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Bevezeto

A Magyar Flszerpaprika Muzeum ,A paprika torténete
Magyarorszagon” cimu allandé kiallitdsa a Magyar Mezdgazdasagi
Muzeum Kalocsan és kornyékén gyujtott targyi anyaganak
segitségével mutatja be a paprika termesztésének, feldolgozasanak
torténetét, a hagyomanyos munkafolyamatokat, a legfontosabb
eszkozoket.  Ismeretterjeszté — kiadvanyunk a  kidllitashoz
kapcsoléddan, de annak foldrajzi keretein talnydlva egésziti ki
az ott kapott informdcidkat. Megismerteti az olvasét a paprika
csaladfdjaval, fo6bb csoportjaival, gydgyhatasaival, elkalauzolja a
gasztrondmia és a népmiivészet vilagaba is.

I. Egy kis botanika: a Paprika csaladfaja

A paprika (Capsicum) a csucsorfélék, mas néven a burgonyafélék
(Solanaceae) csaladjaba tartozo, viz és melegigényes konyhakerti
fliszer- és gyogynovény. A paprika latin elnevezése, a ,,capsicum” a
gorog ,.kapto” szobdl szarmazik, aminek jelentése: csipni, harapni.
Nem véletlen, hogy ezt a nevet kapta a paprika, ugyanis fajtainak
nagy része, leszamitva a nemesitett édes paprikafajtakat, valtozo
mértékben ugyan, de alapvetéen mindig csipdsek. A kiilonbozé
paprikafajtak kozott mindenki kedvére valogathat és talalhatja meg
kedvenc formaju, szinli és méretli paprikajat. Ismeriink paranyi,
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roppant erds borspaprikakat, de nagy, hisos, csemege paprikakat is.
Nincs az a szinarnyalat, amilyennel nem talalkozhatunk a paprikak
vildgaban.

Napjainkban mintegy 200 chilifajtat ismeriink. A chilipaprika
meghatarozas tulajdonképpen egy gytjtéfogalom, ezen a néven
a kiilonbozé tropusi és szubtrépusi égovon termesztett csipGs
paprikafajokat értjilk. Az érett chili vasarolhaté szaritott, tort,
darabolt vagy daralt, 6r6lt formdban, ezek a fliszerek alkotjak a
legtobb chiliszosz és -paszta alapjat. A borssal, a gyombérrel és
a sarga gyombérrel egyiitt a paprika ma a vilagon a legnagyobb
mennyiségben termesztett fliszerek kozé tartozik. A paprikafajtak 6t
nagy csoportba sorolhatok be.

Paprikaszdritds Argentindban

I. 1. A Capsicum annuum, mas néven ével6 paprika csaladja

Eurépaban a mexikoi vadpaprika haziasitott fajtai terjedtek el.
Ennek két f6 véltozata a csemegepaprika és a fliszerpaprika, illetve
alakja miatt kiilon csoportot alkot a cseresznyepaprika.



Az éveld paprika virdga és termése
I. 2. A Capsicum pubescens, mas néven sz6ros paprika csaladja

Ebbe a csaladba a legrégebben haziasitott, mar tobb mint 8000 éve
termesztett paprikafajtak tartoznak, amelyeknek ma mar nincsenek
vadon él6 rokonai. A hagyomanyosan a magas hegyvidékeken
termesztett fajtdk napjainkban megtalalhatéak Kozép- és Dél-
Amerikdban. A paprikanovény széreivel a hideg ellen védekezik.
Kisebb hidegeket atvészel, de a kemény fagyokat azért igy sem éli
tul. Egyediil ennek a paprikacsaladnak a virdgai lila szintiek. Dél-

A sz8ros paprika virdga és termése

Amerikaban ,rocoto”-nak, Mexikéban ‘chile manzano-nak vagy
»chile peron”-nak hivjak, ami alma- ill. ,,kdrtepaprikat” jelent, utalva
a paprika alakjara. Ez a paprikacsalad semmiféle rokonsagban nem
all a Magyarorszagon ismert almapaprikaval, melynél lényegesen
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csip6sebb. Ezekben a fajtdkban ugyanis a mds paprikafajtak
csipdségét okozd kapszaicin specidlis valtozata taldlhaté. Nem
véletlen mondjak réla Amerikaban, hogy ,,csip6sebb a csipSsnél”

I. 3. A Capsicum frutescens, mas néven cserjés paprika csaladja

A capsicum frutescens Gshazaja szintén Dél- és Kozép-Amerika.
A vildg tropusi tdjain leggyakrabban termesztett paprikafajtak
tartoznak ide. Nagy mennyiségben termesztik Indidban, Japanban,
Kindban, Mexikéban, Térokorszagban.

