A SZEGEDI PAPRIKA l‘ERMELESI HAGYOMANYAT*
BALINT SANDOR

A szegedi paprika termelésének kialakuldsa szorosan oOsszefiigg a
Szeged vidéki dohanytermesztéssel, hiszen a kettének téchnikaja, munka-
menete sokban egyezik egymassal. Legfébb jellegzetéssége a keértszerii
muvelés, amely természetesen aprolékos munkéval, Kifinomodott mes-
tersegbeh készséggel jar egyiitt.

A termelésnek. két nagy szakasza van. Az elsé a hazkorili, széltél
védett kertben torténik és a palanta folnevelésére 1ranyu1 a masik
pedig a szantofSldi miivelés, amely a kiiiltetéssel kezdddik és a termés
betakaritasaval vegzodlk Egészen a legutobbl idékig a paprikamunka
egyes szakaszai — talan az liltetés igen silirg6s idészakat kivéve — a
legszorosabban és szinte kizardlag a csaladi munkakozosség zart, olykor
kezdetlegesnek tetszd, de tokéletesre finomult vildgaba tartoztak. A
csaldd és benne az egyének nagy emberi és gazdasagi kotelességei és
érdékei Osztdnoztek arra az odaadd, énfelaldozo, folyton kisérletezd bel-
terJes munkara, kitarté készenlétre, amelyet a paprlka kényes kulturija
annyira megkovetel és amelyet 'a foldmuvelés kapitalista korszakaban
a. bérmunkastdl - kivanni sem lehetett. Mindenesetre csak igy tudott a
szegedi paprika modeérn mezégazdasdgunknak "talan legklasszikusabb
paraszti teljesitményévé valni.

- Most pedig vizsgaljuk meg ennek a termel6i munkanak allomasait,
elészor is a paldntanevelést.

Az elvetésre szant papmkamagot azokbol a legszebb hiivelyekbél
hasitjak ki, amelyeket 3sszel az Gj paprika flizése idején gondosan kiva-
logatnak és erre a célra kiilon raknak és kiilon is kezelnek. Ez a mhag-
nakvalé paeprike, révidéen magnakvalé. Ezt a paprikat nagy gonddal a
termel6 csaladja- hasitja ki. Miutdn csak a rnagra van sziikség, a bér —
amelynek mag_')aszodott a neve — foloslegessé valik. Ezt regebben a ki-
készitd 1gen szivesen vette meg, mert elsérangti borrél volt szé, magrak
-viszont & nem volt szlikében. A Vetomagnak egyébként harom fajtaja
van: szdraz-, dagasztalt-, vagy dagadt- és csirdsmag. Elokészitésiik kora-
tavasszal tortemk Leginkéabb csirasmagot vetnek, bar a szarazmag ellen-.
allébb és biztosabb, de sokkal tobbet kell locsolni, gyomlalni. Dagasztalt -

*Ez a dolgozat a szegedi papr1ka gazdasagtorténetérsl és néprajzarol szélo
kész monografidnak egyik féjezete. A paprika elnevezését, elterjedését, a szegedi
“paprika érlési hagyomanyait bemutatd 1eszt e folyoirat- elozo évfolyama kozli.
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magot keveset vetnek. Jegyezzik meg, hogy az ujabban terjed6 és
késbbb részletesebben targyalandé csipmentes mag elSkészitése is ha-
gyomanyosan torténik.

A szdrazmag olyan vetnivald paprikamag, amelyet nem aztatnak,
nem csirdztatnak, hanem egyszerlen elszérjdk a megfelel6en elokeszg~
tett paldntdsigyba. Erre Gergely (marc. 12.) tadjan keriil sor.

A dagasztaltmag vetés el6tt egy hétig azik ugyan, de nem hagyjak,
hogy kicsirazzék. Vetni ugy vetik, mint a csirdsmagot.

Mindketténél altaldnosabb a csiraztatott, vagy roviden csirdsmag.
-El8készitése marcius masodik felében torténik. A mas anyagoktél gon-
- dosan megtlsztltott és csorgbsre szaritott mag két napig azik egy fazék-
ban. A vizet sirin kell rajta valtani, mikozben alaposan megdagad.
Utana — sokszor szappanos vizzel — gondosan kimossdk, majd a ke-
mence tetején, vagy mas alkalmas helyen kiteritik a levegére, hogy
kissé felszikkadjon. Ezutan az egeszet szaraz zacskoba rakjak, ezt pedig
vizes ruhaba csavarjdk, ezt meg ujra szaraz ruhaba fogjak bele. Igy
teszik aztan fészékre, azaz olyan helyre, ahol &llandé meleg van (ke-
mence teteje, szalmazsdk az agyban stb.) A szaritdst 6vatosan kell vé-
gezni, kiilonben mdgkiivesédik a mag bele, amelybdl a csira fejlodik.
Egyesek kisebb kadba helyezve a tragyaba fészkelik bele, de ez nem
valik javara, mert olyan melege van, hogy mdgég, azaz Osszeszérad. A
fészkekben a mag mintegy 6t nap alatt kicsirazik, majd utédna-a meg-
feleléen eloke521tett dgyban a vetésére keriil sor, altalaban aprilis leg-
elején.’

. Az agy elékészitése és bevetése a kévetkezéképpen torténik: ésszel
a helyét megtragyazzak. Még szintén 6sszel (ritkan tavasszal) a tragyat
leassak, azaz beleforditjak a foldbe. Kozvetleniil magvetés elétt, Jozsef-.
nap (marc1us 19) tajan megkapaljak, helyesebben mdgporozzdk, vagyis
felporhanyitjak.

