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Einleitung

Die Dauerausstellung des Ungarischen Gewiirzpaprikamuse-
ums, die den Titel ,Die Geschichte des Paprikas in Ungarn” tragt, stellt
mit Hilfe der vom Ungarischen Landwirtschaftlichen Museum in
Kalocsa und der Umgebung gesammelten materiellen Gegenstiande
die Anbaugeschichte sowie die Geschichte der Verarbeitung des
Paprikas, die traditionellen Arbeitsvorgange und die wichtigsten
Werkzeuge dar. Die vorliegende populdrwissenschaftliche Pub-
likation erginzt ausstellungsbegleitend, aber auch {ber den
geographischen Rahmen der Ausstellung hinaus die im Museum
erworbenen Informationen. Sie macht den Leser mit dem
Stammbaum und mit den wichtigsten Arten vom Paprika und mit
seiner Heilwirkug bekannt. Dartiber hinaus entfithrt diese Broschiire
den Leser auch in die Welt der Gastronomie und der Volkskunst.

I. Ein bif3chen Botanik: der Stammbaum des Paprikas

Der Paprika (Capsicum) ist eine zu der Familie der Nachtschat-
tengewdchse (Solanaceae) gehorende Gewiirz-und Heilpflanze,
die wasserbediirftig ist und gleichzeitlich viel Wiarme braucht und
im Kiichengarten wichst. Die lateinische Bezeichnung fiir Paprika
»Capsicum” stammt vom griechischen Wort ,,kapto” und bedeutet
sprickeln”, ,beiflen”. Der Paprika bekam diesen Namen nicht

Chili-Markt in Neumexiko
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von ungefihr,denn aufler der veredelten und siiflen Sorten ist die
Mehrheit der Paprikaarten grundsétzlich immer scharf,wenn auch
im unterschiedlichen Maf3e. Von den verschiedenen Paprikasorten
kann jeder beliebig der Form ,der Farbe und der Gréfie nach seinen
Lieblingspaprika auswahlen. Man kennt sowohl den winzigen, sehr
scharfen Pfeffer-Paprika, als auch den fleischigen Delikatesspaprika.
Es gibt keinen einzigen Farbton, der in der Welt des Paprikas nicht
vertreten wére. Heutzutage sind mehr als 200 Chiliarten bekannt. Die
Bezeichnung ,,Chilipaprika” ist eigentlich ein Sammelbegriff. Unter
diesem Namen versteht man die diversen scharfen Paprikaarten, die
im tropischen und subtropischen Klima angebaut werden. Der reife
Chiliistin getrockneten, gebrochenen,zerstiickelten und gemahlenen
Variationen zu kaufen. Diese Gewiirze bilden die Grundlage fiir die
meisten Chilisoflen und Pasten. Der Paprika gehort zusammen mit
dem Pfeffer und dem Ingwer bzw. mit dem gelben Ingwer zu den in
der heutigen Welt meistangebauten Gewiirzen. Die Paprikasorten
lassen sich in fiinf grofle Kategorien einteilen.

Paprikatrocknen in Argentinien



I.1. Capsicum annuum, anders genannt die Familie des
ausdauernden Paprikas

In Europahaben sich die domestizierten Arten des mexikanischen
Wildpaprikas verbreitet. Darunter lassen sich zwei Hauptvarianten
unterscheiden: der Delikatess-Paprika und der Gewtirzpaprika. Der
Kirschpaprika bildet wegen seiner Form eine Sondergruppe.

Bliite und Frucht vom ausdauernden Paprika

I.2. Capsicum Pubescens, anders genannt die Familie des
behaarten Paprikas

Zu dieser Familie gehoren die iltesten domestizierten seit
mehr als 8000 Jahren angebauten Paprikavarianten, die heute
keine wildlebenden Verwandten mehr haben. Die traditionell in
Hochbergregionen angebauten Sorten findet man heutzutage in
Mittel-und Siidamerika. Die Paprikapflanze schiitzt sich mit Hilfe
ihrer Behaarung vor der Kailte. Sie ist zwar fihig bei niedrigerer
Auflentemperatur zu tiberleben, aber den harten Frost iibersteht sie
nicht. Nur diese Paprika-Familie verfiigt iiber lilafarbige Bliiten. In
Stidamerika benutzt man den Namen ,rocoto’, in Mexiko werden
die Bezeichnungen ,,chile manzano” oder ,,chile perén” verwendet,
die der Form nach Apfelpaprika und Birnenpaprika bedeuten.Diese
Paprikafamilie ist mit dem in Ungarn bekannten Apfelpaprika
nicht verwandt. Die zu dieser Paprikafamilie gehérenden Sorten



Bliite und Frucht des behaarten Paprikas
sind wesentlich schirfer als die ungarische Variante, weil sie den
Stoff Capsaicin, der fiir die Schirfe der anderen Paprikasorten
verantwortlich ist, in spezieller Form enthalten.Nicht von ungefihr
wird in Amerika im Zusammenhang mit dieser Paprikafamilie
behauptet, dass sie die Schirfste unter den Schiérfsten ist.