Egyik vadon él6 valtozata, a malagueta, mdig feltételezett
eredeti terméhelyén, az Amazonas medencéjében él. Az indianok
szamos ma is ismert fajtajat
haziasitottak. Legismertebb
valtozata a tabasco paprika,
amit az 1840-es évek elején
nemesitettek Mexikoban, innen
keriilt Lousiandba, ahonnan a
hires tabasco-szosz elterjedt.
A tabasco-szész a Bloody

a Mary koktél elengedhetetlen
Malagueta paprika Osszetevojéve valt. Ebbe a
csaladba tartozik a thai paprika
is, és a Naga Jolokia, ami a capsicum frutescens és capsicum chinense

Tabasco-szészok Bloody Mary koktél
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fajtak hibridje, s 2007-ben igazi vilagrekorder lett, ekkor ugyanis
elnyerte a vildg legcsipésebb paprikaja cimet.

Naga Jolokia

I. 4. A Capsicum chinense csalaldja

Ez a paprikacsaldd tévesen kapta a ,kinai paprika” elnevezést,
hiszen nem Azsidban 8shonos fajtakrél van itt sz6, hanem Kozép- és
Dél-Amerikabdl, valamint a Karibi térségb6l szarmazé paprikdkrol.
A kinai paprikdkra nagyon jellemz6 egyfajta tropusi gyiimolcsre,
sargabarackra emlékeztetd iz.

Ehhez a nagy paprikacsalddhoz szdmos fajta tartozik, melyek
nagy valtozatossagot mutatnak mind méretben, szinben, mind
izben és csipdsségben. A vilag legcsip6sebb paprikai kozott szamon
tartott ,habanero” (magyarul havannai) fajtak is ennek a csaladnak
a tagjai. Kr. e.: 2000-1000 koriil az indianok kezdték el haziasitani az

Ny Sy

Red Savina



6

Amazonas medencéjében. Innen terjedt aztan el a karibi térségben,
majd a Yucatan-félszigeten. 2007-ig, a ,Naga Jolokia” megjelenéséig,
egy habanero-fajta, a ,Red Savina” volt a vildg leger6sebb paprikaja.

I. 5. A Capsicum baccatum, mas néven bogyds paprika csaladja

A bogyos paprikik indidn elnevezése ,aji’, ami egyszer(ien
chilipaprikat jelent. Az ide tartozé paprikafajtakat Dél-Amerikan
kiviil kevéssé ismerik. Sokféle iz(i, formaju és méretli valtozatuk
ismeretes, kozos tulajdonsaguk a csipdsség és egyfajta gyiimolcsos
iz. Viragai fehér szintiek sarga foltokkal.

Aji Margarita virdga és termése

A Cayenne-i bors készitéséhez bogyds paprikavaltozatot is
felhasznalnak.

Cayenne-i bors Aji Amarillo
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A perui konyha egyik legkedveltebb izesitdje a Perubdl és
Mexikdbol szarmazo bogyds erds paprika. A leggyakrabban hasznalt
és szinte csak Peruban termesztett fajtdja az aji amarillo.

II. Paprikamagok a csomagban, avagy az 4j jovevény
eurdpai karriertorténete

A paprika torténete egyes vélemények szerint Kozép-
Amerikaban, Mexiké és Guatemala teriiletén kezd6dott, ahol mar
tobb ezer esztendd Ota, joval a spanyol hdditas el6tt termesztették
az ajit (a paprika 6si, indidn elnevezése) az indianok. Mds kutatok a
paprika éshazajat a dél-amerikai Peruba és a nyugat-indiai szigetekre
teszik.

A paprika Gshazdja és elterjedése

A Peruban végzett régészeti asatasok soran (Ancén, Huaca Prieta
és Chavin de Huantar) eldkeriilt, Kr. e. 2500-2000 koriili id6szakbdl
szarmaz6 leletek, Ugy mint a paprika termésének megtalalt



Paprika formdjii és paprika motivumokkal diszitett indidn kerdmidk

maradvanyai, paprika motivummal diszitett textilek és keramiak,
valamint a termés taroldsara szolgalé edények, mind-mind a paprika
6si ismeretérdl taniskodnak. A feltart paprika maradvanyok nem
vadon ¢l fajtdk voltak mar. Tobb jel is arra utal, hogy ezeket az
indianok mar korabban haziasitottak, és rendszeresen termesztették.
Michele de Cuneo, Kolumbusz gyermekkori jo baratja és tti tarsa,

masodik utjuk soran 1495-ben igy emlékezett meg a paprikarol:

Kolombusz Kristéf (1451-1506) Michele de Cuneo (1448-1503)
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“Vannak ezeken a szigeteken rdézsabokorra emlékezteté cserjék,
amelyeken a fahéj hosszusagu hiivelyek tele vannak paranyi, bors
ersségti magokkal. A karib-szigetiek és az indidnok ugy eszik ezt
a termést, mint mi az almat” S hogy miért csodalkozott ennyire
Michele de Cuneo? Ezek a paprikafajtak még kivétel nélkiil mind
méregerdsek voltak. Hosszt idének kellett eltelnie ahhoz, hogy az
els6, nem csipds paprikafajtak megsziilethessenek.

