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Zusammenfassung

Diese Arbeit bietetet eine Ubersicht iber die botanische ldentitat
und die Sorten von Gemlse- und Gewilrzpaprika und von diversen
Chili, sowie {iber ihre Kulturgeschichte und ihre Inhaltsstoffe. Ein
besonders wichtiges Produkt fir Osterreich ist das Paprika-Pulver,
viel verwendet in der traditionellen Kiiche. Hier soll die gesamte
Lebensmittelkette von Capsicum in Osterreich in den Mitteipunkt
gestellt werden, vom groRflachigen Anbau unter Glas bis hin zur
Marktanalyse des Gemises und der verarbeiteten Produkte. Die
Identitat der typischen Osterreichischen Verarbeitungsprodukte und
die dafir geeigneten Sorten werden erklart.

Keywords:  paprika, pfefferoni, chili, capsicum, food chain,
authenticity of capsicum, quality management,
commodity science

Summary

This paper gives an overview on the botanical identity and cultivars
of vegetable and spice Capsicums and on the history and phyto-
chemistry of its pungent principle, the Capsaicin. A very important
product in Austria is paprika powder, which is an ingredient for
traditional dishes. The whole food chain of Capsicum in Austria,
starting from growing under glas, enaing up with the market ana-
lysis of capsicum vegetables and processed products is discussed.
The identity of typical Austrian paprika and pfefferoni products and
the suitable cultivars are presented.

Einleitung - Qualitét, ldentitdt und
Authentizitat

Bei Paprika und Pfefferoni gibt es eine besonders reich-
haltige Arten- und Sorten-Differenzierung. Art und Sorte
sind verantwortlich fir die Inhaltsstoffe und vor allem fiir
die Scharfe als eines der wichtigsten Qualitatsmerkmale.
Auch die Herstellungsverfahren sind sehr vielfiltig, ei-
nerseits als Gewitirz und andrerseits als Gemise. Die
eingelegten Paprika- und Pfefferoniprodukte, die in
der Osterreichischen Erndhrungskultur eine sehr gro-
Re Rolle spielen, werden in diesem Zusammenhang
besonders hervorgehoben. Dieser Beitrag analysiert
die Lebensmittelkette fGr Paprika, Pfefferoni und Chili
(Capsicum Produkte) in Osterreich und folgt dabei einem
Konzept zur Charakterisierung von Qualitat, [dentitdt und
Authentizitat pflanziicher Lebensmittel [1].

Botanik und Sorten von Paprika,
Pfefferoni und Chili

Die Familie der Solanaceae {Nachtschattengewéachse)
enthalt viele Gattungen aus der neuen Welt - wohl am be-
kanntesten sind die Kartoffel und die Tomate. Die Gattung
Capsicum hat zwei Diversitatszentren: in Mittelamerika
und in der Andenregion Boliviens. In Siidamerika gibt es
insgesamt 20-30 wildwachsende Arten und 3-5 halbkulti-
vierte und kultivierte Arten.
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5 Capsicum Arten werden heute weltweit kultiviert:

» Capsicum annuum: die bei uns am haufigsten kultivier-
te Art mit sehr unterschiedlichen Fruchtformen, darun-
ter diverse Blockpaprikas, viele Pfefferanisorten, Chilj
Ancho, Cayenne, Kirschpaprika.

* Capsicum frutescens: meist sehr dhniiche Fruchtformen,
jedoch klein, langlich, spitz; die Frucht steht aufrecht.

* Capsicum chinense: sehr vielféltige Fruchtformen, ge-
horen zu den scharfsten, darunter die Gruppe der
Habaneros.

* Capsicum baccatum: vielfdltige Fruchtformen, leicht
erkennbar an gelb-braunen Flecken an der Basis der
weilRen Kronblitter: Aji, Angelo, Bell Pepper. Alle meijst
scharf und aromatisch.

« Capsicum pubescens: Baumpaprika: Rocotos mit be.-
haarten Blattern und schwarzen Samen, frosttolerant
bis - 5°C.

