R szegedi paprikatermelés.

A magyar népnyelvi kutatas Cstiry Balint 6ta abban is koveti a fina nép-
nyelvi kutatas modszerét (V. O.: Bakoé Elemér: A finn népnyelvkutatis, Ma-
gyar népnyeiv I: 105 1. — Bako Elemér: M, Ny. 36:73), hogy nem vilasztja
szél a népélet egyes jelenségeinek leirasat és a hozzafiiz6dg sz6kinese!, hanem
4 826 és targy szoros kapesolatanak elvét koveti. (V, 6.: Szabo T. Attila: M,
Ny. 36:344. skll. — Magyar népnyelv 1I: 36.)

Ennek alapjan a nyelvészeti és néprajzi kutalas hatarteritlelén a ma-
gyarsagtudomanynak szamos gazdag kulatasi lehetdsége nyilt. ,A népnyelv
¢és a néprajz kozt szintén rendkivil szoros kapesolat van, A nép szd- és
szolaskinese ezer meg ezer szallal Xapesolodik a népélet killonbozé nyilva-
nulasaihoz, Alapos népnyelvi szotar clképzelhetetlen néprajzi hatiér nélkul
S igy a gondos népnyelvi gylijtés egyiilial a néprajznak is hasznos adaléko
kat szolgallat és viszont“ (Csiliry Balint: A népnyelvi buvarlat médszere,
Bp. 1936. 16, 1., v. 6.0 26—31 L)

Szegedi vonatkozasban ez elsfsorban azt a felada'ol réja rank, hogy a
sajatosan szegedi népi foglalkozasok monografiajat €s miiszékinesét készit-
sitk el, (Péter Laszlo: Az alfoldi népnyelvkutatas feladatai. Pusztak Népe,
1946, 2, sz, 7. 1) A magyar népnyelvi kutatok mar régebben arra a meggyé-
z8désre juloltak, hogv a népélet jelenségeit nem lehet szétszakitva vizsgalni,
hanem a néprajztudomany és a népnyelvre vonatkozé nyelvtudomany kélesi-
nosen kiegészitik egymast. ,Szofejtéseink — irja egy szofejtése kapesan
Mész()l_v Gedeon — (Szcgedi Fiizetok, 1936:143 1) csak a szellemi é: targyi
néprajz scgitségével sikerihettek, viszont a nyelv kezdeti fokat mutaté
mondattani jelenségek .. az emberi szcllem térténctéhez hoznak adalékokat
S a folszini elnevezéscknek és a népi foglalkozasok, eszkozdk szavainak
megfejtése kiegésziti a magyar népélet torténetét. Ime.,.. a nyeiviudomany
¢s a néprajztudomany kapesolata*

A magyar nyelvjarasi irodalomban Cstiry Balint kezdeményezésc ota
tébb ilyen szellemii feldolgozas latott napvilagol. (V. 6. Nagy Jend: A népi
kendermunka mfiszékincse Magvarvalkon, (Debrecen, 1938) — Bolla Jozsel:
A népj konyhamesterek miiszé kinese Felségorzsonyben (Debrecen, 1939.) —.
N. Bartha Karoly: A debrecem gubacsapécéh (Debrecen, 1939 — Ralassa
Tvan: A debreceni civis foldmiivelésénck munkamenete és miiszokincse, (Deb-
recen, 1940) .— Imre Samu: A fels6ori f6ldmiivelés (Debrecen, 13415 — Va-
mosi Nandor: A debreceni esizmadiak céh és miiszavai (Debrecen, 1942) —
Gombocz Zoltan: A régi magyar ¢telnevek eredetérsl, M. Ny. L 160, 254,