Amerika felfedezése utin Kolombusz uti tarsa, Alvarez Diego
Chanca doktor (Kolombusz hajéjanak orvosa) poggyaszaban
tobb mads egzotikus novényekkel egyiitt megérkeztek az elsd
paprikamagok is Spanyolorszagba, ahol a paprika révid id6n beliil
fontos szerepet kapott az étkezési kultirdban. Az emberek a mér jol
ismert és eldszeretettel hasznalt borshoz hasonlitottak az 4j névényt,
ami hamarosan a spanyol konyha kedvelt fiszerévé valt. Mivel akkor
még ugy hitték, hogy Indidban jartak a héditék, indiai borsként

John Parkinson Theatrum
Botanicum, London, 1640
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(latinul piper indicum) emlegették. John Parkinson 17. szazadi hires
botanikuskonyvében mar arrdl tudésitott, hogy Spanyolorszagban
és Olaszorszagban szokas szerint a hdzak ablaklécein chili fiizérek
légnak.

Eurépa nyugati részébe is spanyol kozvetitéssel jutott el. Eredetére
utal spanyol bors (német spanische Pfeffer) elnevezése. A Balkanra
és a Torok Birodalomba gorog keresked6k révén keriilt a paprika.

III. Az 4j ,,allampolgar” magyarorszagi megtelepedé-
sének torténete

A paprika magyarorszagi térhoditasa tobb lépésben tortént.
Elészor disznovényként jelent meg a fouri, fépapi kertekben, erre
utal kerti bors megjel6lése. 1570-ben Széchy Margit kertjében
vords torokbors néven taldlkozunk vele. 1579-ben Batthyany

RCAM A I
. STUDUIT ETIAM PARIS

Batthydny Boldizsdr Charles de IEcluse
(1535-1590) (1526-1609)
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Boldizsar kertjében Clusius (Charles de
I'Ecluse) francia botanikus kozvetitésével
honosodott meg a paprika. Eur6pa legszebb
kertjei kozott tartottak szdmon Lippay
Gyorgy esztergomi érsek pozsonyi kertjét.
A botanikai érdekl6dést fépap varosfalon
kiviil elhelyezkedd nyari rezidencidjanak
kertiégben  gondozott  sétautak  és
szOl6lugasok kozott megbujé agyasokban a
paprika is ott viragzott.
- A torok katondk a Duna menti és
Lippay Gyorgy eszter- Tisza menti vidékek rettegett jarvanyos
gomi érsek (1600-1666) betegségei (maldria, tifusz, vérhas) ellen,

_(FACIES TOTIVS Horrry o
RN Sy
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Lippay Gyorgy érsek kertje Pozsony kiilteriiletén. A kert telkét Oldh
Miklés esztergomi érsek (1553-1568) vdsdrolta meg Pozsony kiilterii-
letén. A telken reneszdnsz diszkertet Forgdch Ferenc esztergomi érsek
(1607-1615), a tulipan magyarorszdagi meghonositéja létesitett. Ezt a

kertet Lippay Gyorgy 1642-1663 kozt épittette dt eurdpai hiriivé.
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melyeket morbus hungaricus néven emlegettek, megelézésként
és orvossagként, rendszeresen fogyasztottak paprikat. Az alf6ldi
lakossag korében a torok hodoltsag idején gyorsan elterjedt a
paprikanak, mint gyogyszernek a hasznalata. Szarmazasara utalnak
a korabeli elnevezések: poganybors, térokbors, tatarkabors.

Bél Matyds (1684-1749)

A 18.szazadbana paprika megjelent
a paraszti konyhdkban, mint a drdga
borsot helyettesitd fiiszer. Bél Matyas
torténetir6  Magyarorszagot  leiro,
tobbkotetes, latin nyelvii miivében az
alfoldi teriiletekkel kapcsolatban mar
a 18. elején ezt irta: ,Magyar bors.
Egyes helyeken a bors egy fajtajat
termelik, de csak sik vidéken. Ennek
magvai tokban teremnek, amindéket
a paszulyndl ismeriink. A hosszu
borstol, amelyet Plinius ir le, alig
kiilonbozik, bar megérve vorhenyes a

u]
ECVES &5 VIRAGOS
MAGYAR

K B R 5

HELLTERN
MINDENIE

FUNEK ES VIRAGNAK
Neve, Neme, Abrizatja, Terméfzete
s Exzekbez képest klombitle Harensi,
frelmsiTin. e jegyeatetick
CSAPO JOSEF
MEDICINAE DOCTOR,

2 Nemes Spabed Kirflyd Desnrrioin Virofhd-
ik Py s il

MASODIK XYOMTATAS

POTONFEAN EF PESTEN,

FUSKUTE LANDERER MIHALY
Laiedghvel & betivel, 1790,

Csapé Jézsef: U fiives és virdgos magyar kert
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magja és piros a tokja. Ez a magyar bors olyan csipés, hogy a szembe
szorva, annak vildgat elpusztithatja. Ezért sokan nem élnek vele, de
hasznalata mindamellett igen elterjedt. Senki tobb borsos ételt nem
fogyaszt, mint a magyarok.”

A paprika elnevezéssel Csapo Jozsef debreceni féorvos 1775-
ben kiadott Uj fiives és virdgos magyar kert cimi fiivészkonyvében,
mint a bors délszlav nevének (papar) kicsinyité képzds alakjaval
taldlkozhatunk eldszor. A paprika sz6 a magyar hasznalat altal valt
egyetemes, nemzetkdzi szova.

