ÚTMUTATÓ

Füstölt fűszerpaprika-őrlemény előállítás
„Termőföldtől az asztalig”

Palántanevelés
A fűszerpaprika termesztéséhez szükséges palánták nevelése történhet hideg-fűtetlen és fűtött fóliasátrakban, üvegházban, készíthetünk szálas – „tépett” vagy szivar palántákat. A szaporításhoz csak fajtatiszta, fémzárolt, jó minőségű vetőmagot használjunk.

Optimális körülmények között 6-8 hét alatt tudunk 6-8 lombleveles palántát nevelni. A palántaneveléshez a vetés időpontját annak megfelelően kell megválasztani, hogy a kiültetéshez megfelelő fejlettségű palántáink legyenek. 
Szabadföldre május közepétől legkésőbb június 10-ig ültethetjük a palántákat elkerülve a tavaszi fagyok okozta károkat.
Hagyományos szabadföldi termesztéstechnológia
A termesztés helyrevetéssel is történhet, amelynek optimális ideje március végétől április végéig tart. 
Szabadföldi munkák

A szabadföldi kiültetés történhet kézzel vagy palántázó géppel.
A jó minőségű és mennyiségű fűszerpaprika termés eléréshez nélkülözhetetlen a kiültetés után elvégezni a tenyészidőszakban a szükséges kézi és/ vagy gépi, növényápolási műveleteket: talajmunkák, öntözés, (lomb vagy mű) trágyázás, növényvédelem. A betakarítás kézi szedés esetén történhet egy, kettő vagy három menetben az ősz folyamán, amikor csak a teljesen beérett piros, egészséges termést szedjük le. A betakarítás történhet egy menetben is gépi úton.
Fóliás termesztés

A mai kor kihívásaihoz és a klímaváltozáshoz alkalmazkodva, új termesztési technológiák kerültek kidolgozásra, mint például a hideg fólia alatti termesztéstechnológia és a szabadföldön használt bakhátas- fóliatakarásos termesztés. E módszerekhez a tápkockás vagy a szivar palánták használata a legmegfelelőbb.

A fűtetlen fóliaágyakban a magvetés március 10-től április elejéig történjen meg, a túl korai magvetés esetén vontatott kelésre számíthatunk, valamint a nagy hőingadozás miatt sínylődni fognak a palánták. A kései vetés esetén viszont nem lesz elég hosszú a tenyészidő a termés beéréséhez.

A fűtetlen fóliában a vetés szórva történhet, ilyenkor 20-25 gramm/négyzetméter vetőmag mennyiséget használunk, melyet 1,5-2 cm vastag termőhomokkal takarunk. Ez a módszer a konstans fajták termesztésénél is bevált módszer.

A fűtetlen fólia alatti hajtatáshoz április II. dekádjától legkésőbb május elejéig történjen meg a palánták beültetése.

Tárolás 

A szedés után a terméseket tárolhatjuk hagyományosan füzérben felfűzve, zsákhálóban, raschell zsákban vagy ládában.
Utóérlelés
Az utóérlelés, lehetőleg a közvetlen erős napfénytől védett, jól szellőzött helyen történjen, ahol az első két hét során folyamatos figyelmet fordítsunk a termésre. Forgassuk és válogassuk a paprikákat, hogy ne penészedjen be, a sérült és beteg bogyókat távolítsuk el, a további fertőzöttség elkerülés érdekében. Az utóérlelés minimum két hétig történjen, de a legoptimálisabb időtartam a 4-6 hét, amíg kialakulnak a stabil festék komponensek. A minőségi alapanyag előállítás érdekében szárítás előtt javasolt a csuma kézi eltávolítása (csutázás). 
Szárítás

A szárítás során a beltartalmi értékek (vitaminok és festék komponensek) nem károsodnak. A szárítás végére a nyers termés víztartalma 10 % alá csökken. 

A paprika szárítása többféleképpen történhet: 
- Szütyős szárítás: kis mennyiségű, házi fűszerpaprika feldolgozásnál alkalmazzák, a szellős zsákba (szütyőbe) töltött nyers paprika szárítása során a természetes hőt és légmozgást veszik igénybe. Ideje 40-50 nap. A nedvesség 80%-át elveszti a paprika; a maradék nedvességet utószárítással távolítják el.

