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Sichtung von Paprikas & Chilis

Bei einer Feldsichtung dutzender Paprika und Chili-Sorten am Betrieb von Erich Stekovics

im Burgenland 2005 wiesen lokale Herkiinfte aus dem mittel- und osteuropaischen Raum

immer wieder hervorragende Eigenschaften auf. Sortenbeschreibungen stehen unter

www.arche-noah.at - Services - Sortendatenbanken zu Verfiigung.

Der Standort in Frauenkirchen bietet gute
Bedingungen fiir die Paprikakultur - warme-
begiinstigtes, pannonisches Klima. Der nass-
kalte Frithsommer 2005 jedoch unterzog die
Kultur einem regelrechten Hértetest. So zeigte
sich die gut Freilandtauglichkeit der Sorten.

Bei
beobachten,
ropéische Sorten guten Fruchtbehang und ten-
denzielle Friihreife zeigten - zum Beispiel ,,Ar-
dei Lung®, ,,Bulgarischer Paprika“, ,Neusiedler
Ideal“. Ehemalige Handelssorten westeu-
ropdischen Ursprungs reiften hingegen erst
spiat - so ,Danube“ oder ,Bull Nose“. Eine
mogliche Erkldarung ist, dass letztere fiir die
Glashauskultur geziichtet wurden. Auch sii-
deuropéische Herkiinfte wie ,Corno di Torro
rosso” oder ,Largo de Reus“ kamen oft nicht
zur Reife oder faulten noch davor.

den Gemiisepaprikas konnten wir

dass vor allem mittelosteu-

45% des ARCHE NOAH Paprika-Sortiments
stammen aus Mittel-Osteuropa. Charakteris-
tisch fiir diesen Raum sind Sortentypen wie
hellschalige Spitz-, Block- und Apfelpaprikas
(Wachspaprikas). Die milden oder scharfen
Varianten werden gerne zum Fiillen verwen-
det. Leider konzentrieren sich Saatgutanbieter
derzeit auf milde Sorten, da milde und scharfe
Sorten im (GroB-)Handel leicht verwechselt
werden. Bedauerlich fiir Schérfe liebende Kon-
sumentlnnen - die ,pikanten“ Gemiisepaprikas
verschwinden! Die Erhaltung solcher Sorten
wird uns daher ein besonderes Anliegen sein.

Der gerippte, rot (selten gelb) abreifende
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Paradeispaprika und der Kapija - Paprika
(zB ,Ardei Lung®, ,Ochsenhorn®“) sind weit-
ere osteuropdische Spezialititen. Letzterer ist
ein langlicher Gemiisepaprika, der gerne fiir
Letscho und zum Einmachen verwendet wird
(z.B. Salat, ,Ajwar").

Ein wichtiger Bestandteil der Balkan-Kiiche
sind Gewlirzpaprikas - meist scharfe Sorten,
die sich gut trocknen und vermahlen lassen.
Aus unterschiedlichen Quellen haben wir
auBergewohnliche, vermutlich lokale Sorten
erhalten. Schon seit einigen Jahren bekannt
ist der ,,Vesena“-Pfefferoni (auch als ,Elefant
oder ,Tigerpfefferoni“ in Umlauf): ein dick-
fleischiger Pfefferoni mit ungewdohnlichem,
Korkrippen-Muster, der sich ausgezeichnet im
Ganzen trockenen lésst. Ein Mitglied hatte diese
Sorte auf einem Bauernmarkt in Skopje gefun-
den. ,Vesena“, die Bezeichnung des Bauern fiir
diese Sorte, bedeutet tibersetzt , bestickt”.

Ebenfalls aus Mazedonien stammt ein Kirsch-
pfefferoni mit aufgesetzter Spitze, dem wir den
Namen ,Herzpfefferoni® gegeben haben. Er
eignet sich wegen der hiibschen Form und dem
Farbenspiel von blassgelb tiber orange nach rot
besonders zum Einlegen in kleinen Glasern.

Am Betrieb Stekovics gilt der Essiggemiise-
produktion besonderes Augenmerk. Kriterien
bei der Sortensichtung waren daher Geschmack
(Aroma, SiiBe), Schirfe (leicht- bis mittel-
scharf), Form, Farbe(n!), GréB8e (Eignung fiir
kleine Gliser!) und Konsistenz. Als besonders
geeignet erwiesen sich u.a. folgende Sorten:

Paprikas & Chilis sind heuer
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e  Spiralformiger Gelber* - eine ehemalige
osterreichische Handelssorte

e Kirschpfefferoni ,Koral“: eine tschechische
Sorte, die nicht zur Rissigkeit neigt

e dickfleischige, runde Typen zum Einlegen
von Paprikahilften: ,Paprika Cunko® (Rot.
Herkunft Kroatien). ,P 953“ (Dunkelgelb.
Herkunft Mittelitalien via IPK Gatersleben)

Viele Chilis (sub-)tropischer Herkunft schnitten
unter den Bedingungen von 2005 schlecht ab.
,Habanero“ (C. chinense) setzte praktisch keine
Friichte an. Recht gut schnitten hingegen ab:
,Chili aus Vietnam“ (C. frutescens), ,Serrano*
(C. annuum), ,Angelo” (C. baccatum).

PRAXIS-TIPP

Generell empfiehlt sich fiir Chili die
Kultur unter Folie, im Glashaus oder im
Topf, der .ins Warme" gebracht werden
kann. Viele tropische Sorten kommen
zudem erst im Spitsommer zur Bliite,
wenn die Tage wieder kiirzer werden,
sodass sich die Fruchtreife weit in den

Herbst hineinzieht.
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