I.3. Capsicum frutescens, anders genannt die Familie der
»strauchigen Paprika”

Die Urheimat der Sorte ,capsicum frutescens” ist ebenfalls
Stid-und Mittelamerika. Hierzu gehoren die in den Tropengebieten
der Welt am meisten angebauten Paprikavarietiten. In grofien
Massen werden sie in Indien, Japan, Kina, Mexiko und in der
Tiirkei angebaut.Eine wild wachsende Variante dieser Paprikaart,
die ,malagueta” heifdt, lebt an
ihrem bis heute vermuteten
urspriinglichen  Fundort im
Amazonasbecken. Zahlreiche zu
dieser Familie gehorende auch
heute bekannte Sorten wurden
von den  Indianervélkern
domestiziert. Die bekannteste
s Art der Familie ,Capsicum
Der Malagueta frutescens” ist der Tabasco-




Tabasco-SofSen Blody Mary Cocktail

Paprika, der zu Beginn der 1840-er Jahre in Mexiko veredelt wurde.
Von hier gelangte er nach Louisiana. Von diesem Bundesstaat
erfolgte die Verbreitung der berithmten Tabasco-Sof3e. Die Tabasco-
Sofle wurde zur unentbehrlichen Zutat des ,,Bloody Mary Cocktails”
Zu dieser Familie gehort auch der Thai-Paprika und die Sorte ,,Naga
Jolokia”, die als Kreuzung der
Sorten ,capsicum frutescens
und ,capsicum chinense”
gilt und im Jahre 2007 einen
Weltrekord aufstellte. Diese
Paprikaart gewann némlich
den Titel des schirfsten | &

Paprikas der Welt. Q &h‘ N

Naga Jolokia

I.4. Die Familie ,,capsicum chinense”

Diese Paprikafamilie bekam irrtiimlicherweise den Namen
»chinesischer Paprika’, da es sich hier nicht um in Asien
einheimische,sondern um aus Mittel-und Stidamerika, sowie aus
der Karibik stammende Paprikas handelt. Charakteristisch fir
die chinesische Paprikasorte ist der an die tropischen Obstsorten
und an die Aprikose erinnernde Geschmack. Zu dieser grofSen
Paprikafamilie gehoren zahlreiche Sorten, die in Sachen Grosse,
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Farbe, Geschmack und Schirfe eine grosse Varibialitdt aufweisen.
Die auf der ganzen Welt als die schirfsten Sorten geltenden
»Habanero-Sorten” konnen auch zu dieser Familie zugeordnet
werden. Es waren die Indianer, die um etwa 2000-1000 vor Christus
mit ihrer Domestizierung im Amazonas-Becken angefangen haben.
Von dort aus verbreitete sich die Habareno-Sorte in der Karibik,
dann auf der Halbinsel Yucatdn. Bis zum Erscheinen der Sorte
»Naga Jolokia” war die Habanero-Sorte namens ,Red Savina” der
schirfste Paprika der Welt.

Red Savina

I.5. Die Familie des beerenférmigen Paprikas
(»Capsicum baccatum”)

Der beerenformige Paprika wurde von den Indianern ,aji”
genannt, was ganz einfach Chilipaprika bedeutet. Die zu dieser
Gruppe gehorenden Paprikasorten sind aufler Siidamerika kaum

i

Bliite und Frucht der Sorte Aji Margarita
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bekannt. Was den Geschmack, die Form und die Grofle betrifft
kennt man viele Varianten, die einerseits ihre Schirfe andererseits
einen gewissen fruchtigen Geschmack gemeinsam haben. Ihre
Bliitenblatter sind weifd mit gelben Flecken.

Zur Herstellung des Cayennepfeffers benutzt man auch die
beerenformige Paprikavariante. Eines der beliebtesten Gewiirze
der peruanischen Kiiche ist der aus Peru und Mexiko stammende,
beerenformige, scharfe Paprika. Seine am meisten benutzten und
fast ausschliefSlich in Peru angebauten scharfen Paprikasorte ist die
Sorten ,,aji amarillo.

Cayennepfeffer Aji Amarillo

II. Paprikasamen im Gepick oder die Karriere-
geschichte des europdischen Neuankommlings

Einige behaupten, dass die Geschichte des Parikas in
Mittelamerika auf dem Gebiet von Mexiko und Guatemala begann,
wo der Paprika, dessen urspriingliche Name ,,aji” war, vor Tausenden
von Jahren,lange vor der spanischen Besetzung von den Indianern
angebaut wurde. Andere Forscher betrachten das siidamerikanische
Peru und die Westindischen Inseln als die Urheimat des Paprikas.
Die im Rahmen der in Peru stattgefundenen Ausgrabungen (Ancén,
Huaca Prieta és Chavin de Huantar) zum Vorschein gebrachten,
aus dem Zeitraum 2500 bis 2000 vor Christus stammenden Funde,



Die Urheimat und die Verbreitung von Paprika

wie zum Beispiel Reste von Paprikafriichten, mit Paprikamotiven
verzierte Textilien und Keramiken sowie zum Lagern der Ernte
dienende Gefaf3e weisen alle darauf hin, dass man den Paprika schon
seit Urzeiten kennt. Die ans Tageslicht geforderten Paprikareste
waren keine wild lebenden Sorten mehr. Vieles deutet darauf hin,
dass die Indianer diese schon frither domestiziert und angebaut
haben.

Paprikaformige und mit Indianermotiven verzierte Keramiken
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Michele de Cuneo, ein guter Kindheitsfreund und Reisegefahrte
von Kolombus hat 1495 wihrend ihrer zweiten Reise tiber den
Paprika folgendermaflen reflektiert:” Es gibt auf diesen Inseln dem
Rosenstrauch dhnliche Straucher, auf denen die Schoten, die die
Léange einer Zimtstange erreichen, voll mit winzigen pfefferscharfen
Samen sind. Die Bewohner der Karibik und die Indianer essen diese
Friichte so als wiren sie Apfel.” Und warum wunderte sich Michele
de Cuneo so? All diese Paprikasorten waren noch ohne Ausnahme
giftscharf. Es musste noch lange Zeit vergehen, bis die ersten nicht
scharfen Paprikaarten erschienen.

