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Introduction

Lexposition permanente «Lhistoire du paprika en Hongrie» du
Musée du Paprika-Epice hongrois présente la chronologie de la
culture et de la transformation du paprika, les méthodes tradition-
nelles, les outils phares a l'aide du patrimoine matériel réuni par le
Musée de 'Agriculture Hongroise a Kalocsa et ses environs. Notre
brochure informative, étroitement liée a lexposition, compléte
celle-ci tout en se détachant des cadres physiques avec les rensei-
gnements divers qui y figurent. Larbre généalogique du paprika, ses
principales especes ainsi que ses bienfaits médicinales y sont présen-
tées au lecteur, guidé a travers les mondes gastronomique et artisanal
également.

I. Darbre généalogique du paprika

Le piment (Capsicum) appartenant a la famille des Solanacées,
est une plante aromatique et médicinale du jardin potager a grand
besoin deau et de chaleur. La dénomination latine du piment, le
«capsicum» vient du terme grec ancien «kapto» signifiant: piquer,
mordre. Ce nlest pas un hasard s’il a regu ce nom, puisque la plupart
de ses taxons, excepté les variétés douces issues de croisements,
sont a taux varié, certes, mais fondamentalement toujours forts.
Parmi les différentes sortes de piments tout un chacun peut choisir

Marché de chili en Nouveau-Mexique
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et trouver le sien a la forme, couleur et taille préférées. Nous avons
connaissance de minuscules piments vraiment trés forts, mais aussi
de grands poivrons a la chaire généreuse et sucrée. Il nexiste aucun
ton de couleur quon ne puisse rencontrer dans I'univers des piments.
De nos jours, on connait a peu prés 200 variétés de chili. La défi-
nition du piment chili est en réalité un terme générique, on comprend
sous ce nom les variétés de piments cultivées sous les climats tropi-
caux et subtropicaux. Il peut étre acheté sous forme séchée, concas-
sée, découpée ou broyée et moulue, et ces épices donnent la base
de la grande majorité des sauces et pates de piment. Le piment fait
partie des plantes aromatiques les plus cultivées, avec le poivre, le
gingembre et le curcuma, en plus grande quantité au monde. Les
variétés de piments peuvent étre classées en cinq grandes especes.

Séchage de piment en Argentine

I.1. Le Capsicum annuum, autrement dit 'espéce des piments
annuels

En Europe, ce sont les cultivars du piment sauvage du Mexique
qui ce sont répandues. Ses deux principales variétés sont le poivron
et le paprika-épice, le paprika «cerise» formant, de par son apparence,
un groupe a part.



La fleur et la cosse du piment annuel
I.2. Le Capsicum pubescens, nommé l'espéce des piments velus

Ce sont les variétés de piments les plus anciennement domesti-
quées qui appartiennent a cette famille, et nexistant plus du tout a
Iétat sauvage. On retrouve les variétés traditionnellement cultivées
en grande altitude actuellement en Amérique latine. La plante de
piment se protege du froid grice a ses poils. Elle supporte les tempé-
ratures négatives proches de 0 °C, cependant elle ne survit pas aux
grand geles. Cest uniquement cette famille de piment qui possede des
fleurs de couleur mauve. En Amérique du Sud on lappelle «rocoto»,
au Mexique «chile manzano» ou «chile per6én», qui veut dire piment
«pomime» ou «poire», se référant a sa forme.

La fleur et la cosse du piment velu



Celui-ci n'a aucun lien de parenté avec le piment pomme connu
en Hongrie, par rapport auquel il est nettement plus fort. Et pour
cause, cest une variante spéciale de la capsaicine, contenue dans les
autres variétés de piments forts, quon y retrouve. Ce nest pas un
hasard si en Amérique on le dit «plus fort que le fort».

I.3. Le Capsicum frutescens, autrement dit 'espéce des piments
de cayenne

Le foyer originel du capsicum frutescens est également 'Amé-
rique latine. Les piments les plus souvent produits sous les climats
tropicaux du monde appartiennent a cette catégorie. On les cultive en
grande quantité en Inde, au Japon, en Chine, au Mexique, en Turquie.

Lune des variétés poussant
a létat sauvage, le malagueta,
vit encore maintenant en son
supposé berceau originel, dans
le bassin de Amazone. Les
amérindiens en ont domes-
tiquées nombre de variétés
connues de nos jours aussi. La
plus célébre dentre elles est le
piment tabasco, domestiqué au

Sauces Tabasco Cocktail Bloody Mary
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début des années 1840 au Mexique, dou il sest retrouvé en Louisiane,
lieu de départ de la dissémination de la fameuse sauce tabasco. Cette
derniére est devenue une composante incontournable du cocktail
Bloody Mary.

Clest également a cette espece
quappartient le piment thai,
ainsi que le Naga Jolokia, I'hy-
bride des capsicum frutescens
et capsicum chinense, devenu
en 2007 record mondial, a savoir
qu’il remporta a ce moment-la
le titre de piment le plus fort au
monde.