- Kamrás szárítás egészben: házi fűszerpaprika szárítási módszer. A nyers paprikát szellős zsákba töltve egészben szárítják 50-60 °C-on. A szárítás ideje 7 nap. A maradék nedvességet utószárítással távolítják el.

- Kamrás szárítás tálcán: A paprikát mossák, majd szeletelik, és szárító tálcákon helyezik el. A szárítás hőfoka 55-60 °C, ideje 14-16 óra.

- Szalagos szárítás: Elterjedt nagyüzemi fűszerpaprika szárítási technológia. A szárítás előtt a paprikát gépi mosó berendezésekben mossák, szállítószalag mellett válogatják, majd szeletelő géppel előszeletelik. A szárító berendezés első szakaszában max. 100 °C-os levegővel a felületi víz kerül elpárologtatásra, majd a termék tényleges szárítása max.72 °C-on, max. 5 órán keresztül történik.
Füstölés

A füstölt íz és illat elérése érdekében a száraz paprikát szárítás közben vagy a félterméket füzérben illetve kamrás szárítóban füstölik. A füstöléshez használható fák: tölgy, bükk, platán, égerfa és nyírfa (kéreg nélkül). A tűlevelűek fűrészporát alkalmazni nem szabad, mert abból nagymennyiségű gyanta keletkezik, mely a füstölt termékeknek kellemetlen szagot és ízt ad.  A füst előállításához felhasznált fának meg kell felelnie a 2065/2003/EK rendelet 5. cikkének, vagyis a fát kivágást közvetlenül megelőző vagy azt követő fél évben nem kezelhetik vegyi anyagokkal, kivéve, ha bizonyítható, hogy a kezelésre használt anyagból égés közben nem keletkeznek potenciálisan toxikus anyagok. Zsákban, szütyőben vagy bármilyen szintetikus anyag érintkezésével nem szabad füstölni, mert azok káros anyagokat bocsáthatnak ki, a füstnyílásokat rovarvédő hálóval kell ellátni. A füstölés alatt ugyanazon módszereket alkalmazzuk, mint a szárításnál, mozgatjuk, forgatjuk, hogy egyöntetűen érje az alapanyagot a füstölés. Hideg füstölés esetében a terméseket egészben vagy füzérben lehet füstölni, a meleg füstölés esetén szárítás közben történik a füstölés. Füzérben füstölés esetén a zsineg, amire felfűzzük a paprikát, sem lehet szintetikus anyag.
Az őrlés előtt a megfelelő szárazanyag tartalom elérése érdekében a korábban említett kíméletes szárítás ismét szükséges, mert vissza tud vizesedni a féltermék.
Őrlés

Az őrlésre kőpárok, hengerszékek, kalapácsos darálók, és ütközés elve alapján működő malmok alkalmasak. Az őrlés jelentősége abban is áll, hogy a fűszerpaprika felmelegszik, a melegedés és az aprítás hatására a magban lévő olaj kilép, oldja a bőrben lévő zsíroldható színezékanyagokat, amelyek bevonják a fűszerpaprika növényi szemcséket, ezáltal az őrlemény egyenletes színűvé válik. Az őrlés utolsó fázisa a kondicionálás, amely során intenzív keverés mellett hozzáadott ivóvíz minőségű vízzel növelhető az őrlemény nedvességtartalma. A kondicionálásnak fontos szerepe van az őrlemény vizuális megjelenésének kialakításában, mivel ezzel az eljárással biztosítható az az optimális, 8–11 %-os víztartalmú közeg az őrleményben, melyben a fűszerpaprika bioaktív komponensei kifejtik védőhatásukat a természetes színezőanyagokra. Az őrlés végén a paprikát ≤0,5 mm lyukátmérőjű szitán át kell szitálni és a hűtést követően élelmezés-egészségügyi előírásoknak megfelelő módon kell csomagolni. 
Csomagolás
Az előbbiekben említett utóérlelés, szárítás, füstölés, őrlés és kondicionálás alapvetően meghatározza a termék minőségét, amely minőség csak azonnali csomagolással garantálható annak érdekében, hogy az éppen elvégzett kondicionálás révén beállított víztartalom ne változzon meg. A csomagolt füstölt fűszerpaprika őrlemény megfelelő jelölés és címkézés után kerülhet forgalomba. 