Christoph Kolumbus Michele de Cuneo
(1451-1506) (1448-1503)

Nach der Entdeckung von Amerika sind im Gepéck des
Schiffarztes namens Dr. Alvarez Diego Chanca, der Kolombus auf
seiner Reise begleitete, zusammen mit anderen exotischen Pflanzen
die ersten Paprikasamen in Spanien angekommen, wo der Paprika
innerhalb kurzer Zeit eine wichtige Rolle in der Esskultur bekam.
Die Leute haben die neue Pflanze mit dem wohl bekannten und
mit Vorliebe benutzten Pfeffer verglichen, die kurz darauf zu einem
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beliebten Gewiirz der spanischen Kiiche geworden ist. Da man in
der damaligen Zeit davon ausgegangen war, dass die Konquistadoren
nach Indien gelangten, bezeichnete man den Paprika als indischer
Pfeffer. (latin piper indicum) John Parkinson hat schon im 17.
Jahrhundert in seinem botanischen Buch davon berichtet, dass in
Spanien und Italien an den Fensterbrettern gewohnheitsmaflig
Chili-Girlanden héngten. Der Paprika gelangte nach Westeuropa
auch durch spanische Vermittlung. Auf seine Herkunft deutet die
Bezeichnung ,,spanischer Pfeffer” hin. Auf die Balkanhalbinsel und

ins Osmanische Reich kam er durch griechische Kaufleute.

John Parkinson (1567-1650) John Parkinson Theatrum
Botanicum, London, 1640
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III. Die Geschichte der Ansiedlung des
Neuankommlings ,,Paprika”

Die Expansion des Paprikas erfolgte in mehreren Schritten.
Am Anfang erschien er in herrschaftlichen Gérten sowie in
Pfarrgirten, worauf auch der Name ,Gartenpfeffer” hinweist.
Im Jahre 1750 gab es Paprikapflanzen im Garten von Margit

ACNIFICUS I’--‘\l!—|.r\\}\lhn BAT lH‘nAI\\a‘N
|_.l '\"..-%alb TER INSIGN]

Boldizsdr Batthydny Charles de I'Ecluse
(1535-1590) (1526-1609)
Széchy, die den Namen ,roter Tirkenpfeffer” trugen. Der Paprika
akklimatisierte sich 1759 im Garten von Boldizsar Batthyany durch
die Mitwirkung des franzosischen Botanikers Clusius (Charles de
IEcluse). Der Garten des Erzbischofs von Esztergom Gyorgy Lippay
galt als einer der schonsten Géarten Europas. In dem auflerhalb
der Stadtmauern liegenden Garten der Sommerresidenz des an
Botanik interessierten Prélaten blithte auch der Paprika in den
Beeten, die sich zwischen gepflegten Promenaden und Rebenlauben



Gyorgy Lippay, Erzbischof von Gran
(1600-1666)

versteckten. Die tiirkischen Soldaten haben
gegen die gefiirchteten morbus hungaricus
genannten  epidemischen  Krankheiten
(Malaria, Typhus, Dysenterie) die in den an
der Donau und Theiss liegenden Gegenden
wiiteten, als Vorbeugungsmittel und
Medikament regelméflig Paprika verzehrt.
Unter den Bewohnern der Grofien

Der Garten des Erzbischofs Gyorgy Lippay im AufSengebiet von
PrefSburg. Das Grundstiick des Gartens wurde vom Graner
Erzbischof Miklés Oldh (1553-1568) im AufSengebiet von Prefsburg
gekauft. Auf diesem Grundstiick wurde ein Ziergarten im
Renaissancestil vom Graner Erzbischof Miklés Oldh (1553-1568)
angelegt. Er war derjenige, der die Tulpen in Ungarn eingebiirgert
hatte. Dieser Garten wurde wischen 1642 und 1663 von Gyorgy
Lippay umgebaut und europaweit beriihmt gemacht.
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Ungarischen Tiefebene hat sich in der Zeit der Tiirkenherrschaft
die Benutzung des Paprikas als Arzneimittel schnell verbreitet.
Die Bezeichnugen Heidenpfeffer,Tiirkenpfeffer, tatarischer Pfeffer
lassen auf seine Herkunft schlieflen. Im 18. Jahrhundert ist der
Paprika in den Bauernkiichen als Ersatzgewdiirz fiir den teuren
Pfeffer erschienen. Der Historiker Matyas B¢l hat schon am Anfang
des 18.Jahrhunderts in seinem mehrbandigen lateinischsprachigen
Werk tiber Ungarn im Zusammenhang mit den in der Tiefebene
liegenden Gebieten Folgendes geschrieben: ,,Ungarischer Pfeffer”
An bestimmten Orten baut man eine Sorte des Pfeffers an, aber
nur im Flachland. Deren Samen wachsen in einer solchen Kapsel,
die man von der Bohne kennt. Von dem von Plinius beschriebenen
langen Pfeffer unterscheidet sich diese Pfeffersorte kaum,obwohl
ihre Samen im reifen Zustand rétlich
sind und ihre Kapsel ist rot. Dieser
ungarische Pfeffer ist so scharf, dass
man auch das Augenlicht verlieren kann,
wenn er in die Augen gestreut wird.
Deshalb verzichten Viele darauf, aber
seine Benutzung ist unabhédngig davon
sehr verbreitet. Niemand verzehrt so
viele pfefferige Speisen wie die Ungarn”
Das Wort Paprika kam zum ersten Mal
als die Diminutivform des stidslawischen
Wortes fiir Pfeffer (papar) in dem
1775 mit dem Titel ,,Uj fiives és virdgos
magyar kert ,(Neuer ungarischer Gewichs-und Blumengarten)
herausgegebenen Gartenbuch des Debrecziner Mediziners Jozsef
Csap6 vor. Aus dem Wort ,,Paprika” wurde durch die ungarische
Benutzung ein Universalwort. So begann die Karriere des Paprikas
in unserem Heimatland. Aus der urspriinglich aus der weiten Ferne
angekommenen Pflanze ist in einem Zeitraum von 200 Jahren ein
nationales Gewiirz, ein echtes Hungaricum geworden.