A bevetendé teriiletet konnyebbseg okdért eddig egy tabldban mun-
kaljak meg, készitik eld. Csak most szakitjak ki rajta az agyakat. Ez az
dtallémadzag segitségével torténik: 8—16 m hosszu, erés zsineg egyik,
hegyesvégl karora erésitett végét leszur]ak a kivant helyen a féldbe.
Most 10—15 cm magassagban kifeszitik és a kivant hosszusdgot kimérik
vele. A masik végét is az odakotdtt karo segitségével a f6ldhoz rogzitik.
Ezutdn a zsinért osszetett labuk kozé fogva, végigtaposnak a tablan.
Ez lesz az agak kozotti keskeny, 20—25 cm széles, egyenes ut helye,
" ahonnan késébb majd az gy ontozése és gyomldlasa torténik. Az utallo-
madzag az okos térkihasznalas eszkoze. Az igy kimért agy szélessége
nem egészen 1 m, tehat akkora, hogy amikor késébb az-dgyat hosz-
szaban jobbrol-balrél ontozik, a locsolo rdzsdja (permetezd tolcsére) be
tudja az egészet vizzel sugarozni. A kapalds utdn a foldet vasfogu ge-
- reblyével elgereblyehk majd tapicskold segitségével kiméletesen ledon—
golik, hogy sima, gérongytelen legyen. A tapicskolé mintegy 25X 60 cm®
. hagysagu deszkalap, amelynek a kozepén fiiggleges nyél van. Ezzel a
furkéra emlékeztetd targgyal torténik az agy egyengetése. Ha a f6ld
nagyon szaraz, akkor magvetés el6tt meglocsoljak, kiilonben nem. Most
a magot tapasztalataik szerinti sirliségben elszorjak. 10 m’-nyi agyra
1 hter ‘csirasmagot szamitanak. Utana belocsoljak a foldbe, ritkabban a
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ciroksepri lapjaval litogetik bele. Most a tragyaval valé leszéras ké-
vetkezik. Legalkalmasabb a két esztendds, teljesen osszeérett -16- és
marhatrdgyakeverék. Ezt ugy biztositjak, hogy el6z6 tavaszon kivisznek
a téli tragyabol a szérliskertbe annyit, amennyi a kovetkezd évre sziik-
séges, vagy pedig megbizhato ujszegedi kertésztél véasaroljak meg. A
tragyat nagylyuku telekréstdn atszitaljak, hogy géréngydk, egyéb ide-
gen anyagok ne keriiljenek az agyba. MielStt a tragyazasra keriilne a
sor, a mar elvetett magra szintén atszitalt fovenyt, vagyis agyagos
homokot szérnak, de ritkasan, a mag ki is latszik aléla. Most kovetkezik
a tragyaval vald behintés. Ennek teljesen takarnia kell és kell§ vas-
tagon boritani az agyat. Régebben a kapa lapjaval iitogették le, Gjabban
pedig tapicskoléval nyomjik, vagy az agyon végig guritott lres dézsaval
hengerlik bele a tragyat az agyba, amelyet végezetiil jol bele is locsol-
nak, hogy a maggal és févennyel valo elegyiilést el6segitsék. Az igy
elkészilt dgyban mintegy 7—8 hétig fejlédik palantdavd a mag. Ezalatt
sziikség szerint tébbszor, olykor négyszer is kigyomlaljdk a gaztél.
Amikor a palanta negyedik levele kibujik és az id6 szaraz, akkor naponta
egyszer meg 1s kell locsolni. Ez 7izsds locsoloval, tehat permetezés-
szerlen torténik. Erre vagy reggel, vagy este keriil sor. A zsenge palan-
tinak az éjszakai fagyok nagy ellenségei. Ez ellen ugy védekeznek,
hogy az agyak kézott olykor tiizet raknak. Altaldnosabb azonban, hogy
- kukoricaszarral, szalmaval hintik be, vagy gyékénnyel, pokréccal, agy-
nemuvel boritjdk le az agyakat.- A palanta ilyenkor lekonyul ugyan, de
ha az id& réaszolgal, akkor hamar féléled. .

Az elvetett, de még ki nem kelt magot kiiléndsen a verebek és galam-
bok ki szoktdk kaparni és megenni. Ez ellen madarijesztével, zajlitéssel,
az agy hosszaban kifeszitett madzagra kotozott rongydarabokkal pro-
balnak védekezni. Eléfordul, hogy egy verebet nyarsrahuznak és az.
dgyba szurnak, igy prébalvan a tobbit elriasztani.

A palantat, illet6leg palantadgyat. ujabban pétizni is szoktdk, azaz
pétisot hintenek ra. Egy locsolé vizben egy evékanal pétisot oldanak fel
és az agyakat ezzel az oldattal locsoljak meg. Kozvetlenil utana azon-
ban- tiszta vizzel meg kell 6ntézni.

A paldntadgy szélébe karalabét, paradicsomot, salatat, kukoricat is
szoktak vetni, illetéleg {iltetni, amely a palanta folszedése utan késGbb
szabadon tud fejlédni és igy még kesébb is hajt valami hasznot.

A paprikaiiltetés, vagy rakodds a paprika termelésének egyik leg-
kiemelked6bb mozzanata, mely a régi kozosségi élet hagyomanyaibol,
a kolesonos segités szellemébsl is megbrzott egyet-mast. Majus masodik
felében kezdddik és altaldban Szent Antal (junius 13) napjaval végzddik.
Ezen tul mar nem érdemes, mert eljart rajta az id6. Szent Antalt a
paprikatermelék mintegy véd&szentjukil tisztelik.! Unnepén van a
roszkei bucsu is. ' o '

A paprikapalanta {iltetésre akkor valik alkalmassd, ha hasilevele
(legalso, legel6szor sarjadzd levele) elsdrgul és lepordg, tovabba maéar
nyolcadik levele is kihajt. A paldntaszédés az ultetést megel6z6 nap késé

1 »Miota Szeged 4&ll és paprika piroslik piacin, a szegedi pap'ri‘ka.termelék
mindig Paduai Szent Antal oltalma alatt liltették el a paprikat.« A paprika szentje.
Szegedi Naplé, 1891:161. sz.
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délutanjan térténik, amikor is sokan: nemcsak a csaladtagok, hanem a
szomszeédok, ismerésok, s6t a vendégek is neki latnak a munkanak. Jel-
lemz6, hogy a paldntaszedésre minden kiilénés mentegetddzés nélkil 61
lehet szdlitanii a szomszédsag, vagy atyafisdg korébdl, mert a munka
surgds, halasztdst nem tirhet, rovid id6é alatt kell elvégezni. Mint
mondjak, a kifejlédott palanta olyan, mint a halott; vinni ké. Itt jegyez-
ziik meg azt is, hogy az iiltetésen az egész csaldd — kivéve az aprésigot
és az egészen Oregeket — részt vesz, Eléfordulhat, hogy kint rakodas
koézben kideriil, hogy a folszedett és kivitt paldnta nem lesz elég. Ilyen-
kor valaki, rendesen a gazda, vagy az, aki a kocsit hajtja, hazamegy, és
‘a follelhet6 szomszédokat megkéri, szinte mozgositja, hogy minél gyor- -
sabban szedjék fel a még sziikséges palantat. Ez a kérelem is annyira
magatol értetddik, hogy ezek minden egyéni elfoglaltsagukat (6regek
délutani pihendjliket), s6t csaladi kotelességiiket (mondjuk az ebédf6zést)
abbahagyva, gyorsan munkadhoz latnak. Sokszor szomszédok, tehat ide-
genek f6zik meg a meleg vacsorat is a szamukra. Ezért a kdszoneten tul
nem jar semmiféle viszonzas.