Piment Naga Jolokia

I. 4. Lespéce du Capsicum chinense

Cette espece de piment recut le nom de «piment chinois» de
fagon erronée puisqu’il est question de variétés originaires, non pas
d’Asie, mais dAmérique latine et des piments venants de la zone des
Caraibes. Une saveur de fruit tropical, dabricot est trés caractéris-
tique des piments chinois.

De nombreuses variétés appartiennent a cette grande espece de
piments, montrant une variabilité aussi bien au niveau de la taille,

Piment Red Savina
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de la couleur qu’au niveau du gotit et de la force. Répertorié parmi
les piments les plus forts au monde, les variétés appelées «habanero»
(en frangais havannais) font partie de cette famille également. Entre
les second et premier millénaires avant J.-C., les amérindiens ont
commencé a le domestiquer dans le bassin amazonien. De la, il a été
disséminé dans la zone caribéenne, puis sur la péninsule du Yucatan.
Jusqua l'apparition en 2007 du «Naga Jolokia», cétait une variété de
habanero, le «Red Savina» qui était le piment le plus fort du monde.

I. 5. Le Capsicum baccatum, nommé I'espéce des piments «a baies»

La dénomination amérindienne des piments «d baies» est «aji»,
qui signifie simplement piment chili. En dehors Amérique du Sud,
on connait assez peu les variétés de piments qui sy rattachent. Ils
sont connus sous diverses couleurs, formes et gotts, leur propriété
commune étant la force et larriére-gotit de fruit. Leurs fleurs sont
blanches aux taches de jaunes.

¢ i ke !
La fleur et la cosses d’Aji Margarita

On utilise également des variétés «d baies» pour la préparation
du piment de Cayenne.

Lune des épices les plus appréciées de la cuisine péruvienne est le
piment «a baies» fort, originaire du Pérou et du Mexique. La variété la
plus utilisée et quon cultive quasiment quau Pérou est I'aji amarillo.



Piment de Cayenne Piment Aji Amarillo

II. Les graines de piment dans le paquet, ou 'histoire
de la carriére européenne du nouvel arrivé

Lhistoire du piment d’apres l'avis des uns a débuté en Amérique
centrale, sur le territoire du Mexique et du Guatemala, la ou l'aji (le
nom ancestrale vernaculaire) était cultivé par les amérindiens depuis
plusieurs millénaires, bien avant la conquéte espagnole. D’autres

Le foyer dorigine du piment et sa propagation



Faiences amérindiennes en forme et aux motifs de paprika

pensent le foyer de départ du piment vers le Pérou et les iles d’'Inde
occidentale.

Au cours des fouilles archéologiques effectuées a Ancén, Huaca
Prieta et Chavin de Huantar, des traces datant dentre 2500 et 2000
avant J.-C. sont apparues, comme par exemple des restes de cosse de
piment, des tissus et des objets en céramique au motif de piment, ou
encore les récipients servant a contenir la récolte, qui attestent toutes
sans exception de la connaissance ancestrale du piment.

Christophe Colomb (1451-1506)  Michele de Cuneo (1448-1503)
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Les restes de piment découverts nétaient déja plus des variétés
sauvages. Plusieurs signes renvoient au fait que les amérindiens les
avaient précédemment domestiquées et les cultivaient réguliérement.
Ceest ainsi que Michele de Cuneo, I'ami denfance et compagnon de
voyage de Colomb, sest rappelé du piment lors de leur second voyage
en 1495:

«Il existe sur ces iles de buissons faisant penser au rosier, sur lesquels
poussent de cosses de la taille de la cannelle remplies de graines minus-
cules a la force du poivre. Les habitants des iles Caraibes et les indi-
genes les mangent, comme ne le faisons avec les pommes». Et pourquoi
Michele de Cuneo sen est-il tant étonné ? Toutes ces variétés de
piments étaient sans exception encore extrémement fortes. Il a fallu
de beaucoup de temps pour que les premieres dentre elles sans gotit
pimenté apparaissent.

Une fois le continent américain découvert, aux cotés de
nombreuses autres plantes exotiques, les premieres graines de
piments étaient arrivées en Espagne dans les équipages d'un compa-
gnon de voyage de Colomb, le médecin Alvarez Diego Chanca (le
médecin de bord de son navire), pays ou le piment a tres vite re¢u un
role important dans les meeurs culinaires. Comparée au poivre, déja
bien connu et utilisé avec prédilection, la nouvelle plante est rapide-
ment devenue une épice appréciée dans la cuisine espagnole. Puisqua
cette époque on croyait encore que les conquistadors sétaient rendus
en Inde, on le connaissait sous le nom de poivre indien (piper indi-
cum en latin).

Déja John Parkinson reportait le fait au sein de son célebre
ouvrage botanique du XVIle siécle quen Espagne et en Italie, selon la
coutume, des guirlandes de chili pendaient des faisceaux de fenétres.