Matyds Bél (1684-1749)
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Jozsef Csapo: Neuer ungarischer Gewdchs-und Blumengarten

IV. Wie der Paprika das Land-die Welt eroberte

Der Paprikaanbau begann in der Zeit um die 1700-er Jahre in
der Umgebung von Kalocsa und Szeged im Grofien und Ganzen
gleichzeitig. Der Paprika wurde am Anfang charakteristischerweise
in den Bauernhaushalten lieber fiir den eigenen Bedarf angebaut
und verarbeitet. Unter der Bezeichnung ,Kalocsaer Paprika’
verstand man immer den in etwa 60 in der Umgebung von Kalocsa
sowie in den benachbarten transdanubischen Gebieten liegenden
Siedlungen angebauten Paprika. Die Geschichte des Paprikas nahm
in Kalocsa und seiner Umgebung auf den erzbischoflichen Giitern
ihren Anfang.Von den ersten Spuren zeugen die Dokumente
des Erzbischofichen Archivs. Der Familienahme ,Paprika” kam
schon in den Steuerregistrierungen von 1703 vor. Diese Tatsache
beweist, dass aus dem Paprika in dieser Gegend schon sehr frith
ein bewihrtes Gewiirz und Medikament wurde. In dem ersten
bekannten Namensregister des auf dem Gebiet des Erzbistums
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von Kalocsa liegenden Ortes ,Csanad” kam ein Leibeigener mit
dem Namen ,Istvan Paprika® vor. Nach der im Jahre 1748 in
Batya vorgenommenen Kanonischen Visitation bekam der Notar
und Kantor Janos Molnar auch ein Paprikafeld als Naturallohn.
Die Paprikagirlande als kleiner Zehnt erschien erstmals 1766
im erzbischoéflichen Zehntverzeichnis. Aus Szeremle wurden 15
Paprikakrinze abgeliefert.

In Szeged findet man die erste Aufzeichnung tiber den Paprika
im Rechnungsbuch der in der Unterstadt ansdssigen Franziskaner.

Kirche und Ordenshaus der Franziskaner
in der Unterstadt von Szeged

Bei der Entstehung und beim Aufschwung der beiden
Anbaugebiete haben neben den Naturgegebenheiten auch die
wirtschaftlichen Faktoren eine wichtige Rolle gespielt. Zum Beispiel
am Anfang des 19. Jahrhunderts wiahrend der Kontinentalsperre
von Napoleon stieg die Nachfrage nach dem Paprika, der den Pfeffer
ersetzen konnte. Anfang des 19. Jahrhunderts eroberte der Paprika
auch die Adelskiichen. Bis zur Mitte des 19. Jahrhunderts avancierte
er zum gefragten Inlandsartikel. Ein anderer wichtiger Grund
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fiir den Aufschwung des Paprikaanbaus in der Umgebung von
Szeged war, dass der frither florierende Tabakanbau bis zur Mitte
des 19. Jahrhunderts zusammenbrach, denn die Osterreichische
Regierung errichtete 1851 ein Monopol auf die Tabakvermarktung.
Infolgedessen sank die Rentabilitit der Produktion. Die fritheren
Tabakziichter begannen mit dem Anbau des immer gefragter
werdenden Paprikas.

Beider Bevolkerung des Kalocsaer Scharbruchs (Kalocsai Sarkoz)
erschien der Paprika neben dem Zwiebel-und Knoblauchanbau als
neuer Zweig der Hortikultur.

Die erh6hte Nachfrage hatte zur Folge, dass man in der Mitte des
19. Jahrhunderts in der Gegend von Kalocsa und Szeged anfing, die
Paprikaanbaugebiete auszudehnen. In den 1880-er Jahren erschien
der Paprika aus Szeged auch auf den auslandischen Markten. Zuerst
hatte er Wien, die Hauptstadt des Habsburgerreiches erobert.
= Janos Kotanyi aus Szeged betrieb

&= GeH BU‘E\FE?M % | in Wien eine Paprikamiihle, wo der
gt e H|in Szeged vorbereitete Paprika von

t | Szegediner Miillern gemahlen wurde.
'3 Die Linder der Osterreich-Ungarischen

2 ? Doppelmonarchie gehérten zu den

wichtigsten Aufnahmemirkten
fir den Paprika aus Szeged. In den
letzten Jahren des 19. Jahrhunderts
interessierte man sich sogar in den
USA fiir den Paprika. Zur Abwicklung
des immer intensiver gewordenen
Uberseehandels wurde 1933 in Szeged
die  ,Ungarische  Paprikaexport-
GmbH” auf die Beine gestellt. Die
Erhéhung der Nachfrage bewirkte die
Entwicklung der Produktions-und
Verarbeitungstechnik.

Den Szegediner Paprika
popularisierendes
Kochbuch von Jdnos
Kotdnyi
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Mehrere Arbeitsprozesse erschienen, um den Schirfegrad
des Paprika-Mahlgutes zu mindern. Die ersten schirfefreien
Paprikaarten sind namlich in Ungarn erst in den 1930-er Jahren
erschienen.