Visszatérve a palantaszedéshez: az égyat elészor is meglocsoljék,
hogy a palantat kénnyebben ki lehessen huzni a f6ldb6l. A szedés gon-
dosan, szdlanként, kis széken {iilve torténik. Amikor mar maguk koriil
egy csomo palantat folszedtek és rakasba raktak, akkor székiikkel to-
vabb iilnek. A paldntarakasokat rendesen férfiak a kolé-ba rakjak bele. -
A kolé alacsony karimaja, tepsialaku, sarkain fogokban (filekben) vég-
z0d6 lada. A fiilek az oldaldeszkak alkalmas mddon kifaragott végei. A
kolé szélessége altalaban 1 méter, hosszusdga 2 ‘méter, magassiga
15—20 cm, teteje nincs. A fenekére rossz zsdkdarabokat teritenek, me-
lyeket vizzel jol belocsolnak:

A palantat talpon helyezik szép sorban a koléba, tehat gyokérzete a
zsdkra kerlil, amelybdl az éjszaka folyaman nedvességet sziv magaba. A
kolét j6 szorosan telerakjak a palantaval, a végén ruzsas locsoléval alapo-

"san belocsoljak. A paldnta éjszakara a szabadban marad. Nem teritik le,
mert levegdt kell kapnia, kiilénben elnyélkésodik fostossd valik a
szara.

Maésnap kora haJnalban a kolét, vagy kolékat keresztben folteszik

. a kocsira, aldja pedig a sziikséges szerszdmokat -rakjak. A palantaval -
természetesen csak lépésben lehet hajtani, nehogy megtorédjék. A rako-
doknak olykor bizony gyalog kell kimennick a foldbe, mert a kolék,

hordék minden helyet elfoglalnak a kocsin.

A palantat, ha az Ultetésre alkalmassa valik, a legrovidebb idé alatt

el kell rakni. Eppen ezért rokon, vagy szomszédcsaladok — mar csak
a pénzkiadasok cstkkentése miatt is — Osszefognak és kisegitik egymast.
Annak a palantaja keriil el8szér sorra, akié fejlettebb.

A munkabérek az iiltetési id6szaknak mintegy két hete alatt arany-
talanul magasak. Az 1950. évben a bérek igy alakultak: vizhordas
80—100 forint, (egy feérfi az igdjaval), a raké bére 30—35, a hanyoé
15—16 forint (valamennyié koszt nélkiil). Tajékoztatasul: 1 hold fdldet
egy nap alatt négy fird rak bé két hanyé segitségével. Ehhez még kell
egy mindenes, aki féképpen az utalast végzi. Ha nincs esd, akkor még
kell 3—4 személy, aki vizet hord, locsol. Ezeket a kiadasokat csékkent-
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heti a kaladkaszer(i munka, tovabba, hogy a munkéasok részben a csalad-
tagok kozil kerulnek ki. A jo rakot igen keresik és jol megfizetik. Ma
inkdbb a maga kosztjan szegédik el, régebben egyesség szerint ételrdl
is a gazda: gondoskodott. Mindenképpen csak este esznek -fmeleget. A
rakok tekintélyes szamban éppen a’ paprikahasitok kézil keriltek ki.
Természetesen erre az idére még nem régen is megbénult maga a ki~
készités, s6t a flzér- és Oroltespiac is. A kikészitdk, részben termeldk
is leven ebben a tekintetben méltanyosak voltak, mert egyreszt ‘a pap-
rika altalanos érdekérsl, a termelés folyamatossagarol volt -szé," masfeldl
pedig a :hasitok ilyenkor az Ultetéssel sokat kerestek, 6nzd dolog lett
volna ezt a bérkonjunktirat elzarni elélitkk: A hasitélanyoknal ez ruhaz-
kodasuk, kelengyéjik szempontjabol sem volt kdzombos.

Mielétt tovabb mennénk, nézziikk meg magat a paprlkafoldet Pap—
rikat legjobb kaldszosok utan iiltetni. Ujabban ugy tartjak, hogy kapas,

de nem paprika utdn. A fold megfelel§ el6készitéséhez hozzatartozik - -

mindjart aratas, illetéleg hordas utdn az ugarolds, vagyis a tarlé mi-
‘elébbi buktatésa Novemberben kévetkezik a szantds, melyet 4aprilis
végén megismételnek. Féleg homokos talajon azonban a tavaszi szantas
el szokott maradni. Nem akarjak lazitani és igy csak az ekekapaval gyom-
talanitanak. Régebben majus elején volt a porozds: a f6ldet megporoztak,
azaz -kézikapaval jo porhanyoésra kapaltak. A porozas hatralva torténik,
nehogy a fellazitott féldet letapossak. Tréfasan szoktak emlegetni, hogy
‘az egyszeri ember még a kutyat is lezavarta az igy elékészitett fo6ldrél.
Ehelyett par évtizede fogasolnak, vagyis fogasboronaval lazitjak fel a
foldet. ‘Sziikség esetén, ha a fold kemeny, ekekapdznak. Legujabban vas-
-vagy fahengerrel hengorolnek is, ami szintén a talaj fmomltasara és
megkotésére szolgal. Ez azonban még elég ritka.