Cstiry Balint hatarozta el, hogy a népnyclvi kutalas egyik programm-
pontjiul a debreceni civisszolar clkészitését tiizi ki. Amint az c18z6kben is
lathattuk, ebb8l mar tobb részletmunka késziilt ¢l, Ugyanigy sziikség van
arra, hogy a jellegzctes szegedi ipardagak miszokinesét elkészitsik,
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Ezeknek a gondolatoknak fNgyelembevételével készillt e izerény tanul-
manyom. Szegedl vonatkozasban ez az cls6 ilyen iranyh munka és igy tovabbi
kiegészitést, folytatast igényel a népélet, valamint a népi foglaltkozasok mas
teriiletérél, V., 6.: Hermann Egyed: Az Alféldi Tudomanyos Intézet évkonyve
1. 1944 1945. Szeged, 1946. 88. 1)

Tanulmanyom elkészitésében adatszolgaltatasaikkal tamogattak Csdszar Balazs
és Csaszar Janos roszkei paprikatermelék, a Szegedi Paprikabevallé Szovetkezet
igazgatosagi tagjai, valamint Juhasz Jarnos felsévarosi, Nagy Sandor baktéi, Cséke
Jozsct alsokozponti ¢s Csamangd Jozsef szeged-alsévarosi paprikatermel6k. Eziton
kosz6nom meg ulmutatasaikal, — A népnyelvi adatokat tanulmanyomban a kiejtés
szerint irtam,

A paprika termelésével és [oldolgozasaval kapesolatos népi székiveset (mii-
szolart) helysziike miatt itt nem tudom kézolni.

L.
A PAPRIN A 870 EREDETE,
(Ftimoldgia)

MielGtt kozvetleniil a paprikaval foglalkoznank, igen érdekes meg-
vizsgalnunk, honnan ered ennek a manapsig annyira elterjedt, nélkii-
l6zhetetlen fliszerfélének magyvar elnevezése.

Ismeretes, hogy Kolumbus felfedezése rengeteg 1ij, eddig ismeretlen
élvezeti cikkel gazdagitotta az eurdpai embert. A legtibb esetben &t
is vették ezek nevét. amint az a Mais (kukorica) és a csokoladé esetében
tortént. (Nyr. 68:29.) Ezek kozott az élvezeti cikkek kozott szerepelt a
paprika is, amelyet a tudomdnyos életben ,,Capsicum annuum L. ¢l-
nevezéssel illetieck. A magvar paprika sz6 -— amint a késchbhiekben
lami fogjuk — alig 200 esztendds. Eredetével nvelvészeti szakkorikben
sokat - foglalkoztak és gvakran talilkozunk ezzel a kérdéssel nvelvé-
szeti folyodiratok hasdbjain is.

Fgy német nvelvész: Storfer |.: Im Dickicht der Sprache ¢. mun-
hajaban kifejti, (V. i.: Péchy Sandor: A paprika sz6 eredete Nvr. 68:29;,
hegy a szerinlie Amerikabol szirmazo paprikat kezdetben mduin vagy
braziliai borsnak nevezték, mert maré ize igen hasonlitott a bors izéhez.
Késdbb tijabb névvel torokborsnak hivtak. mert az akkor torok ura-
lom alatt levd Balkan félszigeten termelték leginkabb.

Kovdes Marton (= Simonyi Zsigmond) még tovabb megy & azt
allitja: A széfejto szotarhoz c. cikkében (Nvyr., 46:22), hogy a papri-
Kt nvilvan torok hioditok hoztak hazankba, azért nevezték el nilunk
torékborsnak és mitéliink mehetett 4t ez a név a németekhez: . firki-
scher Pfeffer.” Fz utobbi dlliids mellett szol egy 1745-bdl szirmazd
adat is. A Texapharmacentica Posoniensis” (pozsonvi gyogyaszerjegy-
7¢k, 1745) ugvanis a capsicumot magvarul térék borsnak nevezi, utina
pedig németiil Tiirkischer Pleffernck, totul pedig Tureczky peprnek.
Vi.: Pesti Naplé 1909 évi 137, sz

