchte/Pflanze
Frichte langlich, spitz, scharf
Shakira F1 grin rot 50-60 85 5 sehr scharf
Sumher F1 grin rot 50-60 30 5 mildscharf
De Cayenne grin rot 40-50 15 5 Scharfegrad 7-8
Bulgarian Carrot grin | orange | 40-50 15 5 sehr scharf
Elefantenrissel grun gelb 60-70 5 5 sehr scharf, lange Frichte
Joe's Long grin rot 50-60 20 5 Scharfegrad 6-8, lange Friichte
Sonderformen scharf
Habanero grin divers 40-50 20 3-5 Scharfegrad 10, in 4 Farben
Fish grin rot 40-50 5 3-5 Laub weil-grin panaschiert
Bhut, Naga Jolokia grun rot 40-50 20 3-5 Scharfegrad 10+, extrem scharf
Glockenpaprika grin rot 80-100 15 5-10 | sUB-scharf, glockenartige Frucht
Lila Luzi violett rot 40-50 3 3-5 buntfrichtig, Laub violett
Balkon-, Topfchili, sehr niedrig wachsend, scharf
Cayennetta F1 grin rot 25-30 1-2 1-3 Scharfegrad 6-7, buschig, Ampel
Apache F1 grin rot 25-30 15 1-3 Scharfegrad 8-9, buschig
Mohawk F1 grin | orange | 25-30 15 1-3 Scharfegrad 8-9, buschig
Basket of Fire F1 lila rot 25-30 1-2 1-3 Scharfegrad 8-9, buschig, Ampel

Abb. 1 Bunte Farben
und Formen




Jungpflanzen in Gartnerqualitat..

Gute Erfolgschancen hat man mit kompakten, aber kraftigen Setzlingen, die etwa 9 bis 11 Blatter,
aber noch keine Friichte ausgebildet haben. Man kauft diese am besten beim Gartner oder Garten-
center vor Ort, wenn die gewiinschten Sorten dort erhaltlich sind. Seltene Sorten miissen meist
selbst angezogen werden. Eine eigene Anzucht ist aber nur ratsam, wenn die hohen Temperatur- und
Lichtanspriiche erflllt werden kénnen. Die Aussaat erfolgt bei optimal 20 bis 25°C, die Weiterkultur
der Jungpflanzen bei mindestens 18 bis 20°C. Auch auf eine ausreichende Substrattemperatur in der
Anzucht (20°C) ist zu achten.

Fiir den Anbau im Gewachshaus empfiehlt sich ein Aussaattermin ab Mitte Februar, fir den Freiland-
anbau ein Termin um den 10. Marz.

Bodenwarme wichtig..

Im Gewachshaus kann bereits ab Ende April gepflanzt werden, im Freiland sollten erst die Eisheiligen
abgewartet werden. Die nétige Bodenwarme von 16°C unterstiitzt man durch das Abdecken des
Pflanzbeetes mit schwarzer Mulchfolie. Férderlich ist eine tiefgriindige Bodenvorbereitung im voran-
gegangenen Herbst sowie das Einmischen organischer Substanz, z.B. Kompost oder Stallmist (max. 5
I/m?2), bei der Pflanzvorbereitung. Eine leichte Stickstoffdiingung vor der Pflanzung betrégt maximal 5
g Stickstoff/m? (z.B. 35 g Horndiinger/m?), denn Paprika gilt anfangs als salzempfindlich.

Je nach Wuchseigenschaft der Sorten ist eine Pflanzdichte von 5 bis 8 Pfl./m? empfehlenswert. Der
Abstand betrdgt dann 30-50 cm x 40 cm. Fiir den Anbau in Kiibeln eignen sich GefaBe mit 5 bis 15 Itr
Substratvolumen. Verwenden Sie dafiir am besten torfarme Pflanzsubstrate. Bei der Pflanzung in
Substratsacke konnen je nach Sorte 4 bis 6 Pflanzen in einen 40 Itr-Sack eingesetzt werden. Um
Pflanzenausfallen vorzubeugen, sollten Paprika- oder Chilipflanzen nie tief eingesetzt werden.

Abb. 2
Mulchfolie erwdarmt
den Boden im Beet

Pflege wenig aufwandig..

Im Vergleich zu Tomaten ist der Pflegeaufwand bei Paprika gering. Es ist kein Ausgeizen nétig, auch
kein Entblattern oder Entspitzen und die Bestdubung gelingt meist sicherer. Die Pflanzen bendtigen
jedoch einen stabilen Halt, da die Triebe leicht und schnell brechen. Als Stiitze dienen Drahtringe,
Stabe, Netze oder Schnire.

Die erste ausgebildete Blite, die sog. ,Konigsblite” sollte bei groRfriichtigen Sorten unbedingt frih-
zeitig entfernt werden. Dies ist wichtig flir eine schnelle und kraftige Entwicklung der Seitentriebe.



Von dauerndem Schattieren sollte man Abstand nehmen, dies verringert das Lichtangebot und somit
den Ertrag. Auch das Aroma und der gesundheitliche Wert der Friichte leiden darunter. Eine gleich-
maRige, aber keineswegs GibermalRige Wasser- und Nahrstoffversorgung ist sehr wichtig. Bei starke-
rem Auftreten von Blltenendfaule, durch Calciummangel in der Frucht, empfiehlt sich der Wechsel
von Regen- auf kalkhaltiges Leitungswasser. Beim Anbau im Topf oder Substratsack muss regelmaRig,
am besten fliissig, nachgediingt werden. Standige Begleiter von Paprikapflanzen sind Blattlduse. Da
diese oftmals Ausl6ser von Virusinfektionen sind, sollte man einem starkeren Befall durch Einsatz
von Nutzlingen oder Kaliseife vorbeugen.

SuB oder scharf..

Bei der Ernte von nicht ausgereiften Friichten fallt der Ertrag meist héher aus, als bei der Ernte farbi-
ger Friichte. Dennoch sollten Sie die Friichte reif ernten, weil sie farblich ansprechender sind und
stiBer schmecken. Auch der Gehalt an Vitamin-C und Carotin ist deutlich hdher. Die Friichte enthal-
ten dann z.B. bis zu 50% mehr Vitamin C als im unreifen Stadium. Das Ertragspendel schlagt bei Pap-
rika und Chili sehr stark sortenabhangig. Je nach Sorte variiert das Fruchtgewicht zwischen 1 und 300
g. Auch die Anzahl der Friichte pro Pflanze ist sehr unterschiedlich. Kleinfriichtige Sorten setzen meist
viele Friichte an, groRfriichtige nur wenige.

Es empfiehlt sich die Friichte bei der Ernte mit Messer oder Schere vorsichtig abzuschneiden und
nicht von der Pflanze zu reilRen.

Beim Umgang mit sehr scharfen Chilifriichten sollte man Handschuhe benutzen und keinen Pflanzen-
saft in die Augen oder auf Schleimhé&ute bringen. Werden die Friichte nach der Ernte nicht sofort
verarbeitet, konnen sie bei 8 bis 9°C in einer Folientlite aufbewahrt werden.

Abb. 3 Abb. 2
Bunte Topfchili fiir Balkon oder Terrasse Nachpaprika-Sorten schmecken besonders siiR
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