Paprikatermesztésre . legalkalmasabbak a varos kériili feketefsldek,
igy a Maty, tovabba az Othalom kérnyéke. Igen jol megterem a Fekete-
szélen is, 'tehat ott, ahol a homokba valé atmenet elkezdédik, de magan
-a televényes barna homokon is. A réti, artéri, tovabba a nehéz tiszantuli
(banati) talaj kevéssé felel meg. Szerencsés esztendokben jol. fizet ugyan,
mindsége azonban akkor sem titi meg a kivant mértéket.

Feltiin, hogy a paprika termesztésében, feldolgozasidban babonak-
kal, kulonos hiédelmekkel, szentelmények alkalmazasaval alig talalko-
zunk Ez azt b1zony1t]a, hogy a paprika aranylag friss kulturnévény, -
amely nem az 6si hagyomdanyvilagboél sarjadt ki. A paprikafolddel kap--
csolatban csak egy hiedelemre tudunk ramutatni, ez is azonban minden
- terméfoldre érvényes: nagyszombaton a tlzgerjesztés Alsévaroson sz6l6-
venyigék segitségével torténik, amelyeket a szentelés utan kivisznek és
a fold négy sarkaban asnak el hogy a termést megoltalmazzak vele. Ez
a szokas is azonban szinte mar teljesen a multé. '

A rakodasnak leglzgalmasabb mozzanata, hogy lehetséges-e viz nél-
kil rakodni, vagy pedig viz kell hozza. Az utobb1 esetben a munka igen
faraszté, s6t keserves. Ha iltetés elétt esik az es6 és kell6képpen meg-
azik a paprlkafold akkor rendkiviil gyorsan haladnak. Ha azonban sza-
razsadg van, akkor bizony a palantakzc k' helyét meg ke11 locsolni. Ez
]elentekeny munkatobblettel ]ar ~>
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A munka az utaldssal kezd6dik. Ez annyit jelent, hogy nagyfogu
utalégereblyével, amelyet tréfasan nagybdggs, hegedili néven is emleget-
nek, a beiiltetendd folddarabot kockdzzdk, fékockdzzdk, tréfasan féhege-
dulik. A gereblye fogaival széltében-hosszaban vonalakat, csikokat huz-
nak a foldbe, hogy pontosan kijeldoljék az eliiltetendd palanta helyét,
- amely éppen metszéspontokon van. Amikor a fold hosszdban huzzak a
gereblyét, akkor hossziznak, ha széltében, akkor meg koérdsztoznek.
Ezekre a szabalyos sorokra részint az okos helykihasznalas, azaz a te-
nyésztavolsdg biztositdsa, részint a késébbi kapalds, féleg az ekekapdazas
megkonnyitése érdekében van sziikség. Ha nem kell locsolni, akkor
kockaznak. Ha locsolni kell, akkor csak hosszaban huzzdk a gereblyét,
€s a kapa fokaval szemmérték szerint luggaljik, kiluggaljdk, azaz meg-
felel$ tavolsagban fészket készitenek a beledntendd viz szadmdara. A pap-
rikalyukak, illetdleg tovek hosszaban 24 coll (= 55—60 cm), szélességhben
pedig 14 coll (= 35—40 cm) tavolsagra vannak egymastol. :

Most kovetkezik a rakodds, vagyis a palanta eliiltetése az igy. elo-
készitett foldbe. A munka egyéb nevei: paprikarakodds, paldntarakodds,
paprikaiiltetés, paldntaiiltetés, tiltetés, paldntarakds, paprikarakds. Ha a
16ld nedves, akkor minden tovabbi nélkil Ultetik a kijelolt helyekre a
palantat. Legtobbszor azonban locsolasra van szitkség. A kocsis (esetleg
masodmagaval) valami kozeli mezei, vagy artézi kutbol, esetleg a Maty
vizébdl, régebben a f6ld végén frissen asott kopojdbdl kancahorddban
{= olyan hordé, amelynek csak egy feneke van, vagyis teteje nincs), vizet
hord, a vizet kiilon erre a célra készlilt 8—10 liter Urtartalmu csérpdk-
kal, esetleg vodorrel meregeti. Az lltetés helyére érkezve ruzsatlan
locsoléval megént6zi a palanta helyét, amelynek azonban nem szabad
sarossa valnia, csak éppen atnedvesednie. Még igy sem lehet azonnal
tltetni, csak mintegy fél 6ra mulva, vagy még késébb, hogy a viz rész-.
ben leszivirogjon, részben pedig elparologjon. Reggel tehat elészor az
egész népség az utaldsnak, ontozésnek esik neki, hogy késébb a nap
folyaman a munka mir fennakadas nélkil haladjon. Eléfordul az is,
. hogy rétfcldon, részben feketén is, mar eléz6 nap locsolnak.

Magahoz az ultetéshez rakok, rakodék, paprikarakodék és hdnydk,
paldntahdnydk kellenek, A paldntarakas a legfarasztébb munkdk egyike.
Egész nap megtort derékkal kell dolgozni. Csak életerds fiatal férfiak,
nék birjak ki, de a rakodas végére lefogynak 6k is. A hanyodk (altala-
ban két rakoéra esik egy) serdiilé lanyokbodl, vagy idbsebb asszonyokbdl
keriilnek ki, akik a rakék napszamanak felét szoktak kapni.

A hanyok egy-egy honalj nedves gyoker(i palantat vesznek ki a kolé-
bol és 3—4 szalanként az utaloval kijel6lt hely baloldalara szérjdk, hogy
a rakénak kezére essék és vigyaznak, hogy az egyes szdlak ne hulljanak
szét. Ez a haladast késlelteti. Mindig csak 5—86 tével eldzik meg a rakot,
mert kilénben a paldnta gydkere felszaradna. A

* A rakoénak sajat furdje van, amelynek fogasihoz a keze mar hozza-
szokott. A fafurut féloraval munka el6tt be szoktak aztatni, hogy ne
torje annyira a markukat. Ezt a paprikaiiltet6 furét bognar. faragja, a
hegyét olykor vékony acéllal burkoltatjak be a kovacsnal. Ujabban
Hajés Jozsef és nyomaban Agéesi Ferenc alsovarosi lakatos acélfurokat
készit, amelyek mind szélesebb korben terjednek. Az acélfuré eldnye,
hogy igen konnyil, mert belseje {ires. Ara 30—35 forint, mig a fafuréé
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15—20 forint. Régebben hasznalatos volt a bulgdrfurd is, amely nem két
darab fabol: hegybdl és fogdbol van Osszeesztergélyozva, hanem sokkal
egyszeribb: egy -darab, konnyen megmarkolhaté gorbe fa, amelynek
hosszabb vége ki van hegyezve. '