Le piment est arrivé en la partie occidentale de 'Europe égale-
ment grace a I'intermédiaire espagnol, cest ce a quoi renvoie la déno-
mination poivre espagnol (spanische pfeffer en allemand), et par le
biais des commergants grecs, aux Balkans et dans 'Empire Ottoman.



John Parkinson (1567-1650) Theatrum botanicum de John
Parkinson, Londres, 1640

III. Dhistoire de I'établissement en Hongrie du
nouveau «citoyen»

La conquéte en terre hongroise du piment (par la suite paprika)
sest effectuée en plusieurs étapes. Tout d'abord, cest en tant que plante
décorative qu’il fit son apparition dans les jardins de seigneurs et du
haut clergé, auquel renvoie le nom de poivre du jardin. En 1570, on le
rencontre dans le jardin de Margit Széchy, appelé poivre turc rouge.
En 1579, cest par 'intermédiaire du botaniste francais Charles de
IEcluse que le paprika se fait domestiquer dans le jardin de Boldizsar
Batthyany.

Lejardin de l'archevéque d’Esztergom Gyorgy Lippay a Bratislava
était considéré parmi ceux les plus beaux d’Europe. Situé a lexté-
rieur de lenceinte de la ville, le jardin de la résidence estivale du
haut dignitaire clérical abritait du paprika en fleurs également dans



Boldizsdr Batthydny (1535- Charles de UEcluse (1526-1609)

1590)

Gyorgy Lippay,
archevéque d’Esztergom
(1600-1666)

les plates-bandes nichées entre sentiers de
promenade soignés et treillages de vigne.

Les soldats turcs en consommaient a
titre préventif et en tant que médicament
de fagon réguliére contre les épidémies
redoutables (typhus, malaria, dysente-
rie), qu’ils appelaient morbus hungaricus,
dans les régions riveraines du Danube et
du Tisza. Au sein de la population de la
Grande Plaine (Alfold) sous la domination
turque, I'usage du paprika comme médica-
ment sest rapidement répandu. Les noms
de Iépoque: poivre paien, poivre turc et
poivre tatare le rappellent bien.
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Le jardin de larchevéque Gyorgy Lippay a lextérieur de Bratislava.
Son terrain fut acheté par Miklos Oldh, archevéque d’Esztergom
(1553-1568) en dehors de la ville. Sur celui-ci Ferenc Forgdch,
archevéque d’Esztergom (1607-1615) et a lorigine de lacclimatation
la tulipe en Hongrie, créa un jardin ornemental de la Renaissance. Ce
dernier a été rendu célébre a léchelle européenne par Gyorgy Lippay
entre 1642 et 1663.

Au XVIIIe siecle, le paprika a fait son apparition dans la cuisine
paysanne, comme [¢épice de substitution au poivre trés cotiteux. Lhis-
toriographe Matyas Bél, dans son ceuvre descriptive sur la Hongrie a
plusieurs tomes, écrite en langue latine, dit concernant les territoires
de lAlfold déja au début du XVIIle siecle: «Poivre hongrois. A certains
endroits on cultive une variété du poivre, cependant uniquement dans
les planes contrées. Ses graines croissent dans des cosses, telles quon en
connait pour les féves. Par rapport au haricot long que décrit Pline, il
ne différe que peu, ceci dit une fois miiri, la graine devient rougedtre et
sa cosse écarlate. Ce poivre hongrois est si fort, qu'une fois dans leeil, il
peut en détruire la vue. A cette cause beaucoup nen usent pas, néan-



Matyds Bél (1684-1749)
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moins son usage est assez courant. Nul
ne consomme plus de plats relevés que
les Hongrois.»

On rencontre pour la premiére fois
la dénomination de paprika, forme
diminutive du nom slave méridional du
poivre (papar) dans I'herbier du méde-
cin-chef a Debrecen Jozsef Csap6 paru
en 1775 et portant le titre Nouveau
jardin d’aromates et de fleurs. Le mot
paprika est rentré dans l'usage interna-
tional universel grace au hongrois.

Clest ainsi que débuta la carriere du
paprika dans notre patrie. La plante,

venant a lorigine de contrées tres lointaines, est devenue en a peine
deux siécles une épice nationale, une véritable spécialité hongroise.
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IV. La route expansionniste mondiale du paprika

La culture du paprika a commencé autour de Kalocsa et de Szeged
grosso modo au méme moment, vers les années 1700. Initialement,
au sein des foyers paysans, on le cultivait et le transformait plutot
pour un usage personnel.

