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Kleinfruchtige Paprika - eine Vielfalt an
Arten, Farben, Formen und Aromen.
Bedeutung.

ABTOp(n): pou. o-p Benndka Topoposa, 3K "Mapuua", CCA; gokTopaHT JapuHa Apruposa, WHCTUTYT no
3enieH4YyKoBu KynTypmn "Mapuua", Nnosgue, CCA
Jata: 05.03.2026 bpowi: 3/2026

Zusammenfassung

Paprika, Gattung Capsicum, ist aufgrund der vielfaltigen Verwendungsmadglichkeiten seiner
Frichte eine bedeutende Kulturpflanze weltweit. Diese gibt es in einer Vielzahl von Formen,
Grolen, Farben, Geschmacksrichtungen und unterschiedlichen Scharfegraden (von tédlich scharf
bis nicht scharf/stR). Sie sind in der Ernahrung der meisten Nationen vertreten. Sie werden nicht

nur als frisches und verarbeitetes Gemuse, sondern auch als GewUlrz verwendet. Sie finden
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aulerdem Anwendung in Pharmazie und Medizin, wahrend der aus scharfen Paprikas extrahierte
Stoff Capsaicin als Bestandteil in Selbstverteidigungswaffen eingesetzt wird. Paprikas sind
weltweit verbreitet und werden, selbst wenn sie nicht verzehrt werden, als Zierpflanzen in
verschiedenen Landschaften integriert. In der Gattung Capsicum wurden Uber 40 Arten
identifiziert, von denen die meisten kleinfrichtig sind. Die Entdeckung neuer Arten in den
primaren Ursprungszentren geht weiter. Viele von ihnen sind eine wertvolle Quelle flr Resistenz
gegen biotische Stressfaktoren und kénnen in Zichtungsprogrammen zur Schaffung resistenter

Linien und Sorten genutzt werden.

In Bulgarien und den Nachbarlandern der Balkanhalbinsel

Hauptsachlich werden Paprikas der Art Capsicum annuum L. angebaut. Akademiker Pavel Popov
erstellte eine Klassifizierung lokaler Paprikasorten, -formen und -populationen in Abhangigkeit von
der Fruchtform. Er unterschied drei Unterarten: Grol3friichtige, Kleinfrichtige und Bouquet. Spater
wurde diese Klassifizierung fur die Bouquet-Paprika-Unterart durch Hristov und Todorov erganzt
und erweitert [1]. Die Unterart GrofSfrichtige umfasst zwei Gruppen - Breit- und Langfruchtige,
jede mit drei Typen. Diese Unterart hat die groRte wirtschaftliche Bedeutung, daher konzentriert
sich die ZUchtung primar auf die Schaffung groRfrichtiger Linien und Sorten. Infolgedessen gibt es
eine groBere Anzahl registrierter Paprikasorten, die recht vielfaltig sind und sich in Fruchtform,
Produktions- und Verwendungsrichtung, Buschwuchs, Farbung, Fruchtausrichtung und Geschmack

sowie anderen Pflanzen- und Fruchtmerkmalen unterscheiden.
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Ein kleinerer Teil von Capsicum annuum L. bildet die Unterart Kleinfrichtige Paprika, die je nach
Fruchtform in die Gruppe der kirschahnlichen Paprika und die Siska-Gruppe mit den Typen:
stumpfspitzige, gewdhnliche (konische), spindelférmige und diinne lange Siskas unterteilt wird.
Aus den Kleinfrlichtigen Paprikas wurden am Maritsa-Institut fur GemuUsekulturen die Sorten
'Shipka Sladka' und 'Dzhyulyunska Shipka 1021' geschaffen, wobei letztere viele Jahre lang eine
der Hauptsorten dieser Unterart war, die in Bulgarien angebaut wurde. Am Institut wird seit einer
Reihe von Jahren die Saatgutvermehrung einer anderen weit verbreiteten lokalen Sorte-Population
- 'Byala Shipka' - durchgeflhrt. Zu dieser Unterart gehdren auch die von Verbrauchern
nachgefragten, wenn auch in geringeren Mengen, 'Ribki'-Paprikas. Der Verzehr von kleinfrichtigen
Paprikas, Uberwiegend scharf im Geschmack, hat seine Traditionen, hat aber keine solche
wirtschaftliche Bedeutung flur das Land und diese Region. Die Unterart Bouguet-Paprika, die am
wenigsten zahlreich ist, wird wiederum ebenfalls in zwei Gruppen unterteilt - die erste

GroRfrichtige und die zweite Kleinfrichtige.

