Paprika Vuoden Vihannes 2020
Kolumbuksen laivoilla Eurooppaan

Koisokasvien (Solanaceae) heimoon kuuluvat paprikat (Capsicum spp.)
ovat perdisin Keski-Amerikasta, jossa niitd viljeltiin jo 3000 — 5000
vuotta ennen ajanlaskumme alkua. Eurooppaan paprika rantautui
Kolumbuksen 16ytoretkien seurauksena. Kasvien hedelmien tulinen
maku muistutti mustapippuria ja sen toivottiin korvaavan tuon hintavan
tuontimausteen. Niinpd espanjalaiset alkoivat kutsua uutta kasvia
pippuriksi ja tuote tuli maustemarkkinoilla tunnetuksi Espanjan
pippurina. Samaa vanhaa perua on chilipaprikoista meilld usein vield
nykydéinkin kdytettdva turkinpippuri- nimitys.

Paprika levisi Euroopasta itdfin maustekaravaanien mukana ja reittien
varrella sen kdyttd ruuanlaitossa omaksuttiin nopeasti. Tulinen paprika
on oleellinen maun ryydittdji muun muassa intialaisessa, thaimaalaisessa
ja kiinalaisessa keittioissd. Aasian maat ovatkin nykyéan kilomé&ardisesti
laskien suurimpia paprikoiden tuottajia.

Euroopassa paprika ei heti saanut kovin vahvaa jalansijaa, joskin talonpojat viljelivédt paprikaa
saadakseen maustevalikoimiinsa "pippurin", johon aiemmin vain vauraalla yldluokalla oli ollut varaa.
Espanjan lisdksi paprikan viljely yleistyi Unkarissa. Itse asiassa sana paprika on unkaria ja tarkoittaa
pippuria. Unkari on tullut tunnetuksi my0s paprikoistaan ja kasvin unkarinkielinen nimi on otettu
kayttoon Suomen lisdksi ainakin Ruotsissa ja Hollannissa.

1500-luvulta perdisin oleva nimisekaannus saattaa sotkea asioita edelleen. Kansainvilisessé kaupassa
paprikalla tarkoitetaan minkd tahansa Capsicum- lajin kuivatuista hedelmistd tehtyd jauhemaista
maustetta, kun esimerkiksi meilld se tarkoittaa myds tuoreena myytévad hedelmédd. Hedelmien, niin
tuoreiden kuin sdildttyjenkin, englanninkielinen kauppanimi on edelleen pepper, vaikka kasvin
nykyéén tiedetddn olevan yhtd kaukana pippurista kuin pippuri kasvaa.

Tuore tulokas kotimaisessa kasviskirjossa

Paprikat olivat alun perin ldhes poikkeuksetta polttavan makuisia ja niitd kéytettiin pddasiassa
mausteena. 1900- luvulla markkinoille tuli miedon makuisia paprikalajikkeita, mikd mahdollisti
paprikan viljelyn myds vihannekseksi. Tuotanto yleistyi nopeasti ja kasvihuoneviljelyd on kehitetty
erityisesti Hollannissa, jossa sité viljelldén noin 1 300 hehtaarin alalla. Suomessa paprikan kéytto oli
vahdistd aina 1960 — 70- luvuille asti. Sen jidlkeen paprika on vankistanut asemaansa suomalaisissa
ruokapOydisséd vuosi vuodelta.

Paprikaa mielivien suomalaisten on pitkdén ollut pakko tyytyd tuontipaprikaan, silld kotimainen
tuotanto oli l&hinné kokeiluluontoista aina 2000- luvun alkuun asti. Kun kauppapuutarhoilla alettiin
etsid vaihtoehtoja tomaatille ja kurkulle, suomalaisille hyvin maistuva paprika nousi nopeasti esille.
Paprikan viljelyala on noussut Suomessa hiljalleen nykyiseen noin kahdeksaan hehtaariin. Vield
vuosituhannen vaihtuessa tuotantoala oli noin hehtaarin luokkaa. Suomessa tuotetaan ldhes
yksinomaan miedonmakuisia paprikalajikkeita eli nk. vihannespaprikoita. Tuliset maustepaprikat eli
chilit ovat paddsdintdisesti tuontitavaraa, mutta myOs kotimaista tuotantoa on saatavilla ainakin



kevddstd syksyyn. Maustepaprikoiden makuun mieltyneitd harrasteviljelijoitd on Suomessakin
paljon.