On comprenait sous 'appellation de paprika de Kalocsa la récolte
de quelque soixante communes au total des environs de Kalocsa et de
la région transdanubienne voisine. Lhistoire du paprika autour et a
Kalocsa méme a débuté sur les domaines de 'archevéché. Ce sont les
documents des Archives archidiocésaines de Kalocsa qui en attestent
les premiéres traces. Le nom de famille Paprika apparut déja dans les
recensements fiscaux de 1703, révélant le paprika comme «jouissant
d’une popularité générale» tres tot, en qualité dépice et de remede.
Sur la premiére liste de recensement municipale connue de Csanad,
commune intégrant le territoire de I'archevéché de Kalocsa, figure le
nom d’un cerf appelé Istvan Paprika. D’aprés le Canonica Visitatio de

Eglise et couvent franciscains de la ville basse de Szeged
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Batya de 1748 (rapport de la visite canonique), Janos Molnar, clerc
et cantor, a méme recu des parcelles de paprika en tant quavantage
en nature. La guirlande de paprika tel que petite dime apparait pour
la premiere fois dans le cahier de dime archiépiscopal de 1766. De
Szeremle, on apporta quinze guirlandes.

A Szeged, la premiére mention du paprika date de 1748 dans le
registre de perception des impdts des franciscains d’Alsévaros (ville
basse en frangais).

Outre les conditions naturelles, plusieurs facteurs économiques
eurent de I'importance dans l'apparition et le développement des
deux centres de culture, comme par exemple I'intérét et la demande
accrus et motivés par le Blocus continental, a 'aube des années 1800,
pour le paprika pouvant se substituer au poivre. Durant la premiere
moitié du XIXe siecle, le paprika sest fait une place dans les cuisines
aristocratiques également. Vers 1850, il devint un produit domes-
tique convoité. En a rajouté a lexpansion de la culture aux alentours
de Szeged le fait tres important de la disparition quasi totale de la
culture de tabac, car le gouvernement autrichien a imposé en 1851
un monopole national sur sa vente, amenuisant par-la la rentabilité
de cette culture. Les ex-producteurs de tabac ont commencé a se
reconvertir dans celle du paprika, de plus en plus a la demande. La
culture potagere, centrée sur la production doignon et d’ail chez les
paysans du Sarkoz, sest enrichie avec la filiere du paprika.

En réaction de l'augmentation de la demande, au milieu du siecle
on a commencé a étendre la culture du paprika sur de plus en plus de
parcelles dans les régions de Kalocsa et de Szeged. Durant les années
1880, le paprika de Szeged fit son apparition sur les marchés étrangers
aussi, en conquérant d’abord la capitale de 'Empire des Habsbourg,
Vienne. Janos Kotanyi, originaire de Szeged, y faisait fonctionner un
moulin a paprika dans lequel [épice issue de sa ville était moulue par
des meuniers venus également de la-bas. Cun des marchés les plus
importants réunissait les pays de la Monarchie Austro-hongroise. De
plus, vers les dernieres années cloturant le XIXe siecle les américains
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se mirent de méme a s'intéresser au paprika. Afin de superviser lex-
portation outre-Atlantique sans cesse grandissante a Szeged, la SARL
dexportation du Paprika hongrois sétablit en 1933.

Laugmentation de la demande a eu
un effet sur le développement des tech-
niques de production et de transfor-
mation. Plusieurs «processus de travail»
sont apparus, par lesquels on tentait de
réduire la force de la mouture de paprika,
les premiers cultivars doux mayant vu le
jour quau cours des années 1930. En vue
de diminuer le gott pimenté, lopération
de «rognage» («csipedés» en hongrois)
entra dans les meeurs vers les années
1850, consistant a éliminer en section-
nant la queue de la cosse, et par la méme
occasion, une partie de lovaire aussi.
Auparavant, les cosses étaient réduites
en poudre avec les queues. Lautre phase
de travail servant a diminuer la force
était !’ «incision» («hasitds» en hongrois),
pratique que la popularisation rattache aux noms de Janos et Balazs
Palfy a Szeged. Lincision était réalisée par des filles appelées «inci-
seuses» qui retiraient  la main lovaire et les nervures de la cosse, puis
elles enfilaient les peaux ainsi obtenues et les faisaient sécher. Elles
traitaient séparément les graines (elles les trempaient, les écrasaient,
les séchaient et les entreposaient), et plus tard les ajoutaient a leur gré
au moment de la mouture aux cosses séchés.

Au début des années 1930 est apparue la machine nommeée
«rinceuse de graine de paprika», inventée par Janos Elekes, a l'aide de
laquelle on pouvait réduire la concentration de capsaicine, respon-
sable de la force du piment, et par-la méme, celle de la mouture égale-
ment, fonctionnant a la maniére d’'une centrifugeuse.

Louvrage culinaire de Jean
Kotdnyi promouvant le
paprika de Szeged



Le rognage Lincision

La réduction en poudre du paprika fut une invention hongroise,
comme on peut le lire dans les pages de 'herbier paru en 1775 de
Jozsef Csapd médecin-chef de Debrecen, déja cité précédemment.
Initialement, le paprika se faisait moudre soit dans les mortiers soit
dans des moulins a pédale (kiilii en hongrois).