A rako a jobb kezében tartott firéval a kijelolt, esetleg meg is onto-
zott helyen mintegy 10—12 cm mélységl, forditott kupalaku lyukat fur.
Az eldzbéleg melléje ejtett palantat a balkezével beleilleszti, majd a furéd
hegyével a foldet jobbrol-balrdl nem tulsagos erésen melleszoritja. Abban
az esetben, ha a fold még elég nedves, csak a legteteje szikkadt, a raké
kapar. Ez annyit jelent, hogy mielétt lyukat 1urna, furcjaval eliti,
eltaszitja az utalas kovetkeztében mar kissé amugy is fellazult szaraz
kérget. Ellenkez6' esetben ugyanis éppen ez a cserepes fold kerllne a
paladnta mellé, ami a gyokérverést megnehezitené. A rakodas a fold
szélességében, belilrdl kifelé haladva, el6kre osztva torténik. El6 a neve
a fold hosszaban egy-egy tagnak, szakasznak, amelyet egyszerre fo6l-
utalnak, megontoznek, majd pedig palantaval beraknak. Ugyanis, ha a.
foldet, illetéleg a munkat nem tagolndk szakaszokra, akkor ez egyrészt
idéveszteséggel jarna, de masrészt foképpen az ellocsolt viz felszaradna
és az Ontozést meg kellene ismételni, ha mindjart az egész folddarabot
munkaba vennék. A sor végén visszafelé mindjart a masikba fordulnak.
A szélességben vald iiltetésnek a jobb id6kihasznilds az oka. A belilrél
kifel¢ haladast is a célszerliség magyarazza. A vizhordé kocsi sulyos
terhe alatt mély nyomokat vaj a foldbe. Amikor mar annak a foldsza-
kasznak, elének betiltetésére is sor keriil, amelyet elézbleg a kozelben
4116 kocsi hordéibol meritett vizzel megontoztek, a kocsinyomokat rendre
elkapaljak, behuzzdk. .

Sajatos babonés hiedelem, hogy ha nem dolgoznak, a furot a foldbe
nem szabad beleékelni, csak lefektetni.- Mint mondjak, azért, mert a
kukac kiragja a palantat. Itt emlitjik meg azt is, hogy délben nem szabad
aludni, lepihenni, mert elalszik a paldnta, vagyis nem fogan meg. Ebben
a felfogasban nyilvanvaléan gazdaszamits is meghuzodik: a munka siir-
86s, nincs megallas. Az olyan tirelmetlen gazdan, aki még naplemente
utan is szoritja a munkat, a rakok tréfabol ugy bosszuljdk meg magukat,
hogy egyes lyukakba fejével lefelé ultetik a palantat. Ha a hirtelen jott
esé hatraltatja a munkat, azzal vigasztaljak a gazdat, hogy a rakd jo pézé
alszik, vagyis az igy kedvezdbbre fordult id6jards béségesebb termés
reményére jogosit. Erdekes hagyomany az is, hogy este még el nem: ul-
tetett palantat a félbenmaradt f6ldrél nem. szoktdk hazahozni, hanem
"éjszakara kint hagyjak. Ugy tartjak, hogy kiilonben munkajukat &ldas
nem kisérné. Ha a rakodas végén palanta kimaradt, ajandékba adjak
.azoknak, akiknek kint a f6ldén fogytan van a maguk palantaja. Ezt mind
a két fél kilontsen szerencsésnek véli. :

A leggondosabb munka mellett is tdrténhetnek hibak. Igy egvik-
masik té iltetése nem sikeriilt, vagy eltorétt a szara, vagy kukac ragta
‘meg, esetleg a vasférég esett bele.? Ez annyit jelent, hogy kapaval vélet-

2 A férgeki6l valé védekezésnek sajatos modja az, hogy a tanyai homokon
a beiiltetett paprikatoldbe egymiastél 2—4 m tavolsagra napraforgészarat szurnak,
" hogy a raszallé szerkagdbor (Lanius excubitor) és pipiske (Alauda cristata) észre-
vegye réla, majd lecsapva bekapja a homokon mdészkaloé bogarakat.
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leniil kivagtak. Sziikséges tehat az Ultetés utdn harom-hat nap mulva a
fodozds, vagyis a meg. nem fogant, elszaradt, hibas tovek poétlasa. Szaraz
esztendbkben, vizzel valé rakodds mellett olykor igen nagy darab iilte-
tés megy veszenddbe, ezt mind fodozni kell, s6t az is megesik, hogy djra
kell rakni az egeszet

Kiilon kell néhany szét a magrivetott papnka termelésének szen-
telnlink. Nem fo6ltétleniil Kalocsardl keriilt hozzank az eljaras, mint egye-
sek tudni vélik, hanem roszkeiek kezdeményezték kozvetleniil az elsé
viléghéboru utén Nem tudott altalanossa valni.

Ezt az ujszeri eljarast az a térekvés sziilte, hogy a paprikaval jaro
sok termelési koltséget és munkaidét alkalmas uJ1tassa1 csokkentsék. A
kiserlet azért nem valt be, mert kiillénésen kedvezé iddjaras sziikséges
hozza. Igaz, hogy ebben az esetben bdségesen terem. A munkamod
egyébként a kovetkez6:

A rendes, szdraz paprikamagot koratavasszal nem az agyba hanem
kozvetleniil a szantofldbe vetik. Ez 8szi szdntasba térténik, mert a ta-
vasziban lazan marad és igy a szél kénnyen kifujhatna. A vetesre Ger-
gely napja utan keril a sor éspedig vagy kézzel, vagy kézi vetégéppel.
A kézzel torténdé vetés el6tt a foldet fol kell utalm s ennek nyoman’
kovetkezik a vetés: kapafokkal megesinaljak a feszket beleszorjdk a
magot, ma]d a kapaval rahuzzak a foldet. A gép szabalyozhato vet fé--
szekre is, sorra is. .