Weltweit sind unter den kleinfriichtigen Paprikas der Art C. annuum Sorten der Typen Cayenne-
Pfeffer, Jalapefno und Pimiento weit verbreitet . Der erste Typ hat stark scharfe Frichte, schmal,
lang und ahnelt nach der Klassifizierung von Akad. P. Popov der SiSka-Gruppe bis zum
hornférmigen Typ, die hauptsachlich im botanischen Reifestadium verwendet werden. Der zweite

Typ stammt aus Mexiko und bildet méaRig scharfe Friichte, dhnlich den stumpfspitzigen Siskas, die
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Uberwiegend im grinen Zustand geerntet und verzehrt werden. Sorten vom Pimiento-Typ haben

kirschahnliche Frichte, stR bis mild scharf, und werden im botanischen Reifestadium verwendet.

DarUtber hinaus gehdrt auch die kleinfrichtige Wildpaprika C. annuum var. glabriusculum
(sogenannte Vogelpaprika, Bird's Eye, Chile Tepin) zur Art Capsicum annuum L., deren primare
Zentren in den nérdlichen Teilen Std- und den stdlichen Teilen Nordamerikas liegen. Die Pflanze
ist ein mehrjahriger Strauch, stark verzweigt, bildet eine sehr gro8e Anzahl von Frichten (von 100
bis 250), die sehr klein sind (von 0,5 bis 2,5 g), rund, leicht langlich bis konisch, stark scharf und
an dunnen langen Stielen sitzen[2]. Sie kann auch erfolgreich zu Zierzwecken angebaut werden. In
einer Untersuchung eines Exemplars dieser Art unter bulgarischen Bedingungen wurde ein

Gewicht von 1,289 festgestellt [3].
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Identifikation und Artenvielfalt

Die ersten entdeckten Paprikareste stammen aus dem Jahr 8000 v. Chr., und der Anbau begann
frihestens um 6000 v. Chr. Urspringlich wurden fUinf Paprikaarten in den Anbau eingefthrt - C.
annuum, C. chinense, C. frutescens, C. pubescens und C. baccatum. Die ersten drei sind weltweit
verbreitet, die letzten beiden - hauptsachlich in Sidamerika. Die Art mit den scharfsten Frichten
ist C. chinense, einschliefSlich der todlich scharfen Habanero. Die berithmte Tabasco-Sauce wird
aus den Fruchten von C. frutescens hergestellt. C. pubescens hat sehr scharfe, dickwandige
Frichte und wird seit Jahrtausenden von den Inkas kultiviert. Die am weitesten verbreitete und mit
der groRten Sortenvielfalt ist die Art C. annuum L., die auch die Hauptart far Bulgarien und die

Balkanregion ist.
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Selbst vor 20 Jahren wurde berichtet, dass Uber 36 Arten identifiziert worden seien, darunter C.
cardenasi, C. chacoense, C. eximium, C. praetermisum, C. galapagoense, C. tovarii, C. ciliatum
und andere [4]. Exemplare von C. chacoense wurden als resistent gegen
Bakterienfleckenkrankheit, Anthraknose, Echten Mehltau und Phytophthora-Wurzelfaule
identifiziert, was die starken natdrlichen Abwehrmechanismen unterstreicht, die in wilden
Capsicum-Arten inharent sind, und ihr Potenzial als Resistenzquellen flr die Zlchtung. Auch Arten
von C. baccatum erweisen sich als vielversprechende Resistenzquelle gegen bedeutende

Paprikakrankheiten [5].
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Von Interesse fUr die Evolution und botanischen Merkmale der Gattung, ihre Taxonomie und auch
im Zusammenhang mit der Suche nach Genquellen, die Resistenz gegen wirtschaftlich
bedeutende Krankheiten und Schadlinge besitzen, werden in den primaren Ursprungszentren der
Paprika - den tropischen Zonen Nord- (Mexiko), Mittel- (die Karibik) und Stidamerikas (in den
Tieflandern Boliviens, dem noérdlichen Amazonasgebiet und den mittleren Lagen der sudlichen
Anden) weiterhin neue Wildarten entdeckt [6]. Dies wird dadurch gestltzt, dass in den letzten
Jahren insgesamt 43 Arten klassifiziert und beschrieben wurden [7]. Einige dieser Wildarten sind
sehr schwer zu kultivieren, werden aber molekular charakterisiert, um sie voneinander zu
unterscheiden, ihr genetisches Profil und Potenzial zu kennen. Es wird an ihrer Klassifizierung

gearbeitet, und Verwandtschaftsbeziehungen zwischen den Arten werden gesucht.