Ennek kapesdan érdekes parhuzamot vonhatunk a érokbors elne-
vezés és a Mais, a kukorica elnevezés Kizott, Ez utobbit is sok helyen,
valoszindileg elterjedésének itja kiovetkeztében — (6rik buzinak ne-
vezik, Killongsen Frdélyben, de masutt is. Adataink vannak rda (Irod.
Kizl. 27.69), hogy a kdvét is cgy idoben tordk babnak kezdick clne-
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vezni nalunk. A (6rék bors elnevezést taldljuk dltaldaban a régi magyar
forrasokban is, igy Szenei Molndr Albert 1604-ben megjelent szotara-
ban. (Csonka Ferene — Varadi Géza: A szegedi paprika, Szeged. 1905.)
Bél Matyas egyik miivében (Tractus de re rustica Hungarorune. 1723,
218 1) magyar bors-rol iv & azt mondja, hogy .a magyar bors olyan
esipds, hogy szembe szérva, amnak vilagat elpusztitja. Ezért sokan nem
élnek vele ,de hasznalata mindamellett igen elterjedt. Senki tobb borsos
ételt nem fogyaszt, mint a magyarok.” Ezt a ,magyar borsot” kizelebh-
rol is meghatarozza & igy kétségtelennek kell tartanunk, hogy a pap-

rikardl van szo. LEnnek magvai tokokban teremnek. — irja a papri-
karél — amindket a paszulynal ismeriink. A hosszi borsiol, melyet

Plinius ir le, alig kiilonbézik. bar vorhenves a magja megérve és piros
a tokja. A Plinius leivta hossza borssal, ha megérik és fehér magvai
cidtiinnek, nemesak alakjira, de csipdsségére nézve is  megegyezik.”
(A Pesti Naplo 1909, évi 137, szama nyoman Bél Matvisnak a buda-
pusti Nemzeti Mizeumban drzott latinnyelvii credeti kéziratahol.)

Ez a régi elnevezés még ma is ¢l az orszig némelv teriiletcin. Igy
pl. Zaléban piros borsnak hivjik a puprikat (Nyr. 33:231.) a zild pap-
rikdt pedig héelés (= hiivelyes) borsnak,

A Lpaprika” széra magdra eldszor 1748-ban bukkanunk #rénye
Rajmund szegedi piarista h. plébanos szamadas konyvében.  (Toth
Béla: Paprika. Nyr. 27:30.) Tiz évvel késébb 1758-ban ugvancsak egy
szegedi szamadaskonyvben fordul el6 a ,paprica” sz6: Tapolesanyi Ger-
gely piarista rektorndl. (u. o. és Szily: A magyar nvelvijitas szotdra.)
A “délszldvsdgban glsdnek Jambressich 1742-ben kiadott szoldrdnak
indexe emliti: ,,Paprika: pyperis”, Iz utobbi a fentkozoltekkel cgyiitt
azérl nagyjelentéségii, mert Toth Bélinak-Melich Janostol kapett érte-
stilése elott (Nyr. 27:30) azt hitték, hogy a paprika mint magyar szo
clészir Csapo Jozsel: Uj fiives és virdgos magyar kertjében (Pczsony,
1773) szerepel.

Amint emlitettiik a paprika sz6 a mi anvelviink  révén  juwtt a
németbe és nyugat felé haladva allandéan hodit. Még Franciaorszdghan
is ismerik a magvar paprika kifejezést, ami kétségteleniil a magyar
és — allithatjuk — a szegedi paprika vilaghirét bizonyitja. A francia
ko’znapi életben magat a paprikiat ugyan piment-nek hivjik, népies
heve pedig poivre loung vagy poirre de cayenne, de egy bizalmas kife-
jezéshen mégis atvették a paprika szot. (Nvr. 68:30), A francia nyelv-
ben, baver dans le paprica” (a paprikaban nyidlazni) annyit jelent,
hogy nagvzolni, loditani. Az elsé vildghdbord idején francia front-
ujsag is jelent meg ilyen cimmel: ,Bavons dans le ml{:ricn" {Hazug-
sdgok.) Parizsbun a titokban darult pornografikus képeket még ma is
paprikinak hivjik. Németorszighan a pikans viceeknek volt a gyiijto-
neve még a szizad elején a Paprika”
~ Mindezek mellett a paprika szo mégis jovevény a mi nyelviinkben
18. Szarvas Gabor dllapitotta ezt meg (Kérdések & feleletek Nyr. 22:44.)
egyben kifejti, hogy a gorog aéaeo illetve acepe & a latin piper
(!clunt(-siik: bors) a d(-izl&vlmn biber & papar alakban jelenik meg,
% utobbibol a szliv Kiesinvité -ka képzovel lett ,paprika® amely a
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magyar ,paprika” szo mintaképe. ,,A paprika, — irja i. h. Szarvas
Géibor — valamint a nivénvorszag legnagvobh nevezetei is. nem