Die Zuordnung zu den Arten ist fiir den Botaniker pg;
Vorliegen der ganzen, blithenden Pflanze an Hand yep
schiedener Merkmale mdglich, ist jedoch im Falle map.
cher Sorten wegen des Fehlens von kiaren Schli]sseln
nicht immer ganz eindeutig. In Osterreich werden heute
die Namen , Chili” oder ,Chilli” fir sehr scharfe Frichte
«Pfefferoni” fiir meist langliche Formen, die iiberwie:
gend mild oder leicht scharf sind und ,Paprika” fyr mil-
de, groBe, blockige Formen verwendet. Fir die milden
groBen Gemisepaprika hat sich in Europa ein sekundéi
res Vielfaltszentrum herausgebildet. Die Abgrenz“ngen
haben jedoch keine botanisch-wissenschaftliche

Bedeutung. Viele weitere Namen erkldren sich aus der
Kulturgeschichte (2, 3, 4].

Besondere Bedeutung hat der Reifegrad der Frucht bej
“dnr Ernte. Die Schote {botanisch eine Beere) kann ajg




kiann als typisches Gemiise griin geerntet werden.
Herausragende Qualitdtsmerkmale sind dann die
,Knackigkeit” und die ,grasige Frische”. Ausgereifte
bzw. ausgefarbte Friichte sind durch Carotinoide
gelb, orange oder rot gefarbt. Die Frucht ist in diesem
Zustand der physiologischen Reife besonders suf3.
Im Warenhandel in Mittel- und West- Europa domi-
niert der blockig-dickfleischige, milde Paprikatyp.
Dinnfleischige, meist spitz zuflaufende, herb-aro-
matische Sorten sind in den Ostlichen Landern sehr
beliebt [2].

_ Eir den Warenhandel ergeben sich einige ldentitats

und Abgrenzungsfragen. Fir die Abgabe der

Gemisepaprika (nur Capsicum annuum L.) an den

Verbraucher (nicht fur die industrielle Verarbeitung)

gilt eine Einteilung in sogenannte Handelstypen:

» langlicher (spitzer) Gemiisepaprika

« eckig-abgestumpfter Gemlusepaprika

- eckig-spitzer Gemiisepaprika und

- platter Gemiisepaprika (auch Tomatenpaprika mit
Mindestdurchmesser 55 mm).

Die EG-Norm fiir Gemiisepaprika (entsprechend

dem Qualititsklassengesetz) regelt die Vermarktung

dieser Paprika. Die GroRensortierungen haben ei-

ne Ausnahme, namiich die mittellangen, dinnen

Gemusepaprika, (Capsicum annuum L. var longum)

.Peperoncini”, die eine Ladnge von mehr als 5 cm auf-

weisen miissen - womit die Pfefferoni (= Peperoncini)

unter den Gemiisepaprika abgegrenzt sind [5].

Von groRer lebensmittelrechtlicher Relevanz ist auch
die Abgrenzung zu den Gewiirzpaprika. Diese sind im
Osterreichischen Lebensmittelbuch definiert als ,rei-
fe, getrocknete und gemahlene Friichte verschiedener
Formen von Capsicum annuum” [6]. Die Abgrenzung
von Gemisepaprika zu Gewilirzpaprika erfolgt hier
nicht durch eine botanische ldentitdt, sondern durch
eine Verfahrens-ldentitat [1].

Cayennepfeffer ist hingegen auch botanisch abge-
grenzt. Es handelt sich um die oben aufgezahlten
scharfen Arten von C. frutescens, C. chinense, C.
pubescens und C. annuum die Uiber die Jahrhunderte
auf Scharfe selektiert worden waren. Sie kamen bei
uns traditionell eher vermahlen auf den Markt als eine
Art Pfeffer-Surrogat, jedoch auch getrocknet in gan-
zen Schoten oder geschnitten [6]. Der Name bezieht
sich auf die Stadt Cayenne in franzdsisch Guayana,
in deren Hinterland und in weiterer Fortsetzung in
ganz Brasilien diese scharfen Capsicum-Arten hei-
misch sind. Heute werden aber alle Herkiinfte als
Cayennepfeffer bezeichnet.

