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Pohjanmaalta

prlk‘a on Vuoden V|hanne§2020 Suurin osa Suemen
aprl dista tuotet«9an Narplon alueella, ja sielld osa

puu
viljel

L]
¥ I"’

Vastaistutetun paprikantaimen
ensimmainen kukka odottaa
kimalaispolytysta.
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Paprikanhdrma vaivaa varsinkin
liian kuivissa olosuhteissa ja kasvi-
huoneen vetoisissa kohdissa.

|sta pystyyjo I;,gsklttymaan erlf(mslajlkkelden
n Ne opettavat kuluttajille, miteh monimuotoi-
1 nenja monlpu;I?'uen kasvis.on kyseessa.

Vihannesyokkosen toukat tekevat
lehtiin reikia. Lehtia pitaa tutkia
saannollisesti toukkia etsien.

Minipaprikakasvusto saa kasvaa
viidakkomaisen rehevaksi.

imonsin kauppapuutar-

halla Narpion Yttermar-

kissa kasvihuoneviljely

alkoi 1980-luvulla perin-
teiseen tapaan tomaatilla ja kur-
kulla. Kurkusta luovuttiin 2005,
ja sen jalkeen alkoi tutustuminen
erikoisuuksiin, kuten silloin vie-
14 pihvitomaattia saattoi kutsua.
My6hemmin mukaan tuli Flavo-
rino-tomaatti.

Matala muovihuone
sopii paprikalle

Paprikan viljelystd on nyt vii-
den vuoden kokemukset. Se al-
koi keltaisella paprikalla, jota tar-
vittiin Narpioén Vihanneksen uu-
teen duo-pakkaukseen punaisen
rinnalle. Sittemmin puutarhalla
on tuotettu punaistakin papri-
kaa seka aloitettu viime vuonna
minipaprikoiden viljely.

- Tykkidén testata uutta. Pap-
rika my6s toimii matalissa muo-
vihuoneissa hyvin, sanoo Linda
Simons, joka toimii nyt vanhem-
piensa jalkeen yrittdjand puutar-
halla yhdessda miehensd Thomas
Edstrom-Simonsin kanssa.

Muovihuoneen etuna lasihuo-
neeseen verrattuna on sopivampi
kosteus ja lempedmpi valo. Opti-
maalinen kosteusprosentti on 60
ja 70 vililla, eikd se saisi mennad
alle 50 tai yli 80 prosentin. La-
sthuoneessa luonnonvalo voi ol-
la niin kovaa, ettéd se aiheuttaa
polttovioituksia. Kasvu voi olla
hidasta ja lehtimassaa voi muo-
dostua liian vahén.

Aktiivista tuotetestausta

Nirpion Vihanneksen myynti- ja
markkinointijohtaja Jonas Lund-



Minipaprikat leikataan saksilla,
jotta kanta ei tule mukaan pussiin.

strom kehuu juuri tallaisia pie-
nia puutarhoja, jotka toimivat
tuotetestauksen kirkijoukkoina.
- Meille on suuri etu, ettéd
osuuskunnassa on pienid yrityk-
sid ja niilld pienid kasvihuonei-
ta, joissa uusia tuotteita voidaan
kokeilla. Lisaksi samaa tuotetta
voidaan testata useilla eri puu-
tarhoilla samaan aikaan ja saa-
da siitd nopeasti ja monipuoli-
sesti tietoa, Lundstrom kehuu.
Koeviljelyksistd vastaa osuus-
kunnan viljelypaallikkoé Mikael
Dahlqvist. Hian kdy Simonsin

Jonas Lundstrom 2019 valmistu-
neessa erikoistuotepakkaamossa.

puutarhalla kolmen viikon va-
lein. Silloin kierretdan yhdessa
kaikki tilat ja tarkastellaan muun
muassa kastelua, lannoitusta ja
kasvinsuojelua.

- On hyvi kiyda lapi asioita
sellaisen asiantuntijan kanssa, jo-
ka ulkopuolisena nakee ne usein
selvemmin kuin me, Thomas Ed-
strom-Simons toteaa.

Kasvinsuojelussa on joka vuo-
si mietittavad punkkien, harman
ja vihannesyokkosen toukkien
kanssa. Jalkimmaiseen tehoaa
biologinen torjunta eli Turex-bak-

teerivalmiste silloin, kun toukat
ovat vield pienid, mutta isot pitda
yksinkertaisesti kerdté késin pois
kasvustosta. Toukkien tarkkai-
lu vaatiikin aktiivista etsimisté
lehtien alapinnoilta.