Igy kezd8dott hazénkban a paprika karrierje. Az eredetileg
messze foldrol érkezett novénybdl majd kétszaz év alatt nemzeti
fiiszer, igazi Hungaricum lett.

IV. A paprika orszag-vilag hodito ttja

A paprika termesztése nagyjabol egy idében, az 1700-as évek
kornyékén kezd6dott Kalocsa és Szeged kornyékén. A paprikat
kezdetben jellemzGen a paraszti haztartdsokban inkabb csak
oOnellatasara termesztették és dolgoztak fel.

A kalocsai paprika megnevezés alatt mindig is tobb, Kalocsa
kornyéki és a szomszédos dunantdli teriileten fekvd, Osszesen
mintegy hatvan telepiilés paprika termését értették. A paprika
torténete Kalocsan és kornyékén az érsekség birtokain kezd$dott.
Elsé nyomairol a Kalocsai Féegyhdzmegyei Levéltar dokumentumai
tandskodnak. A Paprika csalddnévmaraz 1703-asadddsszeirasokban
el6fordul, ami arrdl tanuskodik, hogy a paprika mar igen koran
Lbevett” fliszerré és gyogyszerré valt ezen a teriileten. A kalocsai
érsekség teriiletén fekvd Csandd elsé ismert névsordban szerepel egy
Paprika Istvan nevii jobbagy. Az 1748-as batyai Canonica Visitatio
(Egyhazlatogatasijegyz6konyv) szerint Molnar Janosjegyz6 és kantor
természetbeni juttatasként paprikafoldet is kapott. A paprikaftizér
aprodézsmaként el@szor az 1766-os érseki dézsmalajstromban
szerepel. Szeremlérdl 15 paprika fiizért szolgaltattak be.



Szegedi alsovdrosi ferences templom és rendhdz

Szegeden 1748-bol taldljuk az elsé feljegyzést a paprikardl az
Alsévarosi Ferencesek szamadaskonyvében.

A két termel6i kozpont kialakuldsaban és felfutasaban fontos
szerepet jatszottak a kedvez6 természeti adottsagok mellett gazdasagi
tényezdk is, pl. a 19. szazad elején, a napdleoni kontinentalis zarlat
idején megnovekedett borsot helyettesiteni tudd paprika iranti
érdekl6dés és kereslet. A 19. szazad els6 felében a paprika tért hoditott
anemesi konyhakbanis. A 19. szazad kozepére pedig keresett belf6ldi
arucikké valt. A Szeged kornyéki termesztés felfutdsanak masik
fontos kivaltd tényezdje volt, hogy a korabbi idékben itt virdgzé
dohanytermesztés a 19. szazad kozepére gyakorlatilag megsziint,
ugyanis az osztrak kormany 1851-ben éllami monopodliumot
vezetett be a dohany értékesitésére, aminek kovetkeztében csokkent
a termelés jovedelmezGsége. Az addigi dohanykertészetek az egyre
keresettebbé valoé paprika termesztésével kezdtek el foglalkozni. A
kalocsai Sarkoz népeinél a kertészkedés uj agaként lépett be a voros-
és fokhagyma termesztése mellé a paprika.
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A kereslet névekedésének hatdsara, a 19. szazad derekan Kalocsa
és Szeged kornyékén a paprikat egyre nagyobb teriileteken kezdték
termeszteni. Az 1880-as években a szegedi paprika a kiilféldi piaco-
kon is megjelent. El6sz6r a Habsburg birodalom févarosat, Bécset
héditotta meg. A szegedi Kotdnyi Janos Bécsben paprikamalmot
miukodtetett, ahol a Szegeden el6készitett paprikat szegedi molnarok
6rolték meg. A paprika egyik legfontosabb felvevo piacat az Osztrak-
Magyar Monarchia orszagai jelentették.
A 19. szazad utolsé éveiben pedig mar
az Amerikai Egyesiilt Allamokban is
érdeklédtek a paprika irant. Az egyre
jelentdsebbé valt tengerentili forgalom
lebonyolitdsara Szegeden, 1933-ban
megalakult a Magyar Paprika Kiviteli
Kft.

A kereslet névekedése hatassal volt
a termelési és feldolgozasi technika
fejlédésére is. Tobb ,,munkafolyamat®
is megjelent, amivel a paprikadrlemény
csipdsségét probaltak meg csokkenteni.
Az els6 nem csipés paprikafajok
hazédnkban ugyanis csak az 1930-as
években jelentek meg. A csipGsség
csokkentését szolgdlta az 1850-es
években meghonosodott ,csipedés”
muvelete, amikor is a paprikacs6rdl lecsippentették a csutajat és
ezzel egylitt a maghaz egy részét is. Kordbban a paprikahiivelyeket
a csutajukkal egyiitt torték porra. A masik csipésségesokkentd
munkafézis a hasitds volt, amelynek elterjesztése a szegedi Pélfy
Janos és Balazs nevéhez fiizédik. A hasitast az un. hasitélanyok
végezték, akik a paprikahiivelybdl kézzel kivagtak a maghazat és az
erezetet. A paprikabdrt aztan felfizték és megszaritottak. A magot
kiilon kezelték (aztattak, tapostak, szaritottak és taroltak), és késébb