Durch die immer popularer werdende Tex-Mex Kiiche
werden heute auch die typischen besonders scharfen
Chili aus Mexiko und aus dem Sidwesten der USA
importiert bzw. auch bei uns vereinzelt angebaut
(Habaneros, Jalapenos usw.). Auch Chilisaucen und
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Gewiirzmischungen aus Asien kommen zunehmend
hier auf den Markt. Die groRRe Vielfalt dieser Produkte
kann in diesem Beitrag aber nicht weiter berucksich-
tigt werden.

Kulturgeschichte

Der Siegeszug von Capsicum tiber die Erde hat sei-
nen Ursprung im hohen Wert, den der Pfeffer (Piper
nigrum) in der Antike und im Mittelalter hatte. Nach
der Entdeckung Amerikas 1492 wurde daher der
ebenso scharfe ,spanische Pfeffer” aus der Neuen
Welt, vor allem in den tropischen Landern entlang
der Seehandelsrouten beliebt. Im Kréuterbuch des
Leonhart Fuchs, herausgegeben 1543, werden ihm
~alle Tugenden des rechten Pfeffers” zugesprochen.

Die Capsicum-Kultur in Osterreich wurde im

Wesentlichen gepragt durch folgende Einflusse:

- Bekanntwerden von Zierpaprikas bald nach ihrer
Einflihrung in den Prachtgéarten Europas.

» Verwendung scharfer Paprikas als Surrogat fiir den
echten Pfeffer im Gewdrzhandel, der vor allem von
Venedig ausging.

« Kulturvermittlung des Paprikas vom Balkan, vom
Osmanischen Reich und von Ungarn aus, wo
Paprika in den Kiichen sehr rasch erfolgreich einge-
fUhrt wurde.

« Ziichtung milder Gemiisepaprika-Sorten und neue
Popularitat vor allem fur Rohkost-Salate im 20. Jh.

Vor der Einfiihrung der Pasteurisation Mitte des 20.
Jhs. wurden die Gemduse haufig durch Trocknung
haltbar gemacht. Besonders im pannonischen
Klima konnte man die Paprikafriichte, die erhebliche
Mengen an Zucker enthalten, durch Trocknen fir den
gesamten Winter und Frihjahr verfigbar machen,
Die Verwendung von Paprika in vielen traditionellen
Gerichten in groRen Mengen (Gulasch, Szegediner
Gulasch - mit Kraut, Kartoffelgulasch) zeigt, dass hier
Paprika tiber den Gewiirzcharakter deutlich hinaus-
geht.

Aber auch das Einmachen in Essig dirfte relativ
alt sein. Gemise, die friher Uberwiegend durch
Milchsauregarung haltbar gemacht wurden, werden
jetzt zum Einlegen verwendet. In Wien gab es vie-
le Sauergemiisehersteller, die sehr arbeitsintensive
Paprikaprodukte herstellten {,Einlegen” und ,Fillen
von Paprika“). Viele dieser Produkte haben sich be-
sonders durch die Heurigen Kultur und den Konsum
an Wiirstelstanden noch erhalten. Durch die heutige
Struktur des Handels wird die Herstellungsvielfalt dje-
ser sehr arbeitsintensiven Produkte allerdings stark
zurlickgedrangt. Gerade diese Produkte sind aber
eine Chance fiir die immer noch vorhandene, klein
strukturierte Lebensmittelwirtschaft mit ,nicht ays.
tauschbaren Produkten”, sich einen Markt zu sicherp.

ERNAHRUNG/NUTRITION, VoL 28/NR. 9 2004




1

Eine Ubersicht Uber diese Capsicum-Produkte wird
im Kapitel Herstellungs-ldentitét geboten.