Muotojen ja makujen Kirjoa

Paprikan kanssa samaan kasviheimoon kuuluvat mm. tomaatti (Lycopersicon esculentum), peruna
(Solanum tuberosum) ja petuniat (Petunia spp.). Paprikoiden sukuun (Capsicum) kuuluu noin 30
lajia. Tieteellisen nimen taustalla lienee latinan kielen sana capsa, joka merkitsee laukkua ja kuvaa
hyvin onttoa hedelmdid. Toisen teorian mukaan nimi on johdettu kreikan kielen puremista
tarkoittavasta sanasta kapto, joka kuvannee joidenkin paprikalajikkeiden polttavaa makua.

Lihes kaikkien viljeltyjen paprikoiden laji on Capsicum annuum. Muita viljeltyja lajeja ovat C.
frutescens, C. chinense ja C. baccatum. C. annuum -laji jaetaan kolmeen lajikeryhmédan. Maultaan
miedot ja makeat vihannespaprikat kuuluvat Grossum- lajikeryhmiin. Tuliset maustepaprikat ovat
padasiassa Longum- ryhmén lajikkeita. Niitd ovat mm. jalapefio ja cayenne. Kolmannesta Conoides-
lajikeryhmdstd  l0ytyy muun muassa  koristekasveina  kéytettdvid  lajikkeita.  Osa
maustepaprikalajikkeista, esimerkiksi suositun maustekastikkeen raaka-aineena kaytetty Tabasco, on
kokonaan eri lajia, Capsicum frutescens. Yksi tunnetuimmista paprikalajikkeista, Habanero, kuuluu
sen sijaan Capsicum chinense -lajiin. My0s Capsicum baccatum -lajista 16ytyy polttavanmakuisia
maustepaprikalajikkeita.

Perinteinen paprikalajikkeiden ryhmittely perustuu hedelmén muotoon. Merkittdvimpand ryhména
voidaan pitdd bell- tyypin paprikoita, joiden hedelmd on muodoltaan nimensd mukaisesti
kellomainen, kulmikas ja tylppakérkinen. Hedelmét ovat kookkaita. Niiden pituus on yleenséd noin
80—120 mm ja halkaisija vaihtelee 50:std yli 100 mm:iin. Hedelmé on lokeroinen ja hedelmiseiné on
paksu. Suurin osa viljellyistd maultaan miedoista vihannespaprikoista kuuluu tihédn ryhméén (sweet
bell peppers). Ryhmiin kuuluu myds maultaan tulisia maustepaprikoita.

Kartiomaiset pimiento- tyypin paprikat ovat syddmenmuotoisia. Tdmédn ryhméan paprikat ovat aina
maultaan mietoja ja selvésti bell- tyypin paprikoita makeampia. Useimpien maustepaprikoiden
hedelmén muoto on pitkd ja kapea. Hedelmén kérki on terdvi. Toisaalta tissdkin muotoryhméssa on
maultaan mietoja ja jopa makeita lajikkeita. Muita hedelmén muodon perusteella luokiteltuja ryhmid
ovat mm. littedt tomaattimaiset paprikat ja pienikokoiset, pyoredt cherry- tyypin kirsikkapaprikat”.
Littedt paprikat ovat ldhes poikkeuksetta maultaan mietoja, mutta cherry- ryhméén kuuluu seka tulisia
ettd miedonmakuisia paprikoita.

Useimmat Capsicum annuum -lajin paprikat kasvattavat taimettumisen jilkeen yhden verson, joka
haarautuu 7 — 15 kasvulehden jédlkeen. Ennen haaroittumista kehittyvien lehtien mééra riippuu
lahinni lajikkeesta ja ldmpdtilasta. Haaroittuneet versot muodostavat 1 —2 lehted, jonka jélkeen niihin



kehittyy paitesilmu ja kukka-aihe. Haaroittumiskohtaan alkaa kasvaa pédédsdintoisesti kaksi uutta
versoa. Vapaasti kasvaessaan paprikasta kehittyy tihed pensasmainen kasvi. Viljeltyjen
vihannespaprikalajikkeiden versot ovat poikkileikkaukseltaan pyoreitd tai useimmiten hieman
kulmikkaita. Versot ovat vériltdin tummanvihreitd ja niissd on yleensd antosyaaniviriaineista
aiheutuvia punertavia laikkuja tai raitoja.