Die im Jahre 1850 eingefithrte Methode des Abzupfens hatte
das Ziel,die Schirfe zu mildern. Bei dieser Methode ging es darum,
die Schoten von ihren Stengeln abzureiflen und dadurch auch
einen Teil des Kerngehduses zu entfernen. Frither pulverisierte
man die Paprikaschoten zusammen mit ihren Stengeln. Das andere
Verfahren zur Minderung der Schirfe war das sogenannte ,,Spalten’,
dessen Verbreitung Janos und Baldzs Palfy aus Szeged zu verdanken
ist. Das Spalten wurde von den sogenannten ,,spaltenden Méadchen
serledigt, die die Schoten aufschnitten und die Rippen und das
Samengehduse mit der Hand entfernten. Dann haben sie das
Fruchtfleisch (Paprikahaut) aufgefadelt und getrocknet. Die Samen
wurden getrennt behandelt (getrdnkt,gestampft, getrocknet und
gelagert) und spéter beim Mahlen hatte man sie beliebig mit den
getrockneten Paprikaschoten gemischt.

e - LR -w -

Abzupfen von Paprika Spalten von Paprika
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Am Anfang der 1930-er Jahre erschien als Erfindung von Janos
Elekes die sogenannte Paprikasamen-Waschanlage. Mit Hilfe dieser
Maschine konnte man die fiir die Schérfe verantwortliche Capsaicin-
Konzentration senken und so auch den Schirfegrad des Mahlgutes.
Das Funktionieren dieser Samen-Waschanlage dhnelte sich dem
Wiascheschleuder.

Die Pulverisierung des Gewiirzpaprika war eine ungarische
Erfindung, woriiber man zuerst im oben genannten im Jahre 1775
herausgebenen Pflanzenbuch des Debreziner Oberarztes Jozsef
Csap6 lesen konnte. Am Anfang zerkleinerte man den Paprika
in Morsern oder mit Hilfe von auf Ungarisch ,kiilii” genannten
Vorrichtungen, die man mit den Beinen antrieb. Spater wurde in
Windmiihlen, in Trocken- bzw. in Wassermiihlen gemahlen.

“Kiilii” genannter Holzmorser ~ Modell einer alten Schiffsmiihle,
zum Zerkleinen vom Paprika - die friiher in der Nihe des Ortes
Paprikamuseum Kalocsa “Fajsz” funktionierte

Dank dem Patent der Gebriider Palfy aus Szeged wurde im Jahre
1859 die erste Dampfmiihle die man zum Paprikamahlen benutzt
hat, gebaut.

Firs Mahlen entwickelte man spezielle Verfahren, die sich
aber erst um die Jahrhundertwende gegeniiber den traditionellen
Methoden durchsetzten. Der Paprikaanbau in der Gegend von
Kalocsa hatte lange Zeit seinen hausindustriellen Charakter
bewahrt, denn der Anbau und die Verarbeitung erfolgte im
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familidren Rahmen. Im Jahre 1891 griindete man auch in Kalocsa
eine Dampfmithle zum Paprikamahlen. Die Stadt stieg aber in das
einheimische Paprikageschift erst nach dem ersten Weltkrieg ein.
Das weltweit erste Paprikaforschungsinstitut wurde mit dem Namen
»Forschungsinstitut fiir Paprika und chemische Experimente” 1917
in Kalocsa gegriindet, wo einem Forscher des Instituts, Ferenc
Horvath gelang es in den 1930-er Jahren, die ersten schirfefreien
Sorten zu veredeln.

Kérje kivetelje mindeniitt a
Kalocsavidéki csipsségmentes
paprlkal

Kir.
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Vitéz Horvdth Ferenc (1854-1972)  Werbunyg fiir die schirfefreie
Paprikasorte

Schon am Anfang des 20.Jahrhunderts erschien auf den
internationalen Mirkten der billigere spanische Paprika, was fiir die
heimischen Paprikahindler harte Konkurenz bedeutete.

In der Zeit des ersten Weltkrieges wurde der Paprikaverkauf
durch Handelsblockaden begiinstigt. Nach dem Weltkrieg bedeutete
die Auflssung der Osterreichisch-Ungarischen Doppelmonarchie
das Ende der Marktmaoglichkeiten fiir den Paprika.
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Der Paprikaexport blithte in den 1930-er Jahren wieder auf.
Da exportierte man Paprika vorwiegend in die USA und in einige
westeuropdische Lénder, sowie in bestimmte afrikanische und
asiatische Lander.

Um die Paprikaprodukte zu schiitzen und die Uberproduktion
zu verhindern, wurden im Jahre 1934 durch den Staat sogenannte
geschlossene Paprikaanbaugebiete in Szeged und in Kalocsa ins
Leben gerufen. Damit verhinderte man, dass der aus anderen
Anbaugebieten stammende Paprika schlechterer Qualitit vermarktet
wird.

Die Paprikaindustrie wurde 1949 verstaatlicht und mit der
Fusionierung von den kleinen Betrieben und Miihlen griindete man
am Anfang der 50-er Jahre die Paprikaverarbeitungsbetriebe von
Szeged und Kalocsa. Beide Grofibetriebe wurden in den 60-er Jahren
durch den Ausbau von Produktionskapazititen fiir Konserven
erweitert. Nach der Privatisierung wurde die Produktion durch die
»Szegedi Paprika geschlossene AG” -die seit 1998 Mitglied der Pick-
Gruppe ist- sowie durch die aus der fritheren ,,Agrarindustriellen
AG von der Kalocsa-Gegend” 1999 ins Leben gerufene ,,Kalocsaer
geschl. Gewiirzpaprika-AG” fortgesetzt.

V. Die traditionellen Schritte des Paprikaanbaus und
der Verarbeitung

Der Paprikaanbau besteht aus zwei wichtigen Teilen;einerseits
aus der Ausaat von Samen bzw. aus der Anzucht von Setzlingen in
der Nihe des Hauses, andererseits aus dem Ackerbau. Der grosste
Teil der Arbeitsprozesse wird bis heute von Hand verrichtet, genauso
wie vor 100 Jahren.

Die Paprikasamen werden in dem Zeitraum vom Ende Mérz bis
20. April auf den Feldern ausgesit.



Paprikasamen und Paprikasetzling

Nach einer anderen Anbaumethode werden unter geschiitzten
Bedingungen Setzlinge geziichtet und dann in die Felder ausgesetzt.
Die Paprikasamen werden 24 Stunden lang in Wasser getrankt und
danach in Folienzelten zwischen dem 15. und 30. Méirz ausgesit.
Der Setzling enwickelt sich in 7-8 Wochen.