F
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Kotdnyi Janos szegedi
paprikdt népszertisitd
szakdcskonyve



A paprika csipedése A paprika hasitdsa

tetszés szerint adagoltak Orléskor a szaritott paprikahiivelyhez. Az
1930-as évek elején jelent meg Elekes Janos talalmanyaként az Gn.
paprikamagmosé6 gép. Segitségével csokkenteni lehetett a paprika
csipdsségét okozd kapszaicin koncentraciojat és igy az Orlemény
csipGsségét is. A magmos6 miikodése a centrifugahoz hasonlitott.
Magyar taldlmany volt a fliszerpaprika porra 6rlése, amelyrdl
el6szor Csap6 Jozsef debreceni f6orvos fentebb mar emlitett 1775-
ben kiadott fitvészkonyvében olvashatunk. Kezdetben mozsarakban

Kiilii. Paprika Miizeum, Kalocsa A Fajsz mellett miikodo egykori
hajémalom makettje. Paprika

Miizeum, Kalocsa
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vagy labbal hajtott kiiliilkben torték porra a paprikat. Késébb az
Orletést szélmalmokban, szdrazmalmokban illetve vizimalmokban
végezték. 1859-ben Szegeden megépiilt Magyarorszdg elsé
paprikadrlé gézmalma is Palfy Janos és Baldzs szabadalmaként.
Az Orlésre specidlis finom eljardsokat alakitottak ki, melyek
azonban csak a szdzadforduldra keriiltek talsulyba a hagyomanyos
modszerekkel szemben.

A Kalocsa-vidéki paprikatermesztés sokaig megérizte haziipari
jellegét, a termesztés és feldolgozas elsGsorban csaladi keretek kozott
tortént. 1891-ben Kalocsan is létesiilt paprikadrlé gézmalom. A
varos azonban csak az elsé vilaghaboru utan kapcsolédott be a hazai
paprikaiizletbe. 1917-ben a vilagon elséként Kalocsan létesitettek
paprikakisérleti kutat6intézetet, ,,Paprika és Vegykisérleti Allomés”
néven, ahol az intézet kutatdjanak, Horvath Ferencnek az 1930-
as években sikerilt az els6é csipdsségmentés paprikafajtdkat
nemesitenie.

Kérje kivetelje mindeniitt a
Kalocsavidéki csipsségmentes
paprlkal

Xllouil kaiocsal thlapének vesuitje viis Forviih Ferena
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Vitéz Horvith Ferenc (1854-1972) Csipdsségmentes paprika
rekldmja
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Mar a 20. szazad elején megjelent a nemzetkozi piacon az
olcsobb spanyol paprika, ami komoly versenytarsat jelentett a hazai
paprikakeresked6k szamara. Az I. vilaghaboru idején a haborus
kereskedelmi zarlatok kedveztek a paprika értékesitésének. A
vildghdborut kovetéen az Osztrak-Magyar Monarchia felbomlasaval
a paprika hagyomanyos piaci lehet6ségei megsztintek. Az 1930-
as években lendiilt fel djra a paprikaexport. Ekkor elsésorban az
Egyesiilt Allamokba, ill. Nyugat-Eurépa néhény orszdgéba, valamint
egyes afrikai és azsiai allamokba szallitottak paprikat. 1934-ben az
allam a paprikds termékek védelme és a taltermelés megakadalyozasa
érdekében létrehozta a szegedi és a kalocsai ugynevezett zart
paprikakorzetet, megakadalyozva ezzel a rosszabb mindségii, mas
tertiletekrdl szarmazo paprika értékesitését.

A paprikaipart 1949-ben allamositottak, s a kistizemek, malmok
Osszevonasaval az 50-es évek elején megalakitottak a Szegedi és
a Kalocsai Paprikafeldolgozé Vallalatokat. Mindkét nagyiizem
konzervipari profillal is boviilt a hatvanas években. A privatizaciot
kovetéen a termelést a Szegedi Paprika ZRt. - 1998-t] a Pick-
csoport tagja -, illetve a korabbi Kalocsakornyéki Agraripari Rt-bol
1999-ben létrehozott Kalocsai Fliszerpaprika ZRt. folytatta.

V. A paprikatermesztés és feldolgozas hagyomanyos
1épései

A paprika termesztése két f6 részb6l all: a magrol vetésbol vagy
a haz korili palantanevelésbdl, majd a szant6foldi mivelésbol. A
munkafolyamatok jelentés részét mind a mai napig kézi erdvel
végzik, gy ahogy azt szaz évvel ezel6tt is tették.

A paprikamagot mar marcius vége és aprilis 20. kozotti
id@szakban elvetik a kinti szant6foldbe. A vetést locsolas és tragyazas
koveti.