Vihannespaprikalajikkeiden lehdet ovat yleensd yksinkertaisia, ehytlaitaisia, melko symmetrisié ja
vériltddn kiiltdvin tummanvihreitid. Lehtilapa on soikeahko, suippokirkinen ja leveydeltddn noin
puolet pituudestaan. Versoa kohden kapeneva lehtiruoti on ohut ja pitkd. Paprikan juuristo on
suhteellisen pieni kasvin kokoon nédhden. Koko kasvin painosta juurten osuus on vain noin 10 %.

Viljellyilld lajikkeilla muodostuu padsaéntoisesti yksi kukka jokaiseen verson haaroittumiskohtaan.
Kukassa on 5 — 7 viriltddn valkoista terdlehted. Kukan ldpimitta on 10 — 15 mm. Vihannespaprikan
kukat ovat kaksineuvoisia ja itsepolytteisid. My0s ristipdlytys on mahdollista, jos kukissa vierailee
esimerkiksi hyonteisid.

Paprikan hedelma on kasvitieteellisesti marja. Hedelma on ontto ja se jakautuu kahteen tai useampaan
lokeroon kuitenkin niin, ettd lokeroiden véliset seindmét ovat vaillinaisia. Siemenet ovat kiinnittyneet
hedelmén yldosassa sijaitsevaan istukkaan. Verhid on tiukasti kiinni hedelméssa.

Vihannestiskien vitamiinipommi ja virilaiska

Bell- tyypin vihannespaprikan hedelmin vesipitoisuus on yli 90 %. Kuiva-aineesta jopa puolet on
sokereita, joista 90 — 98 % on glukoosia. Kuitupitoisuus voi olla jopa 20 % hedelmén kuivapainosta
ja proteiineja noin 10 %. Paprika on hyvd vitamiinilihde. Se sisdltdd muun muassa C- ja E-
vitamiineja, A-vitamiinin esiasteita sekd B-ryhmén vitamiineja. Kasviksista paprika on yksi parhaista
C- vitamiinin ldhteistd. A- vitamiinia on eniten punaisessa paprikassa. Paprikalla on korkean
karotenoidipitoisuuden ansiosta my0s antioksidatiivisia vaikutuksia.

Paprikan hedelmien virikirjo on niin laaja, ettd vastaavaa ei vihannesmaailmasta helposti 16yda.
Tutuimpien puna-, kelta- ja oranssihedelmdisten lajikkeiden lisdksi 10ytyy ainakin lilan,
tummanvioletin, valkoisen, ja ruskean virisid paprikoita. Sen sijaan vihredhedelméisid
vihannespaprikalajikkeita ei ole olemassa, vaan hedelmi virittyy aina vihredstd jonkin muun
vériseksi, jos sen annetaan kehittya riittdvin pitkdidn. Suomessa viljellddn padosin kuluttajien eniten
suosimia puna- ja keltahedelmadisii lajikkeita. Jonkin verran viljelyssd on my0s oranssihedelmadisié
lajikkeita, mutta kaupan vihannesvalikoimista 16ytyvien muun viristen paprikoiden alkuperd on
maamme rajojen ulkopuolella.

Vihannespaprikan maku muodostuu lukuisista, jopa yli sadasta erilaisesta kemiallisesta yhdisteesté.
Yksi nédistd yhdisteistd on pyratsiini, jonka merkitys korostuu tuoksussa. Pyratsiinin tuoksu on
voimakas ja ihminen pystyy aistimaan sen erittdin pienind pitoisuuksina. Pyratsiinin tuoksu on
tyypillinen ”vihreén paprikan haju”. Peruslajikkeista punaisen paprikan maku vastannee 1dhinni siti
perinteistd mielikuvissa olevaa paprikan makua. Keltahedelmadiset lajikkeet ovat maultaan hieman
punaisia miedompia ja aavistuksen makeampia. Oranssin vihannespaprikan maku on muita
“perusvirejd” selvisti makeampi.

Paprikan maku on parhaimmillaan vastapoimitussa, tuoreessa hedelméssd. Niinpd kotimainen
paprika onkin makueldmyksend toista luokkaa kuin tuontitavara, silld kotimaiselta kasvihuoneelta
kaupan hevitiskiin on huomattavasti lyhyempi matka kuin eteldeurooppalaisilta plantaaseilta.