eredeti, hanem jovevényszo, mely a gorog aeneor, suaep-bol a latin piper
révén minden europai nyelvbe dtkeriilt. A latin sz6 majdnem teljes
alakjaban véghangzos boviiléssel a mai pipere szavank is feliinteti:
piper-es:, borsos, csipds, izes, s innen atvitelesen: diszes, cifra. Barczi
Magyar Széfejtd Szotariaban a kovetkezéket irja a piper szorol: .régi
jeientése fiszer is (XVIL. sz. elsé felébdl NySz.) elvonds a piperés, pipe-
res melléknévhal (XVIL sz. masodik fiele) ez a latin piper “bors™ szdrma-
zcka.”

Miklosich Ferenc is a magyvar nyelvbeli szldv szok Kozott emliti.
(Nyr. 11:362.) Haldsz lgndc: Magyar elemek az északi szlav nyelvben
cimii kozlésében foglalkozik vele és torok vagy délszlav eredetiinek
mondja.

Bérczi Géza: Magyar Szofejtd Szotaraban (Bp. 1941) talaljuk mint-
egy osszefoglalva az el6z8 kutatisok eredményét és a tapasztalatok
osszegezését. Birczi szerint .a paprika balkdni sz6, az ujgorog piperi
‘bors* szlavos tovabbképzése. A magvarban a szerb-horvat paprika ua’
titvétl(\‘lo. EIobb térdkbors. A goriogszo végsé elemzéshen Indiabdl szar-

e
mazik.

I
APAPRIK A MAGY ARORSZAGI TORTENETE.

A paprika sz6 eredetének megismerése nagyjabol fényt derii ma.
ganak a paprika nivénynek elterjedésére is. Frdemes azonban részle
tesen megvizsgalnunk, hazinkban mikor valt egyre népszeribbé és
lassan-lassan a koznapi életben nélkiilozhetetlenné,

A paprika novény eredetét, elso termeld helyét pontosan eddig
még nem sikeriilt megallapitani. Hangay Octav: A paprikardl ¢. mi-
vében (Székesfehérvir, 1887.) hosszas fejtegetés utan arra kovetkeztet,
hogy a paprikdnak némely fajtijat a szdrazfoldi kereskedelmi vton a
xr. u. elsé szazadok rémai, giorog és arab orvosai valdszinfien mint
gyogynovényt ismerték. Megallapitja még. hogy a paprikdanak mind
az ovilaghan, mind Amerikaban vannak 6ndllo fajai.

Legbiztosabbnak az a foltevés mutatkozik, hogy Kolumbus felfe-
dezésével Amerikdbol indult el a paprika hodité atjara, Magyarorszag-
ra pedig délrdl vindorolt Szerbidan, Bosznian é& Szlavonorszagon keresz-
tiill. (Nyr. 68:29) Eurépdiban ugvanis kezdethen leginkibb Szerbidban
terjedt el a peprika termelése. 1t termelték rendszeresen és nagvobh
teriileten is. Fz foként taldan az éghajlati ténvezokkel magvarazhatod
valamint mindazokkal a természeti adottsagokkal. amelvek yen fa-
szernivény termesztését elosegitik és lehotavé teszik,