Paprikamag és paprikapaldnta

A paprika termesztésének masik moédszere, amikor védettebb
koérilmények kozott palantakat nevelnek, és aztan ezeket dltetik ki
a szantofoldre. A féliasatrakban a paprikamagot a marcius 15-30.
kozotti idGszakban 24 dérds vizben vald aztatas utan vetik el. Ha a
fold nagyon szaraz, magvetés el6tt meglocsoljak. A palanta 7-8 hét

alatt fejlédik ki.

A paprika melegigényes novény, ezért a fagyosszentek tinnepe
utan, majus 12-15-e utdn iltetik ki a paldntakat.
A Kitiltetett palantak odafigyelést, megfeleld apolast igényelnek. A

.

A paldntdzds eszkozei. Paprika Miizeum,
Kalocsa

Kézi kapdk. Paprika
Miizeum, Kalocsa
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palantakat az ltetést kovetd két héten beliil kapaljak meg el6szor,
majd a paprika éréséig legalabb még két-harom alkalommal keriil
sor a kézi gazolo kapdlasra.

A paprikasziiret augusztus
masodik felében, szeptember
elején  kezdédik. A szedés
idépontjat a  pirosra  érett
termések aranya hatarozza meg.
A Kkézi szedés a fliszerpaprika
termesztés legmunkaigényesebb
fazisa. Az  érett termések
mennyiségét6l  fiiggéen a
flszerpaprikat 2-3 alkalommal
lehet szedni. Az elsé szedés
soran csak szép egyenletesen
piros paprikahiivelyeket szedik le, a pirosas-barnds, fiistosnek
nevezett termést, amelyek még beérhetnek, csak a masod- vagy
harmadszedés idején sziiretelik le.

A szedés soran zsakokban gytujtik 0ssze a paprikat. Kordbban
otthon az eresz alatt, vagy az udvaron szétteritve szaritottak a
paprikat, miel6tt a fizésre sor keriilt volna. Mdra az n. ,,sziity6zés”
valtotta fel ezt az iddéigényes miiveletet, amikor hosszti vékony
légatereszté zsakokba, Un. sziity6kbe toltik a termést. A zsakokat
jol szell6z6 napos helyre
teszik, a hdzak, gazdasagi
épiiletek eresze ala akasztjak
és idGjarastol fuggben 25-
40 napig utdérlelik. Az
utdérlelés nélkiilozhetetlen.
Ugyanis hidba olyan magas
Kalocsa ¢és kornyékén a
napsiitéses orak szama, a
fliszerpaprika itt mégsem

Fonott kosdr paprikdval.
Paprika Muzeum, Kalocsa
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tud ugy beérni, mint a sok napfényt élvez6 orszagokban: szedéskor
mindig marad cukortartalma. Ez a cukortartalom és a paprikatermés
fehérjetartalma az utdérlelés soran kémiai reakcioba 1ép egymassal.
Ez a kémiai folyamat valamint a cukortartalom széritds és 6rlés alatti
karamellizacidja, és a magbdl szarmazé novényi olaj alakitja ki a
csak a ,Kalocsai fliszerpaprika-6rlemény”-re jellemz6 mély pirosas,
voroses szint, valamint az édes és gazdag izvilagot.

A feldolgozas soran a
sziity6kben utdérlelt paprika a
szaritoba keriil, ahol egyenletes
melegben, 47-48 fok kozott,
atlagosan 22-28 érat tolt.

A szaritas utan kovetkezik
a kézi valogatas, a ,csipedés”
munkafolyamata, amikor a
szaritobol kikertlt, osszetort
paprikabdl kivalogatjak a hibas
darabokat, a paprika csutdjat,
amik csak rontandk az Orlemény mindségét. A daraldba csak a
teljesen egészséges részek keriilnek.

Az 6rlés soran kivalogatott paprikat porra daraljak. A daralast
tobbszor megismétlik, hogy minél finomabb érleményt kapjanak. A
magyar fliszerpaprika-6rleményeket kémiai és fizikai tulajdonsagaik
alapjan négy csoportba soroljak:

« kiilonleges

* csemege

o édesnemes

o rozsa

"o

elnevezésli Srlemény-tipusokba.

Dobkdlyha. Régen dobkdlyhdt
haszndltak a szdritohelyiségben

Paprikadrlemény
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VI. A paprika, mint a magyar konyha nélkiilozhetet-
len fiiszere

Az eleinte inkdbb gydgyszerként hasznalt paprika a 18. sz.
derekatol fokozatosan a magyar paraszti konyha nélkiilozhetetlen
fiszere lett és jelentds izlésbeli valtozast hozott (paprikas ételek
megjelenése). Nem hidba sziiletett az a népi mondas, hogy ,,Kinek
sdja, paprikdja van, minden fliszerszdma megvan” A paprikaval a
messzi foldrél érkezd, draga borsot tudtdk helyettesiteni. Ugyanis
az 1930-as évekig csak csipds fajtait ismerték. Jol tanusitjak ezt
kiil6nb6z6 borsra utald, magyar elnevezései. Csapé Jozsef debreceni
féorvos 1775-6s fentebb mar emlitett konyvében igy ir rola:
»~Haszndra nézve egyebet nem irhatok felole, hanem hogy igen eros
eszkoz ez, és ember vérét igen meg-hevitti”