Kasvusto kuin viidakko

Linda Simonsin mukaan mini-
paprikan etuna on tietty jousta-
vuus: tavallinen paprika vaatii
santillistd hoitorutiinia viikoit-
tain, mutta minipaprika saa ke-
hittyd vapaammin viidakkomai-
seksi kasvustoksi. Neliolld voi ol-
la vaikkapa 24 versoa.

Punainen, oranssi ja keltainen
minipaprika ovat numerolajik-
keita. Taimet saapuvat Nylun-
din Kauppapuutarhalta ja istu-
tetaan viikoilla 6-8. Kasvualus-
tana on nérpioldisittdin harvi-
nainen turve.

- Turpeella ylikastelua on va-
hemmain kuin kivivillassa, vain
5-10 prosenttia, ja ndin myos
paprikoiden maku on kenties
parempi, viljelijit esittdvat.

Poiminta saksilla leikaten

Poiminta alkaa vapun tienoilla,
hieman nopeammin kuin taval-

lisella paprikalla. Hedelmat lei-
kataan saksilla, mik4 alkaa tun-
tua poimijan késivarressa muuta-
man tuhannen napsauksen koh-
dalla. Kuitenkin ndin kannattaa
toimia, jotta pakkauspussiin ei
tule kantoja mukaan.

Puolet Simonsin puutarhan
paprikoista poimitaan maanan-
taisin ja puolet torstaisin. Viikos-
sa minipaprikaa poimitaan enim-
milladn noin 90 vihredd muovi-
laatikollista. Osa hedelmista voi-
daan kerata viela vihreina, silla
ne vérittyvit kahdessa paivéssa.

Kun punaisesta peruspapri-
kasta voidaan saada satoa noin
20 kiloa nelioltd vuodessa, mini-
paprikan méaritjaavat 10-12 ki-
loon, oranssilla vain seitsemaan.

Jonas Lundstrom huomauttaa,
ettd kuluttajalta kestdd 4-6 kuu-
kautta tottua uuteen tuotteeseen,
joten yhden kauden perusteella
ei vield tiedetd kaikkea minipap-
rikan menekista.

- Minipaprika on kuitenkin
ollut pussituotteistamme paras,
ja olemme toiveikkaita sen suh-
teen, hdn huomauttaa.

Narpion paprikoista kerrottiin myos
numerossa 17/2019.
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Tommy Sigg ja hyvin polyttynyt, suora suippopaprika viime syyskuussa.

ommy ja Patrik Siggin

omistama Sven Sigg Ab

on Suomen suurin to-

maatintuottaja ja nyt
toista talvea my6s maailman ai-
noaymparivuotinen suippopap-
rikan viljelija. Veljeksistd Patrik
keskittyy tomaattiin ja Tommy
vastaa paprikasta.

Kun kevdan 2020 laajennus
valmistuu, viljelypinta-alaa on
yhteensd mojovat kymmenen
hehtaaria. Siitd paprikalle on
varattu puolitoista hehtaaria.

Tavallinen paprika tuli tarhal-
le 2015, ja 2017 oli suippopapri-
kan vuoro. Sitd on nyt valtaosa
paprikoista.

Suippopaprikaa

suurelta puutarhalta

— Vanhemmat, 1980-1990-1u-
vuilla rakennetut huoneet ovat
sopineet paprikalle, kun ne ei-
vit endd ole riittdneet tomaatille.
Kun naapurimme jéi eldkkeelle,
saimme lisdksi ostettua hdneltd
paprikalle sopivan kasvihuoneen,
Tommy Sigg kertoo.

Ensimmiiselld talvikaudella
oli kdytossd yksi vajaan puolen
hehtaarin huone, toisella kak-
si. Talvipaprikoille valotusta on
asennettuna 240 watin verran
neliolle, limpod on 27 astetta ja
kosteusprosentti 80.

Vaikka viljelijé itse sanoo ole-
vansa vield melko tyytymadton,
ihan mukavasti tuotanto on kui-
tenkin ldhtenyt kdyntiin.

- Yhd pitdd harjoitella, mutta
hyvid uusia neuvojakin on saa-
tu. Kesdlld sato on ollut hyva. T4-
hén mennessd satoennitys on yli

70 000 pussia suippopaprikaa vii-
kossa. Vuoden neligsato on ol-
lut 20 kilon tuntumassa, Tommy
Sigg kehaisee.