Rapaics Rajmund a XVIL sz-ban az Alf6ld déli vészére betelepiilt
bunyevicoknak tulajdonitja a paprikianak a Balkinrol valo behoza-
talat, (Rapaics Ragmund: A magvarsig virdagai. Bp. 1932, 249 1) Balint
Sandor mgdllapitjn. (2 régi Szeged paprikakuoltirdja, Néprajsi Mz
Fort. 28:119) ezt a foltevést Szegedre nézve megerositi az a koriilmény,
hogy a bunvevacok ide is heszivarogtak, tovabba, hogy a szegedvidéhi
puprikatermelés fobészke az 6si Alsoviros mellett ma is Roszke, amely
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a AVIIL szizad elején délszliv hatdarérivadékokbdl telepiilt, koran el-
magyarcsodott és mdar a szdzad végén virdagzé kertkultiraja  volt.
Innen terjedt el mindjobban hazinkban is ez a niévény, mégpedig
Gombocz Zoltan allitasa szerint (Nyr. 68:29) a (8, sz. elsd felében. Ezt
igazolja az is, hogy a Szenci Molnar Albert féle szétarban mée torok
bors néven szercpel, vagyis ekkor még nem volt altaldban ismert, hiszen
kiilon neve sem alakult ki.

Kropf Lajos kutatisai szerint (Nyr. 33:230) Apdczai Csere Janos
egydltalin nem is emliti a paprikdt Magyar Encyclopaedidjaban
{Utrecht, 1633—35). Ha ekkor mar ismerték volna. akkor egészen bizo-
nyosan olvashatnank is a paprikarol valamiféle ismertetést, hiszen a
»gyokeres allatok™ c. fejezetében szdl a legkiilonbozobh novényi orvos-
sagrol, fiszeredl, veteményrol, s6t megemliti az indiai borsfit 1s.

Gvadanyi peleskei nétariusa is fitkozben még nem paprikas, hanem
borsos ,.gulyéshist” eszik:

»Akasztott egy bograts hist a szolgafara,
Megborsolta, s voroshagymat metszett...” (1790; 1. r.)

A 8. sz. negyedik és dtodik évtizedében kezd azutin jobban eldbuk-
kanni a paprika az Alduna és a Szdva feldl. Tolnai Vilmos megdllapi-
tasa szerint ebben az idében mar Paprika csaladnév is van Szegec{en
(Nyr. 32:420.) Takdts Sandor pedig egy Paprika nevii juhdszt emlit a
régi paszioréletrdl irt cikkében (Nyr. 32:88), az 1700-as évek kozepe
tajarol.

Elszértan 1évé adatainkbdl mindenesetre megdllapithatd, hogy a
paprika hasznalata, kiilonosen pedig termelése nem egyszerre terjedt
¢l haziank minden részében. Termelésére legrégebbi adatunk a 16. sz.
kézepérsl pan, amikor is Széchy Margit termelt kertjében a kiilinbozo
novényi ritkasagok mellett ,,pords toréokborsot” is, azaz paprikit (Ta-
Rats Sandor: Zrinyi Miklés nevelganyja. Budapesti Szemle, 1916. 476—
477) A 8. sz.-ban a feldolgozis mdodja is kezdett némely helyen kiala-
<ulni és érdekes. hogy a paprika flzését mdir akkor ismerték és alkal-
maztik. Errsl a kovetkezoket olvashatjuk egy 18, szazadi titinaploban:
n_]‘la. mar megérett, (t. i. a paprika) felfiizik é felakasztjak, azutan
sittkemencén megszaritjah & dsszetorik.”  (Hoffmansegg  utazdsa
Magvarorszagon 1793—94-ben. Bp. 1887. Olesé Kvtar, 89 1) Szirmay
Antal: Hungaria in parabolis ¢. mivének elsé kiaddasaban (1804) még
nem ismeri a paprikit, — amint Tolnay irja emlitett cikkében (Nyr.
32:420.) — ugyanakkor azonban Percesényi Nagy Laszlo, aradmegyei
kol igy ir egvik versében:

«...de a mejjét sziigyig.
Szukud{n- részeére kund(‘rnkl)un l'Gzik.
Paprikaval feliil o' szeggyét tetézik.™
(Szakadar, 1802, 103.)
.Y’C(lrcs Istvan .Szeged varos hites foldmérdje™ pedig gy nem-
7‘0“‘ 19sz4g" ¢, fiizetéhen (Szeged, 1807) a kivetkezdket 1rja: o, . . . a
vaa Safrany és a viros Paprika. mellyek az elétt eggyvnéhany eszten-
ddkkel szembe se tiintek arra végre, hogy valaha a kereskedésnek vala-
me“’y tzikkelyét tsindljak, most pedig mar hellybe o piartzon szaz
alierra red megyen az dro mazsajanak”, (23 1)
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Amint ¢el6bh is emlitettiik a paprika csak lassan érte el ezt a szép
wkarriert.” Kovidces Janos . Szeged és népe”™ (Szeged. 1901) ¢. munka-
Jaban a taplalkozésrol, élelemrél, éelekrdl sz6lé fejezetében kifejti.
hogy a szegedi nép régebben is sok fiiszarfélét hasznalt taplilkozdsa-
ban, de pl. az 1730-as évek tajan .még a paprikas hallal, de s6t a
paprikdssal sem talilkozunk a polgari trak’t{l{(nél, sem a nép ételeinél:
pedig a szegedi nép taplalkozasanal — igy myersen (zolden), mint éret-
fen porra torve, sét eczetben is — a manapsiag nagyfontossagi fliszer:
a paprika, a torok korszak alatt bizonvdra haszndlatos volt méar itt.”
(207. 1)

Ugvancsak a paprika hasznalatinak lassi terjedésére mutat Csapd
Jozsefnek: Uj fiives és virdgos magyar kert (Pozsony, 1775) ¢. munka-
Jaban irt megjegvzése is. 1N szerint a térokborspaprikiat’ kertekben
termesztik és piros hosszi gyiimolesét a paraszt emberek porra torik
és cledeleiket azzal borsozzdk. ,lHaszndra nézve egvebet nem irhatok
felole, — folytatja — hanemhogy igen erds eszkoz ez és az ember vérét
igen megheviii. Egvébként, ha eczethe vetik a paprikat, az tdle erd-
sebb és tartésabb lészen.” (208. 1)

A paprika hasznalata elGszior tehdt a parasztok kozott terjedt el
jobban. Szirmay Antal idézett miivének 1807-i ij kiaddsaban mar egy
népdalt is kozol, amelyben a paprika szerepel:

~Iil a Tiszdn iszik magvar Korsabol,
J6 paprikds hust is eszik Bogracsbul“...

Fzt idézi egy cikkében Csefkd Gyula is. (Nyr. 71:65.) Irja, hogy
a XVIIL szizad végén és a XIX. szizad elsé évtizedeiben a paprika
haszndlatdnak nagyobb fellendiilését két kioriilmény okozta: az egyik
a kormanyzati abszolutizmus visszahatdsaként jelentkezd nemzeti ujja-
¢ledésnek a népiség felé irdanyuld érdeklodése, a masik pedig Napoleon
1806—1814-ig 1artd szarazfoldi zarlata, amely egy idore ndlunk is
nagyvon felugratta a bors drdt. Fkkor jutela paprika fiszeriil szdm-
talan uri konyhiaba —irja Csefké Gyula (ih.) — és ardnylag rovid idd
multan annyira kedveltté valt (bizonydra borsnal kellemesebb ize, illata
és szép szine miatt is,) hogy nemzeti fiiszeriinkké lett, az erds paprika-
zas pedig valosigos kritériuma lett sokak szemében az emberek igazi
magyar voltanak. A tovabbiakban Széchenyi Istvintol idéz, aki a
Hatel (1830) elszavaban a kivetkezoket irta: . Sokan azt tartjak igazan
Mester szakdcsnak. ki mindent rendkiviil paprikdz, s azt ugyancsak
Magyar embernek, ki azt szereti is.*