Da der Paprika eine wirmebediirftige Pflanze ist, werden
die Setzlinge erst nach den Eisheiligen, d.h. nach dem 12-15 Mai
ausgesetzt. Die ausgesetzten Stecklinge brauchen viel Hingabe und
Pflege. Sie werden zuerst zwei Wochen nach dem Aussetzen gehackt,

a\

Werkzeuge zur Anpflanzung - Hacken -
Paprikamuseum Kalocsa Paprikamuseum Kalocsa




22

dann missen sie bis zum Reifwerden wieder mindestens zwei oder
dreimal mit der Hacke von Unkraut gesdubert werden.

Die Paprikaernte nimmt in der
zweiten Augusthilfte oder Anfang
September ihren Anfang. Der
Zeitpunkt des Pfliickens wird durch
den Anteil der rot gereiften Friichte
bestimmt. Die Handpfliicke ist
die arbeitsintensivste Phase des
Gewiirzpaprikaanbaus. In Abhing-
_— igkeitkeit von der Quantitit der
geflochtener Korb gereiften Paprikaschoten kann
man die Gewiirzpaprika zwei oder
dreimal ernten. Zur Zeit der ersten
Ernte pfliickt man nur die schénen
und gleichméfig roten Schoten. Die rot-braunen, auch als rauchig
bezeichneten Friichte, die noch heranreifen konnen,werden erst bei
der zweiten oder dritten Nachlese eingesammelt.

Die geernteten Paprikafriichte werden in Sicken gesammelt.
Danach werden die Friichte in lange, schmale und luftdurchléssige
Sicke gefullt, die man auf Ungarisch ,sziitty6” nennt. ( Das
zeitaufwendige Auffideln wird heutzutage durch diese Methode
ersetzt.) Man hédngt diese Sdcke unter der zugigen und sonnigen
Traufe der Hauser und
der Wirtschaftsgebdude
auf und sie werden vom
Wetter  abhdngig  25-40
Tage lang  nachgereift.
Der Nachreifprozess ist
unerlafllich. Fiir die Stadt
Kalocsa und ihre Umgebung
ist zwar eine  hohe
Sonnenstundenzahl typisch, Netzsdcke fiir Paprika

mit Paprikaschoten -
Paprikamuseum Kalocsa

11
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trotzdem kann hier der Gewiirzpaprika nicht so gut heranreifen, wie
in den Landern, die sich iiber mehr Sonne freuen. Bei der Ernte bleibt
nidmlich immer ein gewisser Zuckergehalt tibrig. Dieser Zuckergehalt
und der Eiweissgehalt der Paprikafriichte treten miteinander im
Laufe des Nachreifens in chemische Reaktion. Diesem chemischen
Vorgang beziehungsweise der wihrend der Trocknung und des
Mabhlens erfolgenden Karamellisation des Zuckergehalts, zusammen
mit dem aus den Samen stammende Pflanzendl sind die nur fiir das
Gewtirzpaprikapulver aus Kalocsa typische tiefrote und rote Farbe,
sowie die stifle und reiche Geschmackswelt zu verdanken.

Die in auf Ungarisch ,,sziityé” genannten Plastiksdcken nach-
gereiften Paprikafriichte gelangen in den Trockner, wo sie bei kon-
stanter Warme, zwischen 47°C und 48°C durchschnittlich 22-28
Stunden verbringen.

Kanonenofen - Friiher Paprikamahlgut
benutzte man Kanonendfen im
Trocknungsraum

Nach der Trocknung folgt die Sortierung, das sogenannte
Abzupfen, das per Hand geschieht. Dabei wird die aus dem
Trockner herausgekommene Paprikamenge von den beschddigten
Stiicken befreit. Die iiberfliissigen Teile, die ansonsten die Qualitat
verschlechtern wiirden, bezeichnet man als Stiel. (auf Ungarisch
»csuta’) In die Mahlmaschine gelangen nur die absolut gesunden.
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Wiahrend des Mahlprozesses werden die abgesonderten
Paprikaschoten zu Pulver gemahlen. Um feinstes Pulver produzieren
zu koénnen, wird der Mahlvorgang mehrmals wiederholt. Die
ungarischen Gewlirzpaprika-Pulver lassen sich aufgrund ihrer
chemischen und physischen Eigenschaften in vier Kategorien
unterteilen:

« besondere Sorte

« delikate Sorte

« edelsiife Sorte

« rosarote Sorte

VI. Der Paprika als unentbehrliches Gewiirz der
ungarischen Kiiche

Der am Anfang eher als Medikament benutzter Paprika wurde seit
der Mitte des 18. Jahrhunderts zu einem nicht mehr wegzudenkenden
Gewiirz der ungarischen Bauernkiiche und das Erscheinen der
Paprikagerichte brachte eine bedeutende Geschmacksveranderung
mit sich. Nicht von ungeféhr ist der Volksspruch ,Wer Paprika und
Salz hat, der hat alle Gewiirze” entstanden.

Mit dem Paprika konnte man den aus weiter Ferne kommenden
teuren Pfeffer ersetzen. Bis zu den 1930-er Jahren kannte man
namlich nur scharfe Sorten.Die auf den Pfeffer hinweisenden
ungarischen Paprikabezeichnungen kénnen es sichtlich beweisen.