Der kulturelle Hintergrund und die Warenkunde von
Paprika in Europa wurden von Teubner, Schénfeldt
und Lundbergl7]aufgearbeitet. Die reichhaltige Kiche
in Osterreich und die Geschichte der Rezepte mit
Paprika hat Franz Maier-Bruck [8] sehr gut dokumen-
tiert: Rindsgulasch, Erdapfelgulasch, Paprikahuhn,
Paprikaschnitzel, Paprikakraut und Reisfleisch wer-
den mit Gewiirzpaprika zubereitet. Gefullte Paprika
sind griine GemUsepaprika, die mit Faschiertem oder
Schinkenreis gefillt sind. Paprika bietet auch reiche
Maéglichkeiten fur die neue, kreative Kiche [S].
International hat sich heute eine Kultur um Paprika
und Chili etabliert, die sich in vielen interessanten
Biichern und Web Sites niederschlagt. Beispiele daftr
sind:

. Chilepepper Institute der New Mexico State
University / USA {10]

. Capsicum and Eggplant Newsletter der Universitat
Turin / Italien [11]

. Gernot Katzers Gewiirzseiten an der Uni Graz mit
vielen weiteren Links [12]

Die Paprika- und Pfefferoni-Kultur Osterreichs ist al-
lerdings in der Literatur stark unterreprasentiert.

Inhaltsstoffe - das Capsaicin

In der Qualititskette von Paprika und Chili wird das
Merkmal Scharfe vor allem durch die botanische
Identitat (vor allem in C. frutescens und C. chinense)
determiniert. Aber auch innerhalb der Art C. annuum
gibt es scharfe Sorten. Den hochsten Capsaicingehalt
enthalten die Scheidewénde und die Plazenta der
Frucht. Die Ziichtung arbeitet einerseits an schérfe-
freien Gemiisepaprikas, andererseits an besonders
scharfen Chilis.

Der Schirfereizist auf eine trigeminale Wahrnehmung,
besonders in den Schleimhéauten des Mundes zu-
riickzufithren. Schéarfe darf nicht verwechselt wer-
den mit den Sinneswahrnehmungen von Geruch
und Geschmack, die natlrlich fir die Sensorik
von Paprika und Chili auch eine gro8e Rolle spie-
len. Verantwortlich fir die Schérfe ist das Alkaloid
Capsaicin (C18H27NO3).

Die Scharfe wird in der Praxis haufig in Graden
von 1 bis 10 angegeben, so im Standardwerk von
Teubner, Schénfeldt und Lundberg [7]. Eine quanti-
tative Bestimmung der Scharfe erfolgt jedoch durch
eine Extraktions- und Verdinnungsmethode, wobei
das Ergebnis dann in Scovilie Heat Units (SHU) ange-
geben wird - ASTA- Analytical Method 21.0. Es wird

jene Verdiinnungsstufe angegeben, bei der gerade
noch Scharfe wahrzunehmen ist [13]. Heutzutage
wird die Hochdruckflissigkeits-chromatographie
(HPLC) firr die Analytik herangezogen ASTA-Analytical
Method 21.1. Die Angabe der Schérfe erfolgt dann
in ppm Capsaicinoide (also mg/kg bzw. ug/g), die
Umrechnung: ppm x 15 = Scoville Heat Units (SHU)
[14]. Die Konzentrationen (in ppm) geben einen gro-
ben Uberblick iiber die Scharfe von Paprika und Chili
und ihren Produkten:

Durch eine Verdiinnungsreihe ausgehend von einem
Oleoresin kann man sich einen Eindruck vom Grad
der Scharfeempfindung machen. (siehe: Tab. 1).

Die Analytik des Capsaicin wird auf der Bergischen
Universitat Wuppertal auf dem Institut far
Lebensmittelchemie von der Arbeitsgruppe um Prof,
Michael Petz bearbeitet [20]. Die Probenziehungs-
pline, die Musternahme, die Dokumentation der
untersuchten Gewebeteile, die Erfassung der botani-
sche Identitit der Probe usw. sind heute weit arbeits-
intensiver und anspruchsvoller geworden als der rein
apparative Teil der Analytik mittels HPLC. So weisen
verschiedene Friichte einer Pflanze eine duBerst weite
Streuung der Gehalte auf, das Verhaltnis der einzel-
nen Capsaicinoide: Capsaicin, Dihydrocapsaicin und
Nordihydrocapsaicin zueinander bleibt aber trotz-
dem nahezu gleich [21].