A paprika ecethe téve mar a XVIII. szizad végén eléggé kizked-
velt volt. Veszelszki Antal: A nivénypalintdk orszigibol valé erdei é&
mezei gviijteményében (1798, 126—127.)  crrdl a kivetkezdket irja:
w . hiivelyeiket — t. i.: a paprikiaét — zolden apré ugorkak kozitt
etzettel bétsindlva f6tt, siilt his mellé még az urak asztalara is feladjik.
masok ismét tzékla, vagyis veres répa kozzé teszik, a fold népe pedig
bors helyett ¢l vele: de a végre gyiimoleseit megsziritvan, kiillokben
megtorik apréra, ittzénként jé dron eladjik. Tudok olly idét, hogy
ittzéjét Tizenot krajtzdrokon & egy Marjason is eladtak: ...a Magya-
rok, a Ratzok gulyas-hisban igen szeretik.” (Egyébként Csefka hévebb
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adatokat is igér a paprika hazai torténetérdl. Uj adatkizléseit érdekls-
déssel varjuk.)

Altalaban azonban elSszir idegenkedve fogadtik és inkabb ervos-
saghént alkalmaztak a paprikiat, mint fliszerként. (Toth Béla: Magyar
ritkasdagok. (Nyr. 33:231) Eszaki megyéinkben, Nogradban, Iiontban,
Gomorben az 1831 és 1833 évi nagy kolerajirvany idején hasznaltak
hazi orvossagként, mégpedig palinkaban feloldva. Meg kell emliteniink,
hogy koriilbeliil erre az idépontra tehetjiik leghiztosabban az egész
orszaghan vald elterjedését 1s (Nyr. 33:231). Balint Sandor emlitetic
chhez hasonléan 1943. november 11-én a Szegedi Tudomanyegyetem
Baratai Egyesiiletének gyiilésén tartott eléadasaban, hogy a Szeged-
alsovarosi baratok is a maldria ellen paprikit szedettek. Fzt a gyogy-
modot valészinien a délvidéki szerbségtol tanulhattik. A Linzbauer-
Kédexben ugyanis (1784) a kovetkeziket olvashatjuk: A magyaror-
sadgi rdacok, szerbek bar szigori béjtnek vetik ald magukat, nicsenek

amperismus betegségnek alaveive, mert ételeiket piros torok borssal
erésen faszerezik.” (1:717.) Az adat Fallar Gyorgytdl a XVIIL sz, elején
Délmagyarorszagon miikodd orvostol szarmazik és igy legrégibb ada-
taink kozé szamithaté. Egyébként azota tobbfelé hasznédljak orvossag-
Kent még ma is a paprikat, igy példaul a Hajdisagban is. Vercs Péter
ir err6l ,Falusi kronika® c. munkajaban: (Bp. én. 114, 1) A rosszul-
iétnek kiilonben, amit itt valtozasnak neveznek, a palinka a legfGbh
orvossaga. Paprikdval, borssal faszerezik is. hadd wmarja g bendét.”

syOgyszerként valé haszndlatéira mutat az is, hogy Németorszighan
nem régen még patikaban arultdk a paprikdat. — amint azi Bandcezi

Jozsef irta 1894-ben. (Nyr. 23:133). (Fzekrol bovebben A paprika né-
pink életéhen® e. fejezetiink szol.)

Az orvossaghél azutin nemsokdra egyre jobban elterjedt fhszer
leit & hamarosan orszagszerte befogadtak az addig legtobbnyire mé-
regiack hitt paprikat. Ma mdr ,népiink ¢letmadjaban oly szdmos jé
¢tellel van a paprika kapesolatha hozva, hogy a tiszai szegény haldsz-
gunyhétol a faniri palotaig alig lelhetnénk embert. aki azt piroe gyii-
milcsében vagy megorolve é soval parositva az ehéldldk asztalan fol
Ne ismerné,* — irta Hangay Oktav: A paprikarol” e. miivében. (Szé-
kesfehérvir, 1887, 39. 1.

o A magvyar paprika alig masf{élszaz év alatt meghddilotia az cgész
vllagut ¢s ebben igen nagv része van a magyar, kiilonosen pedig a
szczg’c.(li paprikatermeld paraszisag szorgalmianak, mert a paprika ter-
mclpse és feldolgozdsa hatalmas, faraszté munkat kitartdst igényel, —
amint aze lathatjuk az erre vonatkozo fejezetekben.