Der Chefarzt Jozsef Csap6 aus Debrecen schrieb 1775 in seinem
oben schon erwdhnten Buch tiber den Paprika folgendermafSen:
~Was seinen Nutzen anbetrifft, ich kann nichts anderes schreiben,
dass er sehr scharf ist und er erhitzt einem das Blut”

Die Nachfrage nach dem als Pfefferersatz benutzten Paprika
stieg am Ende des 18. Jahrhunderts in der Zeit der napoleonischen
Kriege enorm. Die Tradition der Paprikabenutzung hat sich in
»hoheren Kreisen”, d.h. in den Adelskiichen in der ersten Halfte
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des 19. Jahrhunderts in der Reformzeit
verbreitet. Darauf verweist der folgende
Satz aus dem Vorwort des 1830
entstandenen Werks ,,Uber den Credit”
| von Istvan Széchenyi: ,Viele halten
| nur denjenigen fiir einen richtigen
| Meisterkoch, der zu allen Speisen
reichlich Paprika verwendet und nur
denjenigen fiir einen richtigen Ungarn,
der den Paprika auch liebt” Aus der
Hirtenwelt der Tiefebene kommend
sind die mit Paprika gewiirzten
Gerichte in der Zeit der napolionischen
Kriege ,in den Reihen der Armee”
. erschienen. In dem Bericht einer an
Natlonal,kochl?uch VO™ der rheinischen Front campierenden
Istvdn Czifray ungarischen  Einheit koénnen  wir
Folgendes lesen: “Am 21. August, als wir gerade dabei waren, einen
kleinen Gulasch zu kochen, wurden wir vom Feind angegriffen.”
Das heiflt von den Franzosen. Mit diesen Gerichten haben dann
wahrscheinlich auch die Offiziere Bekanntschaft gemacht. Die
Vertreter der vornehmen Gesellschaftsschicht konnten im Zuge
ihrer Reisen in eine Gaststitte einkehrend oder auf der Jagd diese
Speisen kosten. Im genannten Zeitalter begann die Karriere von
vielen Speisen, die heutzutage traditionellerweise zur ungarischen
Kiiche gehoren, zum Beispiel der Aufstieg der Gulaschsuppe, der
Fischsuppe und des Paprikahuhns.

Das Rezept vom Paprikahuhn (Paprikds Tsirke) erschien zum
ersten Mal 1830 in der vierten Ausgabe der Rezeptsammlung von
Istvan Czifray mit dem Titel ,,Ungarisches Nationalkochbuch” Eine
Besonderheit ist, dass das erwdhnte Kochbuch sowohl das Rezept
firr Gulyas, als auch fiir Pérkolt veroffentlicht. Schon damals wurde
also zwischen den drei Zubereitungsarten unterschieden.

Ungarisches
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Paprikahuhn (Paprikas Tsirke, Tsibe, Pisellye): Nimm zwei
Hithner oder mehr und zerlege sie. Schmelze ein Stiick Butter oder
Schmalz in einem kupfernen Topf, streue Paprika, Nelkenpfeffer,
Zwiebeln hinein und schwitze sie zugedeckt goldgelb an - dann lege
das zerlegte Huhn hinein und lass es wieder zugedeckt garkochen,
bis es weich wird, schiitte einen Loffel Mehl hinein, iibergiefle es mit
ein bisschen Fleischbriihe, gib nach Belieben saure Sahne dazu, um
die Sof3e zu verdicken - streue Paprika hinzu und serviere es.

Nach dem Ausgleich zwischen Osterreich und Ungarn ist er
landesweit zu einer gingigen Speise auch in den biirgerlichen
Haushalten geworden. Unsere traditionellen Speisen sind ohne den
Paprika unvorstellbar. Wie wiirde beispielsweise die Fischsuppe
ohne ihn aussehen?

AT [ . . ;
Typisch ungarische Gerichte mit Paprika: Gulaschsuppe,

Fischsuppe,Paprikahuhn und eine Spezialitit aus der Umgebung von
Kalocsa: das Paprikagebdick
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VII. Der Paprika als Heilpflanze

Zur Zeit der Tirkenherrschaft haben die Ungarn den Paprika
zuerst als Arzneimittel kennengelernt. Er wurde zu einem
wichtigen Heilmittel gegen Malaria. Man benutzte ihn wahrend
der Choleraepidemie von 1831 als Vorbeugungsmittel und als
immunstirkendes Medikament. Man konnte das ,Heilmittel
Paprika” von Wanderapothekern kaufen, die samt ihren Waren das
ganze Land durchquerten. Schon im 19. Jahrhundert bot man in den
Apotheken Arzneimittel die Paprika beinhalteten in vielen Formen
an.

Aufler den Pulverprodukten
konnte man den Paprika in Form
von Tinkturen, Linimenten,
Extrakten, = Emplastra  und
Unguenta verwenden. In kleinen
Mengen hat das Pulver des
Paprikas eine appetitanregende
und harntreibende Wirkung.
Man benutzte es als Komponente
von  Reibungsmitteln  gegen
Rheuma und Muskelschmerzen.
Der Paprika wird in der
Volksmedizin schon seit langer
Zeit zur Schonheitspflege als
Haarwuchsmittel oder als mit Bliiten, Friichte und Blitter der
Honig vermengtes Mahlgut gegen Paprikapflanze
Sommersprossen verwendet.

Die heilende Wirkung des Parikas beruht auf der scharfen
Wirkung des Capsaicin, was er in sich tragt. Die Basis seiner
physiologischen Wirkung ist, dass er die Gefifle im Laufe der
Einreibung erweitert. Er fordert die Ausscheidung der Milchsédure
und dadurch steigert sich die Leistungsfiahigkeit der Muskulatur




Capsaicin enthaltende Produkte mit Heilwirkung

und die Blutzufuhr verbessert sich. Er fordert auch den Stoffwechsel
und er hat entgiftende und fiebersenkende Wirkung.