Vom Institut fiir Pharmakognosie der Universitédt Wien
wurden von der Arbeitsgruppe um Prof. Jurenitsch in
den frithen 80er Jahre eine Serie von Arbeiten verof-
fentlicht Uber die Biosynthese, die Analytik und den
Gehalt der Capsaicinoide [22]. Bei capsaicinfreien,
ausgefarbten und ausgereiften Paprika kommt die
SiiRe des Zuckers voll zur Geltung [23]. Besonders er-
wihnenswert ist auch der hohe Vitamin C Gehalt von
rotem Paprika (175 - 300 mg/100 g), der weit hdher
liegt als jener der Zitrone (50 mg/100 g) [24].

Herstellungs- oder Verfahrens-
Identitat

Wichtige Verfahrensfragen auf der Stufe des
Gartenbaues sind unter anderem:

* Herstellungsweise: konventionell oder im Bijg-
logischen Gartenbau

+ Zeitpunkt der Ernte und damit St.euerung des
Verhiltnisses: griine und ausgereifte = bunte
Paprika

Bei der Verarbeitung von Paprika und Pfeffergp;
kommen besonders viele Verfahren der Lebens.
mitteltechnologie zur Anwendung. Zunéchst ist djg
Lagerung und Logistik frischer Paprika heute ayf
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einem sehr hohen Stand. Fur den Frischmarkt sollen
Paprika bei 12 - 15 °C gelagert werden, unterhalb 8°C
entstehen Schaden am Gewebe, das sind braune und
eingesunkene Stellen.

I mediterranem und kontinentalem Klima werden
Paprika, Pfefferoni und Chili auch heute noch haupt-
sichlich durch Trocknung haltbar gemacht. In Ungarn
wurden Paprika gebtindelt und im Schatten getrock-
net.

Diese getrockneten Produkte sind dann auch
Ausgangsprodukte  fur die Herstellung von
Paprikapulver. Vor allem in Ungarn hat sich eine
Paprika-Mdllerei entwickelt {(siehe Paprika Pulver).
Manchmal erfolgt aber auch nur ein grobes Brechen
der getrockneten Frichte (z.B. bei tlrkischen
Produkten).

In Osterreich hat sich vor allem die Kultur des
Einlegens verschiedener Paprikatypen entwickelt.
Frische Paprika werden zusammen mit wenig Ol
und Essig in Glaser eingelegt und dann pasteuri-
siert (siehe Kapitel Eingelegte Paprika und Pfefferoni
Produkte).

Die Inhaltsstoffe verschiedener Paprika werden heute
auch durch Extraktion weiter aufkonzentriert. Ziel ist
es, sogenannte Oleoresine zu erhalten, die einerseits
die Capsaicinoide (Scharf-Stoffe) und andererseits
Capsanthin und Capsorubin (rote Farbstoffe) in be-
sonders hoher Konzentration enthalten sollen. Frither
wurde vor allem die Extraktion mit Hexan eingesetzt;
heute werden immer ofter Verfahren mit tberkriti-
schem CO, verwendet.

Spezielle Themen der Verfahrens-ldentitat sind
die Themen der Bestrahlung, die durch eine
Gesetzesnovelie der EU heute fir Gewiirze prinzipiell
erlaubt ist und somit auch fur Gewlirzpaprika ange-
wendet werden darf. Hier wird die warenkundliche
Abgrenzung von Gewiirz- und Gemisepaprika juris-
tisch relevant.