A magrolvetesnel tehat a kerti paldntanevelés, majd a kiiiltetés el-
marad. Magatol ertetédik, hogy itt is sziikség van a foltozasra; de olykor
a ritkitasra is. ‘Az els6 kapalasra mar aprilis masodik feleben sor keriil.
A mivelés ezentul teljesen egyezik az iiltetett paprikééval. ,

Mint emlitettiitk, a magrolvetett paprikara kiilondsen ra kell az idé-
nek szolgalnia. Csak akkor vélik be, ha az esztendé csapadékos, kiilon-
ben kénnyen kiszarad. A téve ugyanis kozvetleniil a talaj felszine alatt
dgazik el, éltet6 nedvhez tehat kevésbé jut, mint a mélyebbre iltetettt
- paprika. Es6s években nagyon béven terem. Maig elsésorban roszkeiek
termelnek igy, de a roszkei paprikafoldeknek is alig 6téde ilyen.

Jellemz6, hogy Torokkanizsan, a jugoszlaviai paprikatermelés egyik
f6fészkében, amely természetesen kozvetlen szegedi elézményekbdl,
szoros népi és szakmai kapcsolatokboél bontakozott ki, szintén géppel
vetik a magot, a palantit csak foltozasra hasznaljak.

Visszatérve az iltetett papmkahoz a foltozds utéan, egy heten beliil
az- ujitds kovetkezik.. Ez nem maés, mint az elsd kapalas amely régebben .
kézikapaval tortént. Ma a paprlka utjat (hosszaban) ekekapaval kozeit
(keresztben) kézikapaval kapaljak. Ujabban pétiznek is ujitds utan.
Holdanként 40—50 kg pétisot szornak szét, de ez csak akkor hatasos, ha
egy héten belil esé esik ra.

A masodik kapalasra aratas utan keril sor, médja az elsoevel egyemk

A harmadik kapalds havibicsi tajan, vagyis augusztus elején ese-
dékes. Ez régebben toltogetéssel, masszéval aldhizdssal tortént. Ra]ottek
azonban, hogy a paprikatd fejlédésének nem szolgil javara, mert szaraz
esztenddkben az igy megbolygatott nevels gyékerek konnyen elsorvad-
nak. Ezért uJabban szinte teljesen elhaoytik és most mar a paprikat
harmadszor is simara kapaljik.
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A fold végére porvetd, porfogé gyanant par sor kukoricat vetnek.-
.-Régebben _ az_utak szélére uborkat, babot, a tovek kozé pedig dinnyét
is vetettek. Tapasztalat azonban ravezette 6ket, hogy igy tobb-a kar,
mint a haszon, és ma mar a paprlkafoldekbe maganal a paprikanal egye-
bet nem raknak

Az ¢él6 paprikanak tobb betegsége is van. Ilyen a gyékérgomba,
amely mikrobas betegség és a palanta gyokerzetet pusztitja. A megta—
madott terlletre galambiiriiléket szoktak szoérni.

A paplan néven ismert él6sdi névény (aranka) olykor a palantat, ki-
liltetett paprikat is behdlézza. Az ilyen toveket betemetik, elégetik. Az a
vélemény, hogy a tiszai févennyel keril a palantaagyba innen meg a
foldbe.

Az 4jhitiség oka pontosan még nem ismeretes. Egyesek szermt a
killtetett paprika tultaplaltsdga, kovérsége kovetkeztében jelentkezik.
Masok meg azt mondjak, hogy inkabb lapalyféldeken fordulvan el§, nyil-
van a kéd okozza, amely fejlédés kozben utotte meg. Az ujhitd paprlka
levelei megbodorodnak hiivelyei elsatnyulnak és Osszezsugorodnak. Az’
ujhitfi név eredeti jelentése nazarénus hitfelekezet(i, amit aztan eleinte
bizonyara csak tréfdbol erre a szazadfordulé tajan jelentkezd papmka—
betegségre is alkalmaztak. Ma mar hivatalosan is elfogadott megjelolés.
A rosszul fejlett, elkorcsosult, egyébként azonban nem ujhitii paprikat
oszvérpaprika néven emlegetik.

Nagy artalméra van a paprikanévénynek olykor a papnkakukac is,
amely nem mads, mint a porkukac, a bagolypille larvaja. -

Megjegyezziik, hogy ezeket a.betegségeket, kartevOket néplnk ta-
pasztalatai, nézetei alapJan ismertettiik. A kérdésnek mar Jelentos tudo-
manyos irodalma is van.’

Talan itt, a paprikatermeléssel kapcsolatban lesz legcelszerubb meg-
emlékezniink - a csipfsségmentes, rovidebben csipdmentes, st csipmentes
paprikardl, amelynek kitenyésztése, termelése a hazai paprika torténeté-
ben korszakos eseménynek szamit. Maga a szd egyebkent helytelenul
,kepzett nyelviink szellemétd]l idegen Osszetétel, amely sajnos mar any-
nyira elterjedt, hogy " kiszoritasdra, alkalmasabb szoval valé helyettesi-
tésére nem lehet gondolni. Alkoto;at nem ismerjiik. A szot mi is csak-
kénytelenségbdl hasznaljuk.

A c51possegmentes vagy legalabbis csokkentett csipdsségl paprika
igénye mar koran jelentkezik. A min6ségnek rostalassal, csipodéssel, hasi-
tassal és mas eljarasokkal valé javitidsa mind erre iranyul. A kikészités-
sel jaré sok’ munka azonban az Orleményt természetesen megdragitja.
Szazadunk elején a spanyol paprikanak hazankba 6zonlését egyesek —
nem is egészen helytelen érveléssel — azzal mentegetlk hogy a szegedi
paprika v1szonylagos dragasagaval és kellemesen csip6s izével nem tud
a nemzetkozi piacon érvényestilni, nem tudja a fokozodd, a legszegényebb
néposztalyoknal is jelentkezd igényeket kielégiteni. Szukseg van tehat a
keverésre, amely mind a csip6sséget, mind pedig az arakat csokkenti.