Der Vitamin C-Gehalt des Paprikas wurde von Albert Szent-
Gyorgyi entdeckt. Er erhielt im Jahre 1937 den Nobelpreis fiir seine
Forschungen. Dank eines Zufalls identifizierte er das Vitamin C.
In den 20-er Jahren des 20. Jahrhunderts studierte er die Funktion
der Nebennierenrinde, um die Ursache der sogenannten Addison-
Krankheit zu entdecken und ein Heilmittel dafiir zu finden. Diese
Krankheit, die zu einer mit der Zeit immer intensiv werdenden
Braunfirbung der Haut fithrt, wird durch den Mangel an der von
ihm entdeckten Hexuronsdure genannten Substanz verursacht. Er
setzte seine Untersuchungen auch bei den Pflanzen fort. Im Falle
der braun werdenden Friichte
und im Falle derjenigen, die
nicht braun werden, hatte er
den Mangel und die Existenz
der  Hexuronsdure  auch
nachgewiesen. Mit seinem
amerikanischen Kollegen stellte
er fest, dass diese Substanz mit
dem seit langer Zeit gesuchten
Vitamin C gleichzusetzen ist. Albert Szentgyorgyi (1893-1986)
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Das Vitamin C als Gegenmittel
gegen Skorbut ist eine auflerordentliche
Errungenschaft der Medizin. Auch bei der
Steigerung der Widerstandsfahigkeit des
Korpers spielt es eine bedeutende Rolle. Wir
wissen aber bis heute nicht genau, wie grof$
die erforderliche Menge davon ist. Statt der in
den 30-er Jahren empfohlenen 75 mg betréigt
die vorgeschlagene tagliche Aufnahmemenge
200-500 mg. Die Uberdosierung kann den
Vorgang der Arteriosklerose beschleunigen.

ke

Zoltan Foldi Das Verfahren zur Herstellung von Vitamin
(1895-1987) C auf synthetischem Wege wurde in Ungarn
im Jahre 1942 von Zoltdn Fo6ldi in der Pharmafirma Chinoin
entwickelt.Sein Patent wurde 1942 angemeldet.

Die ungarischen Forscher haben tatigen Anteilan der Entdeckung
der therapeutischen Wirkstoffe des Parikas genommen. Wihrend
sich Tibor Széli mit der Analyse, mit der Zusammensetzung und

Ldszlé Cholnoky Tibor Széki Ldszlo Zechmeister
(1899-1967) (1879-1950) (1889-1972)

Herstellung des Wirkstoffes Capsaicin befasste, isolierten darin
Laszl6 Zechmeister und Laszl6 Cholnoky den Farbstoff Capsanthin,
der dem Karotin nahe steht.
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Forschungen laufen zur Nutzung von Capsaicin, dem eine Anti-
Tumor-Wirkung zugeschrieben wird. Es wird auch in der Urologie
und in der Dermatologie effizient eingesetzt.

VIII. Der Paprika in der ungarischen
Verzierungskunst: Schreiben, Stickerei,
Wandbemalung

Die Rolle des Paprikas in der ungarischen Verzierungskunst ist
raumlich und zeitlich beschriankt. Vor den 20-er und 30-er Jahren
des 20. Jahrhunderts wurde das Motiv Paprika nicht angewendet
und es hat sich aufler der Volkskunst der Umgebung von Kalocsa
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anderswo nicht verbreitet. Die heute allgemein bekannten bunten
Kalocsaer Motive sind dem allgemeinen Glauben entgegen relativ
neu. Diese Kunst ist die traditionelle bauerliche Kultur der im 18-
19. Jahrhundert entstandenen Dérfer Homokmégy, Oregcsertd,
Dragszél, Szakmar, Ujtelek und der zu ihnen gehérenden ca.25
Siedlungen. Die Bewohner der Nachbarndérfer nennen diese
etnographische Gruppe, die sich durch ihre Volkskunst von den
anderen klar abgrenzt, ,,pota”

Ein wichtiger Zweig der
Kalocsaer Volkskunst war die
Stickerei.Sticken (ndhen) konnte
fast jeder, aber die Vorzeichnung
der Motive vor dem Sticken
wurde ausschliefllich von den
sogenannten Schreibfrauen
gemacht. Einige von den
Schreibfrauen wurden beliebter

Kalocsaer Stickerei als andere. Zu ihnen gehérten
Ilus Kiraly, Julis Pilisi, Maris Kévagé. Die stickenden Madchen
und Frauen haben sich lieber an sie gewandt. Anfangs wurden die
Motive aufgrund der Traditionen vorgezeichnet. Spéter, am Anfang
des 20. Jahrhunderts war man bestrebt, eigene individuelle Motive
zu konzipieren, die immer gréfler und naturalistischer wurden.

Die Auswahl der Farben in der Kalocsaer Volkskunst ist in
hohem Mafle eingeschrinkt. Die meisten Motive kénnen nur in
einer bestimmten Farbe erscheinen. Das Rote vom Paprika durfte
nur mit der Farbe Rosa kombiniert werden, das ist die Erklarung
dafiir, dass das Paprikamotiv auf der Tracht nicht im tibertriebenen
Maf3e erscheint, die rote Rose ist ja ahnsehnlicher als die in Rosa.
Auf die Farben der Blumen von den ersten farbigen Stickereien
am Anfang des 20. Jahrhunderts {ibten neben den Wand-und
Mobelbemalungen die industriell gefertigten Stickmuster den
grofiten Einfluss aus.
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Eine besondere Form der Volkskunst von Kalocsa war die
Wandbemalung.Die Frauen aus der Umgebung von Kalocsa
haben ohne Vorzeichnung bunte, blumige Friese auf die Fassaden
ihrer Héuser, unter die Traufe, zwischen die Fenster, sowie an die
Wand der Kiiche und der Zimmer gemalt. Die auch in der Stickerei
bekannten Motive hatten meistens einen einfarbigen gelben, roten
oder blauen Grund. Der Paprika kommt des Ofteren auch als Thema
der ungarischen bildenden Kunst vor, auch unter den Werken von
Malern, Graphikern und naiven Malern.
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