Paprika als Frischgemiise

Traditionell erfolgt der Freiland-Paprikaanbau vor al-
lem im Burgenland, wo heute etwa 100 ha angebaut
werden (ganz Osterreich 150 ha). Der Anbau unter
Glas im Stden Wiens, in Kagran und im Marchfeld
ist im Zunehmen begriffen. In geschltztem Anbau
werden in Osterreich 6000 t/Jahr produziert, im
Freilandanbau 2.200 t/Jahr (Ernte 2002). Nur etwa
25 % der in Osterreich konsumierten Paprika stam-
men allerdings aus heimischem Anbau. Der Pro-Kopf
Jahresverbrauch an Paprika ist 4 kg. In einer moder-
nen GroR-Gartnerei im Marchfeld kénnen z.B. pro Jahr
3,5 Mill. Stiick bunte Paprika in einem tber 4 m ho-
hen, mit Warmwasser beheizten, Glashaus produziert
werden. Mitte Dezember werden die Jungpflanzen
aus Holland ausgepflanzt und im Wachstum mittels
Schniiren nach oben gezogen [25, 26].

Fiir Frischgemise werden hauptsachlich Paprika aus
der Sortengruppe Blockpaprika angebaut. Friher
waren dies hauptsachlich heligriine Paprika; seit 1980
nehmen die dunkelgriinen Sorten zu. Eine verstarkte
Nachfrage nach Paprika gab es erst mit den bunten
Paprikasorten Mitte der 90er Jahre.

Bunte Paprika werden von einem groRen Vermarkter
fiir die Mitgliedsbetriebe sortiert und verpackt. Dabej
werden verschiedene Farben zusammengestelit.
Besonders beliebt sind heute die Tricolor Paprika:
Dunkelgriin, Rot und Gelb in einer Folierung. Es wird
geschatzt, dass die Produktionsmengen in den nachs-
ten Jahren noch steigen werden [27).

Ein immer wiederkehrendes Thema bei Frischpaprika
warenin Osterreich Pestizidriickstdnde beiimportierter
Ware (,,Paprika Skandale”). Die Stichprobenkontrolien
der vergangenen Jahre zeigten, dass 3 - 5 % der
Proben Grenzwertiiberschreitungen aufwiesen und
daher zu beanstanden waren (bei gezielten Kontrollen
von Verdachtsproben ist die Beanstandungsrate hg-
her).

Tab 1: Uberblick iiber die Schirfevon Paprika u. Chili

33.000 | Oleoresin Capsicum

Herstellerangabe (Almi)

12.800

Habaneros auf Trockensubstanz bezogen

—

Kurian und Starks {15]

Kurian und Starks [15]

Quinones-Seglie et al [17]

2.500 | Scharfe Paprika (in trockenem Pulver) Teuscher {16]
1.800 | Habaneros auf Frischgewicht bezogen
500 | Serrano Tampigueno (umgerechnet aus SHU)
130 | EdelstiRer Paprika (in trockenem Pulver) Teuscher [16]
16,6 | scharfe Chilisauce

Perkins et al [18]

6,4 | mittelscharfe Chilisauce

Perkins et al [18]

1,3 | deutliche Schérfe in wéssriger Lésung

Baron [19]

0,4 | ganz leichte Schéarfe in wéssriger Losung

Baron [19]
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Bjeim Paprika gab es in den Jahren 1999 und 2000
einen deutlich hoheren Prozentsatz an VerstoBen
(a. 25 %), betroffen waren hauptsédchlich spani-
sche Erzeugnisse, die Rickstande des Wirkstoffes
Methamidophos aufwiesen. Die Verwendung dieses
Stoffes wurde mittlerweile in Spanien verboten und
seit 2001 hat sich die Situation entspannt [28].

Paprikapulver

Gewlirzpaprika zur Erzeugung von Pulver gehoren
zu einer Sortengruppe, die langlich-kegelférmig aus-
gebildet sind und zwischen 6 und 12 cm lang sind.
Unreif sind die Friichte grin, reif sind sie glanzend
rot. Der Anbau erfolgt meist im Freiland durch
Auspflanzung.