Narpion Vihanneksen Jonas
Lundstromin mukaan uusi ko-
timainen suippopaprika otettiin
vastaan valtavan hyvin, myds tal-
viaikaan.

- Kuluttaja arvostaa kotimai-
suutta, puhtautta ja makua. Suip-
popaprikalla ulkomainen tuo-
te raivasi tien kotimaiselle. Kun
tuotetta on tarjolla ympdri vuo-
den, se tulee nopeammin kulut-
tajille tutuksi. Sesonkituote taas
joutuu aloittamaan joka vuosi
melkein nollasta.

Téaman talven viljelyyn Sweet
Palermo -lajikkeen suippopap-
rikat istutettiin syyskuun puoli-
vilissd. Poiminta alkoi marras-
kuussa.
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Paprikoiden moninainen sukukunta

Capsicum annuum Cerasiforme-Ryhma, kirsikkapaprika, pienet,
syotavat hedelmat, hiukan tulinen

Capsicum annuum Chili-Ryhma, chilipaprika, joukossa esim. Ja-
lopeno- ja Cayanne-lajikeryhmat

Capsicum annuum Conoides-Ryhma, koristepaprika, erilaisia,
Iahinna sesonkikoristeiksi kasvatettavia lajikkeita

Capsicum annuum Grossum-Ryhma, vihannespaprika, esim.
bell-tyypin tutut lajikkeet

Capsicum annuum, ruokapaprika, sisdltda miedot vihannes- ja
tuliset chilit-tyypin lajikkeet.

Capsicum annuum Longum-Ryhmd, maustepaprika, chileja
Capsicum annuum var. aviculare, marjapaprika, esim. “linnun-
silmachili”

Capsicum baccatum, yleensd chileja, esimerkiksi Aji-lajikkeet
Capsicum chinense, havannapaprika, joukossa maailman tuli-
simmat lajikkeet, kuten Habanerot

Capsicum frutescens, pensaspaprika, joukossa esim. "Tabasco’
Capsicum pubescens, rokotopaprika, joukossa suositut, runsas-
lihaiset Rocoto-lajikkeet

Paprikoiden suku on pitkaan viljelty, joten viljelymuotoja ja la-
jikkeita on paljon, eika laji tai ryhma ole aina selva. Luonnossa
on my&s kymmenid villeja lajeja, joita harrastajat kasvattavatkin.

Terveellisten kasvien aatelia

Paprikat ovat terveellisia kasviksia. Huomionarvoisinta on nii-
den suuri C-vitamiinipitoisuus, jota voi olla 180 milligrammaa
sadassa grammassa, eli enemman kuin esimerkiksi mustahe-
rukassa tai tyrnissa.

Paprikoissa on korkea fenoli- ja antioksidanttisuusmaara. Niis-
sa on myos melko paljon E-vitamiinia, A-vitamiinin esiastei-
ta seka folaattia. Hiukan varista riippuen my®os erilaisia karo-
tenoideja on paljon. Lisdksi niissd on mainittavia maaria piita
seka B6-vitamiinia.

Sanotaan, ettd paprikat parantavat ruoansulatusta. Paprikajau-
he auttaa myos kontrolloimaan ruokahalua ja voi jopa lisata ka-
lorien palamista. Vaikutukset korostuvat sellaisilla ihmisill3, jot-
ka eivat normaalisti kdytd paprikaa mausteena ruoanlaitossa.

Chilin sisaltama, tulisuutta aiheuttava kapsaisiini voi ehkaista
nalantunnetta ja lisata energian kulutusta. Chili lisaa endorfii-
nieritystd ja toimii ndin kivunlievittdjana ja tuo hyvaa oloa. Pap-
rika ja chili voivat tuhota loisia ruoansulatuskanavassa ja sopi-
villa annoksilla suojata mahahaavalta.

Chilista tehddan myos pippurisumutteita seka kipuldaketta ja
-laastareita. Paprikaa kaytetaan myos elintarvikevarina.

Hyvaa monella tapaa

Paprikat maistuvat seka sinalladn syotyina etta monenlaisissa
ldmpimissa ruuissa. Paljon kdytetadan myos kuivattua ja jauhet-
tua paprikaa ja chilid. My6s sdilontatavat pakastuksesta ja ha-
patuksesta pikkeldintiin toimivat.
Makeat, rapeat ja varikkaat paprikat kelpaavat usein myos lap-
sille. Kypsennettyina maku muuttuu hienostuneen ruokaisaksi.
Nopeasti kypsennettyna ja 6ljylisélld osa paprikan arvokkaista
ravintoaineista muuttuu ihmiselle paremmin hyédynnettaviksi,
joten paprikasta kannattaa nauttia monella tapaa.
Parhaimman makuisia ovat tietenkin tuoreet, kotimaiset paprikat.
ELINA VUORI
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Paprikat ja chilit onnistuvat mukavasti myos kotikasvihuoneessa, ja
varsinkin chileista on monelle tullut jopa intohimon ja hifistelyn kohde.