Plus tard, la mouture seffectuait dans les moulins a vent, moulins
a sec ou les moulins a eau. En 1859, cest a Szeged que le premier
moulin & vapeur sest construit, sous le label de Janos et Balazs Palfy.

Kiilii, Musée du Paprika, Kalocsa ~ La maquette de lancien moulin
bateau fonctionnant a Fajsz.
Musée du Paprika, Kalocsa
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IIs ont mis au point de processus délicats pour la mouture, lesquels
hélas nont réussi a évincer les méthodes traditionnels quau tournant
du siecle.

La production de paprika de Kalocsa et de ses alentours a pendant
longtemps gardé son caractére artisanal, la culture et la transforma-
tion se déroulaient avant tout dans un cadre familial. En 1891, on
établit de méme un moulin & paprika a vapeur a Kalocsa. La ville
na cependant intégré le marché intérieur du paprika quapres la
Premiére Guerre mondiale. En 1917, cest la que pour la premiére
fois au monde un centre dexpérimentation du paprika a ouvert ses
portes, appelé «Station dexpérimentation chimique et de paprika»,
ou le chercheur de l'institut, Francois Horvéth a réussi a obtenir des
cultivars sans piquant.

Déja au début du XXe siecle le paprika espagnol est apparu
sur le marché international, moins cher, signifiant de par le fait un
concurrent de taille pour les négociants hongrois de paprika. Sous la

Kérje kbvetelje mindeniitt a
Kalocsavidéki csipisségmentes
paprikat

M. Eir, Mezfigaxdasigl Vegykivdristl én Prpeikakfiir.
m m}m v ¥
Wir, fvegyaes

] ntmi]t th Horesth Ferene

Ferenc Horvdth, chevalier Publicité pour du paprika doux
(1894-1971)
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Grande Guerre, les barrieres commerciales ont favorisé la vente du
paprika. Apres la fin du conflit, avec le démantelement de 'Empire
austro-hongrois les possibilités de marché traditionnelles ont cessé
deexister. Cest dans les années 1930 que lexportation a repris. A ce
moment-la ce fut premiérement aux Etats-Unis, dans certains pays
d’Europe occidentale, et dans quelques Etats d’Afrique et d’Asie
quon livrait du paprika. En 1934, I'Etat a établi, en vue de protéger
les produits a base de paprika et dempécher la surproduction, les
zones fermées de production de paprika de Kalocsa et de Szeged,
évitant ainsi la vente potentielle de paprika de qualité moindre ou
venant dailleurs.

En 1949, I'industrie du paprika fut nationalisée, et avec la centra-
lisation des petites usines et des moulins, on a fondé au début des
années 1950 les usines de transformation de paprika respectivement
a Szeged et a Kalocsa. Les deux grands complexes agro-alimentaires
se sont agrandies chacune d’'une partie conserverie au milieu des
années soixante. Suite a la privatisation, cest la SA Szegedi Paprika
- membre du groupe Pick depuis 1998 -, et la SA Kalocsai Fiiszer-
paprika, anciennement Société par action agro-industrielle du pays
de Kalocsa, établie en 1999.

V. Les processus traditionnels de la culture et de la
transformation du paprika

La production du paprika tient en deux grandes parties: lense-
mencement au champ ou le repiquage autour de la maison, puis len-
tretien des cultures. La plupart des processus de travail sont encore
aujourd’hui réalisées a la main, tout comme on le faisait un siécle
plus tot.

Les graines de paprika sont déja semées pendant la période de
fin mars au 20 avril dans le champ. Sen suivent larrosage et la ferti-
lisation.



Graines et semis de paprika

Lautre maniere de cultiver le paprika est celle consistant a élever
des semis dans des conditions protégées, et de les repiquer ensuite
dans le champ. On seme les graines de paprika sous serre durant la
période du 15 au 30 mars, apres les avoir laissées a tremper 24 heures
dans leau. Si le sol est trop sec, on l'arrose avant lensemencement. Le
semis se développe en 7-8 semaines.

Le paprika est une plante a grand besoin de chaleur, cest donc
une fois passé les saints de glaces, apres le 12-15 mai quon les repique
dans le champ.

N

Les outils du repiquage. Musée du Houes manuelles. Musée
Paprika, Kalocsa du Paprika, Kalocsa
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Les plants repiqués nécessitent attention et soins appropriés. Les
semis sont binés pour la premiere fois deux semaines apres leur mise
en terre, et on doit sarcler, biner et désherber 2 ou 3 fois au moins
jusquia larrivée a maturité du paprika.