Die Bliite dauert iber 2-3 Wochen, die Ernte erfolgt von
Hand. Es wird mehrmals durchgepflickt, da nicht alle
Friichte gleichzeitig reif sind. Die Frichte werden dann
getrocknet und vermahlen. Das Pulver wird je nach
Siebung auf Wunsch auf die entsprechende Feinheit
eingestellt und einem Homogenisierungsprozess un-
terzogen. Die wichtigsten Herkinfte sind Ungarn,
Spanien, Israel, Ostafrika, Mittel- und Stidamerika.

Paprikapulver wird in fiinf Qualitatsstufen gehandelt,
die sich hinsichtlich der Scharfe unterscheiden: Es
sind dies Delikatess, Edelsifl, Halbsi3, Rosen und
Scharf. Delikatess- Paprika ist mild-fruchtig und von
hellroter bis dunkelroter Farbe. EdelsiiR-Paprika ist
ebenfalls mild fruchtig. Vom halbsiRen bis zum
scharfen Paprika nimmt die Schérfe zu.

Ein sehr wesentlicher Parameter ist auch der
Farbstoffgehalt, der als ASTA-Wert angegeben wird
(Extinktion des Acetonextraktes bei 460 nm). Geringe
ASTA Werte sind charakterisiert durch eine braune
matte Farbe und fehlende Farbkraft. Hohe ASTA
Werte korrelieren mit einem hohen Rotanteil, ei-
ner intensiven leuchtenden Farbe und einer starken
Farbkraft [29, 30, 31].

Eingelegte Paprika - und
Pfefferoniprodukte

Infolge der Entwicklung der Haltbarmachung durch
Hitze (Pasteurisation) entstand eine Fllle von ein-
gelegten Paprika- und Pfefferoniprodukten. Bis zur
Erfindung der Tiefkiihltechnik waren diese Produkte
wichtige Nahrungsmittel fiir den Wintervorrat. Heute
haben sie noch immer einen relativ hohen Stellenwert
in der traditionellen Kiche und als Spezialitdt beim
Heurigen und bei Wiirstelstanden.

Zur Herstellung von Paprikasalat werden rote, dick-
fleischige Paprika, (meist Tomatenpaprika oder Capia)
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gereinigt, geviertelt ausgenommen und mit einer spe-
ziellen Schneidemaschine in Streifen geschnitten. Der
Aufguss ist eine Marinade aus Essig, Salz und Zucker.
Olpaprika, meist auch aus roten Tomatenpaprika,
werden nur halbiert oder geviertelt und in eine
Marinade aus Ol eingelegt.

Besonders arbeitsintensiv sind Gefiillte Paprika, wo-
bei meist Tomatenpaprika mit Sauerkraut gefilit
werden. In zahlreichen gemischten Salaten (Puszta,
Balkansalat) sind ebenfalls Paprika enthalten.

Pfefferoni sind langliche, dinnschalige Formen von
Paprika. Olpfefferoni werden in eine Marinade aus
Essig, Salz, Zucker und Ol eingelegt. Das handische
sorgfaltige Einlegen der Olpfefferoni wird haufig
ausgelobt (Verfahrens-ldentitat). Fir grof3e Gebinde
werden besonders lange Pfefferoni verwendet. Diese
werden gerne bei Heurigen konsumiert und als Belag
fir Pizzas verwendet.

Bei Olpfefferoni und Olpaprika handelt es sich {b-
rigens nicht um in Ol eingelegte Paprika-Produkte,
wie man dies in einem Kulturkreis mit ausreichend
Olivend!l vermuten kdnnte {(Beispiel fur kulturelle
ldentitat).

Fur Pfefferoni scharf werden schérfere Sorten genom-
men. (Chili, Santa Fe, Calvill). Die traditionell scharfs-
ten Sorten sind kleine Kirschpfefferoni (etwa 2 - 4 cm
im Durchmesser). Diese eingelegten pasteurisierten
Produkte wiirde man heute eher Chili nennen - es ist
aber in Osterreich der traditionelle Name Pfefferoni
allgemein gebrauchlich [32, 33].
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