A paprika, mint borsp6tlé fliszer irdnti kereslet a 18. szazad végén
a napdleoni haboruk idején novekedett meg jelentésen. ,,Felsébb
koérokben”, anemesikonyhakbana 19. szdzad els6 felében, areformkor
idején terjedt el a ,,paprikazas” szokasa.
Erre utal Széchenyi Istvan 1830-ban
sztletett Hitel cimt mive elészavanak |
a kovetkezé mondata: ,,... mint sokan
azt tartjdk igazdn mesterszakdcsnak,
ki mindent rendkiviil paprikiz, s csak
azt ugyancsak magyar embernek, ki
azt szereti is” A paprikaval izesitett
ételek az alfoldi pasztorok vilagabdl a
napdleoni haboruk idején megjelentek
a »hadsereg soraiban” Egy a rajnai
fronton tdborozé magyar egység
beszamolojaban olvashatjuk, augusztus
»21-dikben, mikor éppen egy kis gulyds
hust féznénk, akkor iitott rink az  Czifray Istvdan: Magyar
ellenség”, azaz a francidk. Ezekkel — nemzeti szakdcskonyv
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az ételekkel aztin a tisztek is valészintleg megismerkedtek. Az
elékelé rétegek utazdsaik sordn egy-egy vendégfogaddba betérve
vagy vaddszatokon is megkostolhattak ezeket a paprikas ételeket.
Az emlitett korszakban indult el szamos, ma mar hagyomdanyosan
a magyar konyhahoz tartozo étel karrierje, pl.: a gulyasé, a haldszléé
vagy a paprikas csirkéé. A Paprikds Tsirke receptje pl. eldszor Czifray
Istvan Magyar nemzeti szakdcskonyv cimd receptgytjteményének
negyedik kiaddséban jelent meg, 1830-ban. Erdekesség, hogy
ugyanezen szakdcskonyv a gulyas és a porkolt receptjét is kozli, tehat
a hdrom ételf6zési eljaras kozott ekkor mar kiillonbséget tettek:
Paprikds Tsirke (Tsibe, Pisellye). Végy két vagy tobb tsirkét ‘s
vagdald darabokra. Izzasz rézldbasban egy darab vajat, vagy zsirt,
vess bele paprikdt, szegfiiborsot, voroshagymdt s fojtsd sdrgdsra -
osztdn az dsszevagdalt tsirkét vessd kozibe, s ismét addig fojtsd, mig
meg nem puhul, - hintsd be egy kaldn liszttel, onts red egy kevés hils-

B . . 3 %
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Jellegzetes magyar paprikds ételek: gulydsleves, haldszlé, paprikds
csirke és Kalocsa kornyékének specialitdsa, a paprikds kaldcs
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lévet, adj hozzd gondolatod szerint téjfelt, hogy a’ mdrtdsa siirti legyen
- paprikdzd meg s add fel.

A kiegyezés utan a polgari haztartasok konyhdjanak
nélkiilozhetetlen fliszerévé valt a paprika. Hagyomanyos ételeinket
ma mar el sem tudnank nélkiile képzelni. Hiszen hogyan is nézne ki
pl. a halaszlé paprika nélkil.

VII. A paprika, mint gyégynovény

A t6rok hodoltsag idején a paprikaval el6szor, mint gydgyszerrel
taldlkoztak a magyarok. A maldria gydgyitdasanak fontos eszkoze
lett. Az 1831. évi kolerajarvany alatt, mint megel6z6, immunerdsité
gyogyszert hasznaltak.

A paprikat mint gydgyszert
eleinte a  hatipatikariusoktdl
lehetett — megvasarolni,  akik
arujukkal bejartak az egész
orszagot. A 19. szazadban
a patikdkban mar sokféle
formaban kinaltak a
paprikatartalmu gyogyszereket. A
porkészitményeken kiviil tinktara
(festvény), linimentum (kenet),
extraktum (kivonat), emplastrum
(tapasz) és unguentum (kendcs)
formdjaban lehetett felhasznalni
a paprikat. A paprika pora
kis  adagokban  étvagyjavitd, A paprika virdga, termése és
vizelethajté  hatdst. Reuma, levélzete
valamint izomféjdalmak elleni
bedorzsoloszerek alkotdszereként haszndltak. A népgydgyaszat
alkalmazta szépségapolasra is a paprikat, hajnovesztd szerként, vagy
mézzel kevert rleményét szepld ellen.




Kapszaicint tartalmazoé gyégyhatdsii termékek

A paprika gyogyité hatasa a benne rejlé kapszaicin csipés hatasan
alapul. Elettani hatdsdnak alapja, hogy az ereket beddrzsélés soran
kitagitja. Eldsegiti a tejsav kiiirtilését, ezéltal fokozza az izomzat
teljesitOképességét, javitja a vérellatast, fokozza az anyagcserét,
valamint méregtelenit és, lazcsillapitd hatasa van.

