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1. w
a

t
Paprika is een vruchtgroente, net als aubergine en 
Paprika is fam

ilie van de pepers en bevat veel van 
de rode kleurstof capsanthine. M

aar niet zo veel 
als de spaanse peper en is dus ook niet scherp in de 
m

ond.

2
. w

eten
Paprika kom

t van oorsprong uit Zuid A
m

erika en 
is via Spanje Europa ingekom

en. D
e naam

 paprika 
kom

t uit H
ongarije en speelt daar een belangrijke 

rol in de keuken. Paprika is er in vele vorm
en en 

kleuren. H
et bevat veel vezels en voedingsstoffen 

en w
einig calorieën. Vooral rode paprika bevat 

veel vitam
ine C

. vezels en vooral veel vitam
ine C

 
en folium

zuur en w
einig calorieën. R

ode paprika 

bevat zelfs tw
ee m

aal zoveel vitam
ine C

 als groene 
paprika.  

3
. kw

eken
Paprika heeft veel behoefte aan w

arm
te en w

ordt 
daarom

 in N
ederland in de kas geteelt, voor de 

volle grond is het hier niet w
arm

 en zonnig genoeg. 
M

ocht je het toch buiten w
illen proberen, kies 

dan voor een klein soort en zaai al heel vroeg, in 
januari of februari. A

ls de plant dan in m
ei naar 

buiten kan (liefst in voorverw
arm

de grond door 3 
w

eken daarvoor een zw
art plastic zeil over de grond 

te leggen, óf in een pot), is ‘ie al groot en sterk en 
(bijna) bloeiend, en kan dan in het m

ooie, w
arm

e, 
zonnige w

eer goed afrijpen. T
ijdens de rijping 

verkleurt de paprika van groen naar rood of geel. 
O

ok de sm
aak verandert dan van kruidig en bitter 

naar lekker zoetig.  
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44 miljoen mini-moestuintjes gaf Albert Heijn weg. Maar 
wat moet je met al die bossen peterselie en bergen radijs? 
Simpel: een #moestuinmaaltje maken!

Alle #moestuinmaaltjes op een rij: www.dianavanewijk.nl
Meer slimme kweekweetjes: www.meriambeek.nl
Prachtige printables groenten: www.letterhand.com
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