Panier en osier contenant du
paprika.
Musée du Paprika, Kalocsa

La récolte du paprika com-
mence entre la seconde moitié du
mois daott et le début du mois de
septembre, la date de la cueillette
étant définie par le proportion de
cosses rouges arrivées a maturité.
La cueillette a la main est la phase
la plus laborieuse de la culture du
paprika. Dépendant de la quantité
de cosses mires, on peut ramas-
ser le paprika-épice en 2 ou 3 fois.
Lors de la premiere cueillette, on
ne prend que les cosses entiére-

ment écarlates, celles d'un rouge-rouillé, dits fumées, qui peuvent
encore marir, ne sont récoltées quau terme de la deuxiéme ou de la

troisieme occasion.

Au cours de la cueillette, on rassemble le paprika dans des sacs.
Précédemment, on le faisait sécher a la maison d’abord sous les gout-
tiéres, puis en le répandant dans la cour, avant leur enfilage en guir-

lande. Les femmes faisaient
des longues chapelets rouges.
De nos jours, la «mise en
filet» a remplacé cette opéra-
tion chronophage, quand on
remplit de longs filets fins en
nylon (sziityé en hongrois)
avec le paprika frais, favori-
sant 'aération. Les filets sont
entreposés dans un endroit

Filets de paprika
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bien aéré, pendus sous les gouttiéres des maisons et batiments agri-
coles et sont laissés en surmaturation, suivant les conditions météo-
rologiques, entre 25 et 40 jours durant.

Cet étape est incontournable car le nombre d’heures a beau étre
important a Kalocsa et ses environs, le paprika-épice ne peut aussi
bien miirir que dans les pays profitant d'un rayonnement solaire
plus accru: lors de la récolte, une teneur en sucre reste toujours
présente. Cette derniere et la teneur en protéines de la cosse entrent
en interaction I'une avec l'autre
pendant la surmaturation. Ce
processus chimique et la cara-
mélisation de la teneur en sucre
lors du séchage et de la mouture,
ainsi que lhuile végétale issue
de la graine, donnent la couleur
vermeille, cramoisie et la saveur
douce et riche si caractéristiques
dela «poudre de paprika-épice de
Kalocsa».

Lors de sa transformation, le paprika surmaturé en filet est mis
dans le séchoir, ou, soumis a une chaleur constante entre 47 et 48
degrés, il est gardé en moyenne entre 22 et 28 heures.

Apres le séchage commence le triage a la main, le processus de
«lincision», quand on retire les parties abimées et la queue du paprika
concassé sorti du séchoir, qui ne
feraient que dégrader la qualité
de la mouture. On n'y met que
les parties entierement bonnes.

A la suite du concassage, le
paprika est moulu en poudre.
Lopération se répéte plusieurs
fois afin dobtenir la mouture la | g
plus fine possible. Les poudres

Four de séchage tambour. Jadis, on
Lutilisait dans le local a séchoir

Mouture de paprika
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de paprika-épice hongroises sont, selon le type de mouture, classées
en quatre catégories:

o spéciale

o extra-doux
o surfin

o rose

VI. Le paprika en tant quépice incontournable de la
cuisine hongroise

Initialement utilisé plutdt comme remede, le paprika est progres-
sivement devenu, a partir de la seconde moitié du XVIIIe siecle,
Iépice incontournable de la cuisine paysanne hongroise, produisant
un important changement au niveau des saveurs (lapparition des
plats a base de paprika). Ce nest pas en vain quest né le dicton popu-
laire, «Qui a du sel et du paprika, posséde toutes les épices». On pouvait
substituer le paprika au poivre, cher et venu de terres lointaines. Et
pour cause, on ne connaissait jusquaux années 1930 que les variétés
fortes, comme en témoignent les diverses dénominations en hongrois
renvoyant au poivre. Dans son herbier de 1775 déja cité précédem-
ment, Jozsef Csapd, médecin-chef de Debrecen en écrit comme suit:
«Considérant son utilité, je ne puis en écrire dautre chose que ceci est
un outil bien fort et qu’il chauffe bien le sang de 'homme».

La demande de paprika, en tant quépice de substitution du
poivre, sest nettement accrue a la fin du XVIIIe siécle, au moment
des guerres napoléoniennes. «Dans les sphéres plus hautes», dans les
cuisines de nobles, cest lors de la premiere moitié du XIXe siecle, a
lere des réformes que la «cuisine au paprika» sest répandue. La phrase
suivante, extraite de la préface de loeuvre d’Istvan Széchenyi, parue
en 1830 et dont le titre est Crédit (Hitel en hongrois), y fait allusion:
«...comme nombreux sont ceux qui considérent en vrai chef-cuisinier
celui qui condimente tout généreusement avec du paprika, et en bon



24

Hongrois, qui apprécie cela en retour». Les plats préparés au paprika de
Tunivers des bergers de IAlfold, durant les guerres napoléoniennes,
sont apparus dans les «rangs des armées». On peut lire dans le rapport
d’une unité hongroise campant au front rhénan, «au 21e jour [daoilt],
comme on était en train de préparer un goulasch, lennemi nous atta-
qua», autrement dit les francais. Par la suite, probablement les offi-
ciers ont aussi découvert ses plats.