A paprika C-vitamin tartalmat Szent-Gyorgyi Albert fedezte
fel. Kutatasaiért 1937-ben Nobel-dijat kapott. Szent-Gyorgyit a
véletlen vezette a C-vitamin azonositdsahoz. Az 1920-as években a
mellékvese kéreg miikodését tanulmanyozta, hogy kideritse az un.
Addison-kor okat, s ellenszert taldljon ra. A fokoz6d6 barnulassal
jard betegséget a mellékvesekéreg altala felfedezett és hexuronsavnak
nevezett anyaganak hianya
okozta. Vizsgalatait a névények s
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korében 1is folytatni kezdte. | -

A barnulé és nem barnuld
gyumolcsok esetében szintén
kimutatta ~a  hexuronsav
hianyét és jelenlétét. Amerikai
munkatarsaval megallapitotta,
hogy ez a régdéta keresett

C-vitaminnal azonos. Szentgyirgyi Albert (1893-1986)

Ha
lo.




A C-vitamin, mint a skorbut ellenszere,
Oridsi vivmanya a gyogyité tudomanynak.
Fontos  szerepe van a  szervezet
ellenalloképességének fokozésaban is. Am
ma sem tudjuk hatdrozottan, mennyi a
kivanatos adag beldle. Az 1930-as években
ajanlott 75 mg helyett 200 - 500 mg a
javasolt napi mennyiség. Tuladagolasa
felgyorsithatja az érelmeszesedés folyamatat.
A C-vitamin szintetikus gyartasanak eljarasat
- = Magyarorszagon a Chinoin-ban Féldi Zoltan

Foldi Zoltdn dolgozta ki. Szabadalma 1942-ben jelent

(1895-1987)  meg,

A magyar kutatok alaposan kivették résziiket a paprika
gyogyaszati  hatéanyagainak  felfedezésébdl. A kapszaicin
vizsgalataval, osszetételével, eldallitdsaval Széki Tibor foglalkozott, a
kapszantin festékanyagot, amely a karotinhoz kozel 4ll, Zechmeister
Laszl6 és Cholnoky Laszlo talaltak meg benne.

ke

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

Kutatdsok folynak a kapszaicin daganatellenes hatdsanak
hasznositasara. Eredményesen alkalmazzak az urolégidban és a
bérgydgyaszatban is.
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VIII. A paprika a magyar diszitémiivészetben: iras,
varras, pingalas

A paprika a magyarorszagi diszit6 muvészetben id6ben és
térben egyarant sziik teriileten taldlhatd. Az 1920-as, 30-as évek
el6tt alkalmazdsaval nem taldlkozunk, s a Kalocsa kornyéki
népmiivészeten kivil masutt nem terjedt el. A ma altaldinosan
ismert szines kalocsai motivumok a koézhiedelemmel ellentétben
Uj keletliek. Ez a muvészet a 18-19. szazadban kialakult falvak:
Homokmégy, Oregcserté, Dragszél, Szakmar, Ujtelek és a hozzajuk
tartozo kozel negyedszaz szdllds hagyomanyos paraszti kultdaraja. A
szomszédos falvak lakdi potdnak nevezik ezt a — népmiivészetével jol
koriilhatarolhat6 — néprajzi csoportot.
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A kalocsai népmiivészet
fontos 4aga volt a himzés.
Himezni (varrni) szinte
mindenki tudott. A himzés
el6tt a motivumok eldrajzolasat,
»irasat” azonban csak az un.
iréasszonyok végezték. Egy-
egy irdasszony a tobbinél
kedveltebbé valt, pl. Kirdly
Ilus, Pilisi Julis, Kévagdé Maris,
a himzé lanyok és asszonyok inkabb oket keresték. A mintékat
eleinte a hagyomanyok alapjan rajzoltédk elé. Késdbb, a 20. szazad
elején mar inkdbb sajat, egyéni motivumok kialakitasara torekedtek,
melyek egyre nagyobbak és naturalisztikusabbak lettek.

A kalocsai népmivészet szinvilaga nagymértékben kotott.
A legtobb motivum csak egyetlen, jol meghatdrozott szinben
jelenhet meg. A paprika pirosa csak rézsaszin mellé keriilhet, ez
a magyarazata, hogy a viseleten nem teng tul a paprika motivum,
hiszen a voros rézsa mutatésabb a rézsaszintinél. A 20. szazad eleji
elsé szines himzések virdgainak szinére a pingalds és butorfestés
mellett a gyari eredetli szines betétek gyakoroltak a legnagyobb
hatast.

A kalocsai népmiivészet sajatos aga volt a pingalas. A Kalocsa-
koérnyéki asszonyok eldrajzolas nélkiil festettek tarka viragos frizeket
a hdzaik homlokzatara, az eresz ala és az ablakok kozé, a konyha és
a szobak falara. A himzésben is ismert motivumok egyszinii sarga,
voros vagy kék alapra keriiltek tobbnyire.

A paprika, mint képzémiivészeti alkotasok témaja, ugyancsak
gyakran el6fordul a magyar képzémivészetben, festdk, grafikusok,
naiv festok alkotasai kozott is.

Kalocsai himzés
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