3 Szirmai Janos: A fliszerpaprika leromlasdat megindito, u]hztusegnek nevezett
umsbetegsegrol Novényegészséglgyi- Evkonyv 1. 1940. A betegsegeket és kartevoket
osszefoglaléan és tudomanyos szabatossaggal jellemzi Kardos Erno A magyar
- fliszerpaprika, Budapest 1954:50—60. :



14 Bdlint Sdndor

Kormanyzatunk mar az elsé vilaghaboru el6tt elhatarozta magat a
nemzetkozi versenyképesség érdekében a spanyol paprika meghonosita-
sara, illetfleg a hazai fajokkal vald keresztezésére. Egészen természetes,
hogy a kormany a kisérletezés céljaira Kalocsat valasztotta, hiszen ennek
paprikakulturaja kezdetlegesebb volt és igy az ujitds nem iitkdzott olyan
akadalyokba, amelyeket Szegeden éppen az elért technikai vivményokhoz
-és jellegzetességekhez valo értheté ragaszkodas gorditett volna az utjaba.
Bizonyos, nem jelentds elézményeket nem szamitva Obermayer Erné
nevéhez flzédik a paprikanemesitésnek, a csipGsségmentes paprika kite-
nyésztésének kezdeményezése. Obermayer a spanyol és a magyar paprika
keresztezésével prébalta a csokkentett csipdsségi, béventermd, korszeri
"magyar paprikafajtat kitenyészteni. Miutan a kalocsai helyi fajta, igy a
kdrdszpaprika minfsége a szegedinél gyéngébb volt, ennek kicserélésére
Obermayer a szegedi tajfajta nemesitésével és Kalocsdra telepitésével is
kisérletezett.

Obermayer kés6bb Szegedre kertlt. Kalocsan Horvdth Ferenc foly-
tatta tovabb a munkat és a harmincas évek elején csakugyan sikeriilt is
kivalasztani a csipGsségmentes Uj fajtat, amelynek magja hamarosan el-
terjedt a kalocsavidéki termelék kozott. 1937-ben a kalocsai paprikater-
melés nagyobb része mar ebbdl keriilt ki. Nemsokara Szegeden is meg-
honosodik. A kisérletek egyébként a szegedi allami telepen is allandoan
folynak.

Mindjart azonban szamos Uj probléma is jelentkezett. A kétféle
paprika, a régi, termel6ktél allandéan nemesitett szegedi tadjfajta —
amelyet most csipfs néven kezdenek megkiilonbdztetni — és az uj csipbs-
ségmentes fajta egymas mellett torténd termesztése karosnak, hatranyos-
nak bizonyult, mert az elkertilhetetlen keresztezédés kovetkezteben a
nemesitett fajtdk mindig visszahanyatlanak. Ezenkiviil a szegediek meg-
érezték a nemesitett, korszerti kalocsai paprikdban a komoly versenytar-
sat és nem voltak hajlandok belemenni abba, hogy 6k megmaradjanak a
hagyomanyos fajta termesztése mellett, viszont Kalocsanak kizardlagos
joga, szinte szabadalma legyen a csipmentessel valo foglalkozas. Egy Sze-
geden tartott orszagos értekezlet (1939) azutdn mindkét félnek biztositja
mindkét fajta termelését. ’

A csip6sségmentes paprika termesztése azédta a szegedi hatarban is
allandéan fokozodik, de kizardlagossa maig sem tudott valni. Ennéek oka
az, hogy az elsérendl csipdsségmentes paprikdbol késziilt érlemény még
izben, de féleg szinben nem tudta foltétlenil elérni a régi, hasitassal fel-
dolgozott, finom fajtdnak szinvonaldt.. Termesztése, megmunkalasa
egyébként teljesen megegyezik a hagyomanyos fajta miivelésével.

Szamtalanszor folmerilt mar spanyol és bolgdr mintira a flszer-
paprika - 6nt6zéssel valo termelésének szandéka is. Egyelére azonban a
folszerelés hianya mellett az a komoly, tapasztalatokon alapulé nehézség,
hogy az 06ntozott fliszerpaprika izében és szinében veszit, azonkiviil a
bére husossa valik, mert sok vizet szi magaba és az 6szi esés id6k beéll-
taval kénnyen romlik, lerothad a csumdjardl. Ezért nem lehet tarolni,
hanem mindjart a beérés utan stirgosen fol kell dolgozni. A tudomanyos
kisérletek természetesen itt is folynak és konnyen lehetséges, hogy majd
kell§ eredményre is vezetnek.
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Erdemes Vegul megemliteniink, hogy a tudomanyos célzattal és ellen—
Orzéssel tortént paprikatermelés tapasztalatait lényegiikben — egyes rész—
letekben természetesen nem — igazoltdk azokat az eljarasokat, amelyek a
szegedi paprikatermelé nép korében, sok nemzedék munkaja nyoman
mér 6sidoktS]l fogva kialakultak. Igy helyesnek taldlta az istallotragya-
zast, a gondos -liltetést és muvelést, a jo. tajfajta kitenyész'tését. Nem.
taldlta helyesnek a tavaszi szantast, az aldhuzast, a hidegagyat, a kései
kililtetést, az idegen fajtaval val6 foltozast Mindezek azonban 1genyesebb—
termelonel a hldegagy kivételével (amelynek kérdése szerintlink még
nincs elddntve) mar évtizedek oOta alig-alig, akkor 1s csak kényszerlség-
b6l fordulnak eld.

g
B % .

A paprikaszédés, divatosabb széval paprikasziiret régebben Kisasz~
szony (szept. 8.) utan kezd6dott. Manapsag mar a termelés meggyorsula-~
saval augusztus masodik felében, Szent Istvan tajan hozzafognak. A piros.
papmkahuvelyeket azonkivil a kesely, azaz féligérett hiivelyeket is,
amelyek mar leszakitva is megpirosodnak, a szed6k kézzel, letérik a.
tér6l. A paprikautakat garabollyal a keziikkbén veszik sorra, és ha le-
szedik, a paprikat lazan zsdkba ontik. Hazaviszik, kiboritjak és az ereszet.
alatt, vagy az udvaron teritik szét. Szikkadnia kell, mert kézvetleniil a.
szedés utan nyersesége miatt nem lehet azonnal flizni, csak egy jé hét
mulva. A szedésnél megkiilonboztetik az elsGszodést, amikor a legelc’iszdr-
beérett alsohiivelyeket torik le, tovadbba a mdsodik-, harmadik- és utolso-
‘szodést. Ez utébbinal mar a hogypapmka szedése keriil sorra. Altaldban
az elsé szedés a legtobb, de egyben mindségre is a legjobb. A tébbi sze-
dések is rendre, mintegy 10—14 nap mulva kévetkeznek egymas utan, ha
a korai dér, fagy ezt meg nem akadalyozza. A kis dértél; amely csak a
leveleket éri, a hiively konnyebben pirosodik. A dércsipte paprlka kulon--
ben mar csak sﬂanyabb orleményekbe vald.