Veret seisauttava Habanero

Maustepaprikoiden polttavuus johtuu kapsaisinoidi- nimisistd alkaloideista, joista yleisin on
kapsaisiini. Niiden muodostuminen alkaa ldhes heti, kun hedelmé on alkanut kasvaa. Pitoisuus kasvaa
nopeasti kuitenkin vasta, kun hedelmd on ldhes tdysikokoinen. Ndmé yhdisteet muodostuvat
pddasiassa hedelmin véliseindmissd sijaitsevissa rauhasissa. Sen sijaan yleinen kisitys siitd, ettd
siemenet ovat chilipaprikan tulisin osa, ei pidé paikkaansa.

Kapsaisinodit ovat mauttomia ja hajuttomia yhdisteitd. Tulinen maku onkin itseasiassa ainakin
joidenkin ldhteiden mukaan enemmaénkin kipu- kuin makuaistimus. Paprikan alkaloideja kaytetdan
myos erdiden lihas- ja nivelkipuja lievittdvien linimenttien vaikuttavana ainesosana. My0s makeissa
vihannespaprikoissa on kapsaisinodeja, mutta niin pienini pitoisuuksina, ettei ihminen aisti niité.

Paprikalajikkeen tulisuus ilmoitetaan tavallisesti Scovillen yksikéind (SHU, Scoville Heat Units).
Scovillen asteikko perustuu 1910- luvulla kehitettyyn makutestiin. Vaikka kapsaisinodipitoisuus
pystytddn nykydidn mittaamaan, lajikkeen tulisuus ilmoitetaan edelleen usein Scovillen yksikdina.
Cayenne- lajikkeen tulisuus on 30 000 — 50 000, Habanerolla 100 000 — 300 000 ja Carolina
Reaperilla keskimédrin perdti 1,6 miljoonaa SHU. Tétékin tulisempi chili, Dragon’s Breath, on
olemassa. Scovilleja télld chililldi on mitattu ldhes 2,5 miljoonaa. Kasvuolosuhteet vaikuttavat
kapsaisinodien muodostumiseen. Kuumissa ja kuivissa olosuhteissa pitoisuudet nousevat yleensi
korkeammiksi ja paprikoista tulee tulisempia.

Varsinkin tuoreet chilipaprikat saattavat olla tottumattomalle jarkyttdvd makueldmys. Hiki kihoaa
suurina karpaloina otsalle, polttava tunne levidd koko suuhun ja tuntuu, ettd sitd ei saa lievitettya
milldén keinolla. Parhaiten suussa richuvaa poltetta voi lievittdd maitotuotteilla, joiden siséltima
kaseiini neutraloi kapsaisinoidien aiheuttamaa reaktiota.

Vikevid maustepaprikoita kisitellessd tulisi aina kdyttdd suojakdsineitd, silld paprikan nesteiden
joutuminen iholle voi olla varsin kivulias kokemus. Jos hedelmén mehua péisee iholle, se kannattaa
puhdistaa esimerkiksi tavallisella desinfiointiaineella. Sen jdlkeen polttavaa tunnetta lievittdd
esimerkiksi valelu maidolla. Silmiin joutuessaan chilien mehu aiheuttaa kovan kirvelyn ja poltteen.
Siihen auttaa vain jatkuva ja runsas huuhtelu viiledlld vedella.

Satoa aalloittain

Paprikan verso haarautuu sddanndllisin vélein kahdeksi tai useammaksi
uudeksi versoksi, joiden kasvu pdittyy olosuhteista riippuen yhden tai
" useamman nivelvilin  jilkeen kukan ja uusien versojen
muodostumiseen. Viljellyilld lajikkeilla toinen muodostuvista versoista
on ensimmdisten haaroittumiskohtien jdlkeen selvidsti toista
voimakkaampi, jonka vuoksi kasvu on kdynndsmadistd. Kasvin varrelta
ndyttdvd pddverso koostuukin kasvitieteellisesti méériteltynd useista
kasvunsa pédttaneistd ja uudelleen haarautuneista sivuversoista.

Paprikan versot ovat puumaisen kovia ja melko pystykasvuisia.
Kovuudestaan huolimatta versot ovat hauraita ja ne saattavat murtua tai
katketa kokonaan esimerkiksi silloin, kun kasvissa on runsaasti suuria,
" kypsyvid hedelmid. Kasvihuoneviljelysséd paprikakasvusto ehtii venyéa




kasvukauden mittaan jopa reilusti yli kolme metrid korkeaksi, ja kasvuston hoitotoihin ja
sadonkorjuuseen tarvitaankin korkeita hoitovaunuja.