Uuden maailman kasvis

oisokasvien, Solanaceae, heimoon kuuluvat paprikat,

Capsicum spp. ovat perdisin Keski-Amerikasta, jossa niitd
viljeltiin jo 3 000-5 000 vuotta ennen ajanlaskun alkua.

Paprikan hedelmi on kasvitieteellisesti marja. Hedel-

ma on ontto. Se jakautuu kahteen tai useampaan lokeroon kuiten-
kin niin, ettd lokeroiden viliset seindmét ovat vaillinaisia. Sieme-
net ovat kiinnittyneet hedelmin yldosassa sijaitsevaan istukkaan.

EUROOPPAAN PAPRIKA RANTAUTUI Kolumbuksen l6ytoretkilta.
Kasvien hedelmien tulinen maku muistutti mustapippuria ja sen
toivottiin korvaavan tuon hintavan tuontimausteen. Niinpd espan-
jalaiset alkoivat kutsua uutta kasvia pippuriksi, ja tuote tuli maus-
temarkkinoilla tunnetuksi Espanjan pippurina.

Paprika levisi Euroopasta itddn maustekaravaanien mukana ja
reittien varrella sen kdytto ruuanlaitossa omaksuttiin nopeasti.
Turkkilaisten miehittdessd Unkarin 1600-luvulla he toivat muka-
naan Turkin pippurin, joka Unkarissa jalostui paprikaksi. Euroo-
passa kehittynyt paprika on hieman erilainen kuin amerikkalai-
set sukulaisensa. Tulisuuden aiheuttavan kapsaisiinin puuttumisen
makeista lajikkeista on saanut aikaan vain yhden geenin mutaatio.

Chili on oleellinen maun ryydittdjia muun muassa intialaisessa,
thaimaalaisessa ja kiinalaisessa keittioissd. Aasian maat ovatkin
nykyédén kilomaardisesti laskien suurimpia paprikoiden tuottajia.

EUROOPASSA PAPRIKA ei heti saanut kovin vahvaa jalansijaa, jos-
kin talonpojat viljelivit paprikaa saadakseen maustevalikoimiinsa
“pippurin”, johon aiemmin vain vauraalla yldluokalla oli ollut varaa.

Espanjan lisdksi paprikan viljely yleistyi Unkarissa. Itse asias-
sa sana paprika on unkaria ja tarkoittaa pippuria. Unkari on tul-
lut tunnetuksi paprikoistaan, ja kasvin unkarinkielinen nimi on
otettu kdyttoon Suomen lisdksi ainakin Ruotsissa ja Hollannissa.

Muualla Euroopassa paprika sai suosiota vasta 1900-luvulla, kun
suuret ja miedot lajikkeet alkoivat yleistyé. Suomessa paprikan kéyt-
t6 oli vahiistd aina 1960-70-luvuille asti. Sen jilkeen paprika on
vankistanut asemaansa vuosi vuodelta.

1500-luvulta periisin oleva nimisekaannus sotkee edelleen. Kan-
sainvélisessd kaupassa paprikalla tarkoitetaan minka tahansa Cap-
sicum-lajin kuivatuista hedelmista tehtyd jauhemaista maustetta,
kun esimerkiksi meill se tarkoittaa myos tuoreena myytdvia hedel-
mad. Hedelmien englanninkielinen kauppanimi on edelleen pepper.

PAPRIKAN JA CHILIEN LAJIKKEIDEN viri- ja muotovaihtelu on
erittdin suurta. Oikeastaa kaikki vérit valkoisesta mustaan 1oyty-
vat, vaikkakin punaiset, oranssit ja keltaiset ovat yleisimpid. Koot
vaihtelevat pienistd marjamaisista palluroista jyhkeisiin bell-tyypin
jattipaprikoihin ja kapean pitkiin kihartuviin chileihin.
Viljely kasvihuoneessa ei ole kovin vaativaa, vaikkakin hyviin
satotasoihin pddseminen vaatii ammattitaitoa.
ELINA VUORI