Lors de leurs périples, les aris-
tocrates, sarrétant ¢a et 1a dans des
auberges ou de parties de chasse ont
aussi pu gotter a ces plats au paprika.
Durant [ere déja évoquée a démarré
la carriere de nombre de plats, qui
font désormais partie aujourd’hui de
la cuisine traditionnelle hongroise,
par ex.: celle du goulasch, de la soupe
du pécheur (haldszlé en hongrois), ou
du poulet au paprika. La recette par
exemple du Paprikas Tsirke (poulet au
paprika) a dabord paru en 1830 dans la
quatrieme édition du recueil de recettes

Istvin Czifray : Ouvrage  Jlstvan Czifray, au titre Ouvrage culi-

culinaire natzzonal de  paire national de Hongrie. Fait anodin,

Hongrie que ce méme recueil de cuisine contient

également les recettes de la soupe de

goulasch et du goulasch, on faisait dors et déja la différence entre les
trois procédures de préparation:

Poulet au paprika. Prends deux poulets, ou davantage, et découpe-
les en morceaux. Fais fondre dans un faitout en cuivre un morceau de
beurre ou de saindoux, ajoutes-y du paprika, du piment-giroflée, de
loignon, puis fais réduire le tout - ensuite places-y les morceaux de
poulet, et fais les réduire jusqud tant que ¢a soit cuit — saupoudres-le
dune cuillerée de farine, arrose-le d'un peu de jus de viande, ajoute de
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Plats hongrois typiques au paprika : soupe de goulasch, soupe du
pécheur, poulet au paprika, et la spécialité du pays de Kalocsa, la
brioche au paprika
la créme aigre a volonté pour épaissir la sauce - ajoute du paprika et

termine-le.

A la suite du compromis austro-hongrois, le paprika devint [épice
essentielle des foyers bourgeois. On ne pourrait méme plus imaginer
nos plats traditionnels sans elle. Dailleurs, a quoi ressemblerait par
ex. la soupe du pécheur sans paprika?

VII. Le paprika en tant que plante médicinale

Cest en qualité de remede que pour la premiére fois, durant la
suprématie ottomane, les Hongrois ont fait connaissance avec le
paprika. Il fut un moyen important pour soigner la malaria. Pendant
¢pidémie de choléra de l'année 1831, il fut employé comme médica-
ment préventif afin de renforcer le systéme immunitaire.
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Initialement, on se procurait le paprika en tant que remeéde chez
les pharmaciens itinérants qui traversaient le pays de long en large
avec leurs produits. Au XIXe siécle, on proposait déja sous diverses
formes les médicaments a base de paprika dans les pharmacies. Outre
les préparations en poudre, on pouvait utiliser le paprika sous formes
de teinture, onction, extrait, pansement et de pommade. La poudre
de paprika administré en petite quantité a des effets stimulateur d’ap-
pétit et diurétique, de plus, cétait un ingrédient de pommade contre
les rhumatismes et les douleurs musculaires.

La médecine populaire l'em-
ployait également comme produit
de soins esthétique, catalyseur
de croissance capillaire, ou le
mélange miel-paprika contre les
taches de rousseur.

Les bienfaits du paprika sont
basés sur leffet de force pimen-
tée de la capsaicine s’y trouvant.
La base de son effet vitalisant est,
quune fois frottée sur la peau,
elle dilate les vaisseaux sanguins.
Elle contribue a Iélimination
de Tacide lactique, augmen-
La fleur, le fruit et le feuillage du tant par-la méme le potentiel de

paprika performance musculaire, favorise

la bonne circulation sanguine,

augmente le métabolisme, mais élimine aussi les toxines et a des
effets antipyrétiques.

Clest Albert Szentgyorgyi qui découvrit la teneur en vitamine C
du paprika. II fut récompensé du prix Nobel pour ses recherches en
1937, et cest le hasard qui le conduisit a I'identification de la vita-
mine. Dans les années 1920, il poursuivait des recherches sur le fonc-
tionnement de la capsule surrénale afin de découvrir la cause de la




Produits homéopathiques contenant de la capsaicine

maladie dAddison, et de trouver un antidote. Le manque d’un prin-
cipe actif dans la capsule surrénale, appelé acide hexuronique dont il
fit la découverte, était a lorigine de la maladie Saccompagnant d’'un
brunissement progressif. Il commenga a étendre ses recherches dans
le domaine des végétaux également. Il démontra aussi le manque
d'acide hexuronique dans le cas de fruits qui soxydent et la présence
dans ceux qui ne soxydent pas. En collaboration avec son collegue
américain, il conclut que 'acide hexuronique est identique a la vita-
mine C, depuis longtemps recherchée.