Jotta paprika voisi muodostaa hedelmid, kasviin muodostuvien kukkien on ensin pdlytyttivd ja
hedelmoityttdvd. Hedelmien kehityksen alku riippuu ensisijaisesti valo-olosuhteista. Jos valoa on
niukasti, pdlyttyminen ja hedelméalkujen muodostuminen on vaikeampaa. Téllaisissa olosuhteissa
polytyksen apuna voidaan kéyttdd esimerkiksi kimalaisia. Suomessa luonnonvalo riittdd paprikan
hedelmdnmuodostukseen niin, ettd satokausi ajoittuu maalis—huhtikuun vaihteesta lokakuun
loppupuolelle. Talvellakin paprikaa voidaan viljelld, jos apuna kidytetddn kasvuvaloja. Myds
Suomessa kasvatetaan ympérivuotisesti suippopaprikaa pienelld pinta-alalla. Suurimmaksi osaksi
talvella on kuitenkin tyytyminen lentokoneilla ja rekoilla Espanjasta meille rahdattavaan paprikaan.

Normaalisti hedelmdittynyt vihannespaprikan hedelmé on muodoltaan sdénnéllinen, nelilokeroinen
ja pituudeltaan hieman leveyttdin suurempi. Hedelmdn muoto miérdytyy jo kukan erittdin
varhaisessa kehitysvaiheessa. Erityisesti kukka-aiheiden muodostumisen aikainen ldmpdétila
vaikuttaa kehittyvien hedelmien kokoon ja muotoon.

Paprika pystyy muodostamaan kukkia ja uusia hedelminalkuja vain silloin, kun silli on
yhteyttdmistuotteiden muodossa enemmin energiaa kuin se tarvitsee kasvuunsa. Iso satorasitus
heikentdd uuden sadon kehitystd, silld jos kukalle tai kasvamaan ldhteneelle hedelmaélle ei riitd
tarpeeksi energiaa, se abortoituu. Kun hedelmén alku on halkaisijaltaan 2 — 4 cm, se on riittdvdn
vahva kehittydkseen loppuun asti.

Paprika muodostaa uusia kukkia ja kukat hedelmdittyvit jaksoittaisesti. Keskimddrin
hedelmdittymishuiput tulevat noin viiden viikon vélein, jonka seurauksena sato vaihtelee samassa
rytmissd. Satohuippujen aikana viikkosato nousee helposti 1 — 1,5 ja jopa 2 kiloon nelidltd. Niiden
vélilld keskisato voi pudota jopa alle 100 grammaan neliometrid kohden. Seuraavaan
hedelmoittymishuippuun menee sitd enemmén aikaa, mitd enemmin hedelmid edellisestd aallosta
kehittyy. Aalloittainen sato on iso haaste viljelijdlle, jonka pitdisi pystyd huolehtimaan
mahdollisimman tasaisesta tarjonnasta asiakkailleen.

Ensimmaéisend kehittyméédn ldhteneet hedelmit kasvavat péddsddntdisesti nopeammin kuin aallon
lopulla kasvuun ldhteneet. Pilviset, viileét jaksot hidastavat sadonkehitystd ja aurinkoisina Idmpimina
jaksoina rytmi nopeutuu. Hedelmin kasvu tdysikokoiseksi vie 4 — 6 viikkoa olosuhteista riippuen.
Talloin hedelmd on saavuttanut tdyden koon, ja se voidaan korjata myyntiin vihrednd. Jos
taysikokoinen hedelmai jétetddn edelleen kasviin, se alkaa virittyd ja vérin maarda tietenkin lajike.
Virittymisvaihe kestdd 4 — 6 viikkoa. Yhteensd paprikan kehittyminen kukasta tdysin vérittyneeksi
myyntikelpoiseksi hedelmiksi vie noin 8 — 12 viikkoa.

Kokonaan eroon satovaihtelusta ei voi paésti. Jos sato korjataan kokonaan vihreéni, aaltoilmid ei ole
niin voimakas kuin vérittyneitd paprikoita tuotettaessa. Kun hedelmit korjataan vihrednd, niiden
kehitykseen kuluva aika on suunnilleen sama kuin hedelmdéittymishuippujen luontainen vili.
Hedelmit korjataan pois juuri, kun seuraava aalto on alkamassa, jolloin uusilla kukilla on paremmat
mahdollisuudet kehittyd hedelmiksi. Vihredlld paprikalla onkin hyvin harvoin erittdin huonoja
satoviikkoja. Jos paprikat viljellddn vérittyneiksi, satovaihteluita voi pyrkii tasoittamaan korjaamalla
osan hedelmistd vihredna.