Vielfalt der Farben, Formen und Geschmacksrichtungen

Der allgemeine Mangel an detaillierter phanotypischer Charakterisierung ist wahrscheinlich der
grofSte Faktor fur die unzureichende Nutzung dieser wichtigen Quellen genetischer Variabilitat,
gefolgt von begrenztem Zugang zu Pflanzenmaterial, Hybridisierungs- und Bestaubungsbarrieren
zwischen ihnen usw. Die Bemuhungen zur Erhaltung dieser Arten sowohl in situ als auch ex situ
sind begrenzt, und als Folge davon ist eine Art, C. lanceolatum (Greenm.) C. V. Morton and Standl.,

in Nordamerika bereits ausgestorben [8].
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Die detaillierte phanotypische Charakterisierung von Arten umfasst Pflanzen- und Stammhdhe,
Stammdicke und -behaarung, Blattabmessungen, -form und -behaarung usw., aber die

bedeutendsten sind die Merkmale, die die Blitenteile und die Frucht beschreiben.

Paprikabliten sind zwittrig, einzeln oder in Blischeln (bei Bouquet-Formen) auf aufrechten,
horizontal orientierten oder nach unten gebogenen Blltenstielen angeordnet. Die BlUtenkrone ist
weils, blassgelb, violett oder blass grinlich, ohne oder mit Flecken auf den Blltenblattern. Die

Staubblatter sind blaulich, violett oder blassgelb.

Die Farbung der Blutenteile hilft, einige Paprikaarten zu bestimmen und zu unterscheiden. Zum
Beispiel ist C. pubescens durch blau-violette BlUtenblatter mit einem weiRen Fleck in der Mitte und
teilweise weile, teilweise violette Staubblatter gekennzeichnet. C. eximium bildet BlUten, deren
BlUtenblatter in verschiedenen Violetttonen gefarbt sind, wahrend bei C. pereirae - die
Blatenkrone grinliche oder gelbliche Flecken an der Basis und violett-rote Flecken darUlber hat,
und bei C. baccatum die BlUtenblatter weild mit einem blass gelb-grinlichen Fleck in der Mitte

sind.
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Die Frucht ist eine fleischige Scheinbeere (Paprika). In Form, GréRe, Farbe und Geschmack variiert
sie aulRerordentlich je nach Art, Sorte und Wachstumsbedingungen. Die Fruchtfarbe wird durch
Menge und Verhaltnis verschiedener Pigmente bestimmt. Die rote Farbe ist hauptsachlich auf das
Vorhandensein von Capsanthin, Carotin und Capsorubin zurlckzufihren. Die gelbe Farbe wird
durch die Stoffe Lutein und Zeaxanthin bestimmt, die orange - durch Beta-Carotin und die violette
- durch Anthocyane usw. Vor der Reife kann sie grinlich-weil3, wachsweil3, gelb, grin und violett

sein, und wahrend der Fruchtreife - weiRlich, gelb, orange, rot, braun.

Die Frichte zeichnen sich durch niedrige Kalorien- und Fettgehalte aus und sind reich an
Antioxidantien. Sie enthalten viele Vitamine, Mineralstoffe, Zucker und andere wertvolle Stoffe.
Die bedeutendsten sind die Vitamine C, P, A, B, E und unter den Mineralstoffen - Kalium und
Folsaure. Im Vitamin-C-Gehalt (von 50 bis 400 mg%) gleicht die Paprika der Schwarzen
Johannisbeere und Ubertrifft fast alle Gemuse, Zitrone und Orange. Es wurde festgestellt, dass rote
Paprikas 300 - 450 mg% Rutin enthalten, das P-Vitamin-Aktivitat besitzt. Eine sehr wertvolle
Komponente der roten Paprika ist auch Carotin. Die Aufnahme von 1/2 EL (3 - 4 g) gemahlener

Paprika kann den taglichen Bedarf des Kérpers an Vitamin A decken.
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Paprikafriichte haben eine Reihe von erndhrungsphysiologischen und gesundheitlichen Vorteilen.
Bereits im 17. Jahrhundert verordneten Arzte sie in Pulverform bei Ischiasleiden sowie bei
Verdauungsproblemen. Moderne Arzte haben nachgewiesen, dass sie die Magensekretion anregen

und als starkes Gefallerweiterungsmittel auf das Kreislaufsystem wirken. Sie