Cette derniére, en tant quantidote du scorbut, est un exploit
extraordinaire de la science de guérison. Elle a un role trés impor-
tant dans le renforcement du
systéme immunitaire. Cepen-
dant, jusqua présent nous
ne connaissons a coup str la
dose réellement nécessaire a

administrer. Par rapport aux
75 mg/jour dans les années
1930, la dose journaliére est

présentement de 200 a 500
mg. Sa surconsommation peut  Alpert Szentgyirgyi (1893-1986)




accélérer le processus de lartériosclérose.
Le procédé de fabrication de la vitamine C
synthétique en Hongrie a été mis au point
par Zoltan Foldi au Chinoin, usine pharma-
ceutique a Budapest. Son label date de 1942.
Les chercheurs hongrois ont largement
pris leur part dans la découverte des prin-
cipes actifs pharmaceutiques du paprika. Cest
Tibor Széki qui sest occupé de l'observation, la
composition et la synthétisation de la capsai-
—— === cine, tandis que ce sont Laszl6 Zechmeister et
Zoltdn Foldi (1895- 145716 Cholnoky qui y ont découvert le colo-
1987) rant, tres proche du carotene.

Laszlé Cholnoky Tibor Széki (1879- Ldszlé Zechmeister
(1899-1967) 1950) (1889-1972)
Des recherches son poursuivis quant a leffet anti-cancérigéne

de la capsaicine. Et elle est employée avec succés en urologie et en
dermatologie également.
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VIII. Le paprika au sein des arts décoratifs hongrois:
écriture, couture, peinture

Le paprika se repére de maniére extrémement ciblée et localisée,
aussi bien dans le temps que dans lespace, a 'intérieur de lart déco-
ratif hongrois. On nen trouve aucune trace précédant la période des
années 1920-1930, et outre l'art populaire des environs de Kalocsa,
ailleurs ¢a ne sest pas propagé non plus. Contrairement aux idées
recus concernant les motifs bigarrés de Kalocsa unanimement
connus aujourd’hui, ces derniers sont relativement récents. Cet art
est la culture folklorique paysanne des villages de Homokmégy, Oreg-
csertd, Dragszél, Szakmér, Ujtelek et les quelque deux douzaines de
hameaux s’y rattachant. Les habitants des villages voisins nomment
ce regroupement ethnographique bien délimité de par son art popu-
laire pota.

@ DUNAPATA)
@ORDAS

) ) @FELSOEREK
@GEDERLAK RESZTELEK gyt i ascir st

@DUNASZENTBENEDEK Sé‘et"g‘é‘ékms“ O e it

GOMBOLYAG@  @Pecsi szillss
Zasz5 @  @steny ALSOEREK

L, Hanyik @ 4 Benedeki szallas Szakmaron
R\ @uszép Tt SN ©
@SZAKMAR
@KISULES
KALOCSA @valomér

@Kakonyi vagy Karcag széllés

@NEGYVEN
HALOM@

Macsai szallas

) KECEL@
@FOKTO @ OREGCSERTO
@KISCSERTO

kiskecskemécy @ - HOMOKMEGY

R viishing @ @ALSOMEGY)

'DRAGSZEL
@Korme
@HILLYE

@MISKE

CSASZARTOLYES @

!FAJSZ @Fels Lugos

Hameaux des environs de Kalocsa



30

Une branche importante de l'art populaire de Kalocsa était la
broderie. Quasiment tout le monde savait broder (coudre). Le dessin
des motifs, «lécriture» précédant la broderie par contre nétait réali-
sée que par des «femmes dessinatrices» (iréasszonyok en hongrois).
Certaines ont joui de plus de popularité que d’autres, par ex. Ilus
Kiraly, Julis Pilisi, Maris Kévago, chez qui les jeunes filles et femmes
brodeuses allaient de préférence. Au départ, les motifs étaient prédes-
sinés en se basant sur les traditions. Puis au début du XXe siécle, elles
cherchaient déja plus a réaliser des motifs personnels, devenant de
plus en plus grands et naturalistes.

> Le monde des couleurs
de lart populaire de Kalocsa
est assez figé. La plupart des
motifs napparaissent que dans
une seule couleur bien définie.
Le rouge du paprika ne peut
se juxtaposer qu’au rose, ceci
explique le fait que le paprika
nmapparait pas a outrance sur
Broderie de Kalocsa la tenue traditionnelle, la rose
rouge attirant davantage I'ceil que celle de couleur rose. Ce sont les
incrustations de couleur dorigine industrielle qui, aux cotés de la
peinture décorative murale et de celle sur le mobilier, eurent le plus
d’impact sur les couleurs des fleurs des premiéres broderies colorées
du début du siecle dernier.

Une branche unique de l'art populaire de Kalocsa est la peinture
murale. Les femmes du pays de Kalocsa peignaient des frises aux
fleurs colorées sur les fagades de leurs maisons, sous les gouttieres et
entre les fenétres, et sur les murs de la cuisine et des chambres sans
préparation préalable. Les motifs utilisés aussi en broderie furent
majoritairement appliqués sur fonds unis jaune, rouge ou bleu.
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