Hyvidin paprikasatoon pyrittdessd tarvitaan hyvé, olosuhteisiin sopiva lajike, hyvdkuntoinen ja
mielellddn korkea kasvihuone, jonka kate on puhdas ja ldpdisee hyvin valoa, hiilidioksidilannoitus,
mahdollisimman pitka viljelykausi valo-olosuhteet huomioiden seké riittdvén tihed kasvusto.

Hollantilaisten laskelmien mukaan nykyaikaisessa kasvihuoneessa olisi mahdollista saada jopa 33
kg/m2 sato, jos hedelmét korjataan tdysin virittyneind. Suomessa keskisato on 12,5 kg/m?2. Parhaat
satotulokset ovat ilman kasvuvaloa viljeltdessé olleet hieman yli 20 kg/m2, mitd voidaan pitdd varsin
hyviné saavutuksena, kun otetaan huomioon kasvukautemme lyhyys.

Tuhoojat kuriin

Paprika on pitkdén kantanut taakkanaan hankalan tuholaismagneetin mainetta. Se on totta sikili, ettd
paprikaa vioittavat useimmat kasvihuoneviljelmilld esiintyvit tuholaiset ja kasvitaudit, joskaan se ei
houkuta niitd juuri sen enempdd kuin muutkaan kasvit. Kaikkien tuhoojien torjunnan onnistumisen
lahtokohta on ennakointi ja tunnistaminen. Kun tuhoojien aiheuttamat oireet tunnistaa jo
alkuvaiheessa, torjunta paéstién aloittamaan nopeasti. Kun toimenpiteisiin ryhdytién viivyttelematta,
heti kun oireet on havaittu, paprikan kasvinsuojeluongelmat eivét ole sen vaikeampia kuin muillakaan
kasveilla.

Toisin kuin esimerkiksi Espanjassa, Suomessa on rajoitettu varsin tiukasti kemikaalien kayttoa
vihannesviljelyssd. Niinpd tuholaisten — hyonteisten ja punkkien — torjunta perustuu meilld ldhes
sataprosenttisesti  biologisiin  torjuntaelidihin. Kasvitautien torjunta perustuu péddasiassa
kasvihuoneen ilmaston hallintaan ja biologisiin torjunta-aineisiin. Kemialliseen tuholais- ja
tautitorjuntaan on toki kéytettdvissd muutamia torjuntavalmisteita, mutta niitd kéytetdén ldhinné vain
hétédtapauksissa.

Kun kasvintuhoojia vastaan taistellaan ldhes pelkistdin biologisin keinoin, vaaditaan viljelijalta
rautaista ammattitaitoa. Puhdas tuotanto tarkoittaa my0s, ettd suomalaisen paprikan voi huoletta
popsia pelkdaméttd kasvinsuojeluainejadamia.

Varteenotettava vaihtoehto

Suomessa paprikan viljely on toistaiseksi vihéisti, jos sitd verrataan kasvihuonevihannesviljelmien
padtuotteisiin, tomaattiin ja kurkkuun. Paprika on kuitenkin hyva vaihtoehto molemmille. Se soveltuu
melko hyvin viljeltiviksi kasvihuoneessa, jossa on aiemmin tuotettu esimerkiksi tomaattia.

Péituotteisiin verrattuna paprikan ehdoton etu on tyonkaytto. Vaikka paprikakasvustoa pitdd muiden
kasvien tavoin hoitaa sddannollisesti, on tarvittava tyoméédrd huomattavasti kurkkua ja erityisesti
tomaattia pienempi. Tasoitusta paprika joutuu vastaavasti antamaan alemmalla satotasollaan, joka on
parhaimmillaan noin puolet hyvistd, vastaavalta tuotantoalalta poimittavasta tomaattisadosta
puhumattakaan kurkusta, jonka satoluvut ovat tdysin eri tasolla. Niinpé paprikaa ei voi myyda yhta
halvalla kuin tomaattia tai kurkkua, mutta maukas ja tuore kotimainen paprika lienee aina hintansa
arvoinen.

Teksti: Agronomi Kai Salonen, Puutarhaliitto—Kauppapuutarhaliitto
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