Ha a paprika mar megszikkadt, azaz a csutkaja - megfonnyadt el-
kezdédik a fiizés. A foldre, a paprikarakds mellé zsakot, pokrocot teri-
tenek és a fizok, paprikafilzb’k,- rendesen asszonyok erre telepednek le.
A hiivelyeket csutkijukon keresztilhuzva, harom 6l hossza (mintegy 506-
cm) zsinegekre tlvel, csillagszerii elhelyezésben fizik f6l. A paprikatii,.
fiiz6tii, paprikafiizétii mintegy 20 cm hosszd, 2—3 mm atmérdji acéltd..
Ha'egy zsineg tele van, a két vegét osszekotik. Az igy keletkezett koszo-
runak fiizér. a neve. Egyes kikésziték, akiknek egyuttal paprikdjuk is
termett, fosvénységbdl ugy szoktak flizetni, hogy a zsineg lires végére
fat, kis lécet kitoztetnek, hogy a kézzel minél jobban bele tudjanak ka-
paszkodni és igy maguk felé huzni, labbal pedig nyomjak a felfdzétt hii-
velyeket,  hogy minél szorosabban alljanak a paprikamadzagon. Azért.

4 A legjobb o6sszefoglalas Cbermayer Erndé: A magyar fliszerpaprika szdnté-
foldz termesztése., Budapest, 1938. Szakszer( programot ad Szanyi Istvan: Fontos:
1j feladatok a magyar fusze1papr1.ka termesztése . terén. Mezdgazdasagi Kozlony,.
1940. Tovabba Obermayer Ernd szives szdbeli kozlései. Hasznos tudomadanyos igényu.
feldolgozas Lék&s Zoltan: A szegedi paprikatermelés. Szeged, 1948. A munka.
a hasonld cim( kéziratos szegedi doktori értekezésnek nyomtatidsban megjelent.
részlete. . .
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" csinaljak igy, hogy minél kevesebb hasitasi bért kelljen majd fizetniok.
Az ilyen fuzérnek taposott flizér, mogtaposott fiizér a neve.

Ujabban fonalat is.flznek. Ez a paprikafiizér hosszanak pontosan ‘a
fele, amelyet azonban szintén koszoruba kotnek. A fonal a rendkiviil
keves kalocsavidéki hatas egyike. Haszna, hogy sokkal kénnyebb, mint a
fuzér és igy konnyebben kezelhets. A flizést rendesen csaladtagok vég-
zik, csak b6 termés idején fogadnak kulon paprikaflizét, fizét, akit a
tuzerek szama szerint fizetnek.

A fuzésnél csak az egészséges huvelyeket fiizik 61, mindig a csutka
vastag részét szurva keresztil. A selejtes, vagy egeszsegtelen tehat ve-
szend6 hiivelyeket kiilon dobjak. Vagy hullé, tehat fol nem fizott, le
nem csutkazott hiively gyanant adjak el, vagy lecsumazzik, azaz keziik-
kel letordelik réluk a csutkdkat, majd pedig a hiively husat kézépen at-
szurjak és igy fazik fol. Az 11yen tizérnek raca, racka, vagy régiesen
kaldris a neve. El6fordul azonban az is, hogy az ilyen lecsumazott hiive-
lyek sem keriilnek félftizésre, hanem megszikkasztva, kozepes minéségi
orleményekhez hasznaljak fel. »

A flzéreket szérgyia néven ismert allvanyra teszik. A szergyxat
szellés, napos helyen allitjak fel kint a szabadban, rendesen a mar kiiire-
sedett kertben, hogy a paprika tovabbi 521kkadasat elémozditsak. A szér-
gyla két reszbol all, két egymastol mintegy 3—5 méternyire alio, féldbe
asott, a felsé6 végén villaszerlien szétdgazd akécfaoszlopbol, amelynek
topos,, régiesen potos a neve és a vizszintesen rajuk fektetett rudbol.
Ennek paprzkarud a neve. A toposokat olykor- kélékkel, vagyis melléjik
vert erés karéval is megtdmogatjak. Néha a f6ld szinére, a toposok kozé.
téglat fektetnek, erre pedig alkalmas karokat allitanak, hogy a sulyos
teherrel megrakott rud. leszakadasat ezzel is megakadalyozzak A fazért
nem bujtatjak keresztiil a rudon, mert ez nagyon kériilményes lenne.
Létran, vagy tarogjin (= lajtorj_a)» allva fektetik at. Gondosan megara-
nyozzak, hogy mindkét oldalon egyforma hosszisigban csiingjon le. A
fonal szdmara megfelelé tavolsagban nagy szdgeket vernek a rudba és
ezekre akasztjak. Ha esfssé valik az id§, akkor a szérgyian fliggd flzé-
rekre koporsé keriil. Ez két egymdsra merélegesen allo, egybeerfsitett
deszka, amelyet A -alakban helyeznek a paprika tetejére. Igy védik a
beazastol.

Amikor a paprika a szérgyiin kelloképpen. kiszikkadt, akkor vagy
fel szoktdk hordani a padlasra, vagy pedig az ereszet (tornac) alatt rak-
. jak rudra. A napsugérdiszes szegedi paraszthdznak :szines ékességei. ezek
a csiingé paprikafiizérek. Erdekes megfigyelni, hogy a hazak ereszetiikkel
szihte kivétel nélkiil délre, vagy keletre, tehat a nap ]arasanak 1ranyaban
épultek. A paprika igy f5dél alatt, de szellés, napos helyen varja az ipari
feldolgozast, vagyis -a hasitas alkalmas idejét. Nagyobb gazdak szovet-
kezetek ujabban paprikagorét is szoktak épiteni.