IHI.
APAPRIN A NEPUNK ELETEBEN.
ki Hazinkban a paprika manapsag mar a legihtalinosabb és legnél-
Ulozhetetlenebh fiiszerfélék kizé tartozik. F'gv-egy nagvobb mulat-
\'%l‘ vendégség szinte clképzelhetetlen birkapaprikas, halpaprikds nél-
lu. Népiink  szakacsmivészetének aprikaval  Kapesolatos  ételeirdl
nost nem akarunk szolui, hiszen ez egtobbnyire kozismert mindenki
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elstt. Sokkal érdekesebbek viszont azok a babonak é népi gyogymoé-
dok, amelyekben a paprika szerepel.

Dundntual pl. azt tartjik, hogy ha a paprika kiddl tartéjabol, akkor
por lesz a haznal. (Ethnographia 19:288). Rabagyarmaton meg az{ tartja
a néphit, hogy a paprika meg a mik kétszer megy el a pokolba, amig
kikel: a paprika azért lesz olyan erls, a mik meg azért lesz olyan
fekete. (Fthn. 43:160. — Modr Elemér: A foldmiiveléssel kapesolatos
szokasok, hiedelmek és babondk Rabagyarmaton.) Ugyanesak raba-
gvarmati az a hiedelem is, hogy a kakasnak vagy gundrnak paprikat
kell adni, hogy ,.bdtor” legyen, vagvis elkergesse a szomszéd kakasokat.
Fzért vijpénteken szoktak neki kenyérben beadni paprikat. (Ilthn. 44:63.
Maér Flemér: Az aliattartiassal kapesolatos szokdsok, hiedelmek és
babonik Réabagyarmaton.)

Baranya megyében Nagyvityon a tetvek irtasira hasznidlnak pap-
rikat. Ha a tyukolban nagvon elszaporodik a teti, akkor kifiistolik.
ilvenkor sziraz pirospaprikat szornak a pardazsba s annak a fiistje
— azt tartjak — megoli a tetveket. (Nagy Rozsa, M. Népnyelv. 1V:288,)
Hasonloképpen Baranyaban a kispulyi{lnuk adnak paprikat, amikor
kikel a tojasbdl, hogy késébb azutin minél mérgesebb fajtaja legyen.

Arrdl mar széltunk az el6zé fejezetben, hogy a paprika elszor
orvossagként terjedt el, és még ma is tobb helven hasznaljak az orszag-
ban palinkiaban feloldva. Kiilonssen kedvelt niévényi gyogyszer ez
allattartasban is. Resznek kizségben a beteg tydknak adnak paprikar,
hogy az verje el a betegséget. (Ethn, 18:98. — Gonezi Ferene: A‘]latl)c-
tegségek gyogyitasa a gocseji és hetési népnél) A Szeged melleiti Rosz-
kén is paprikdt tesznek a beteg baromfi vizébe. Ugyancsak Részkén,
ha nagvon beteg a kotlo akkor aprora vagdalt paprikds szalonnival
{omik meg & attol ,kiépil™.

A paprika népszerit elterjedését mutatja az is, hogy mas nové-
nyekre is atment a neve. (Nyr. 32:421.) Szeged vidékén a népi orvos-
sagok kozott szerepel a vad paprika (Cynanchum vagy Vinceloxicum
laxum), ennck szaritott gyokere pdlinkiba dztatva jo a gyomor, maj.
lep bajairdl. (Kovdes Janos: Szeged és népe; Szeged, 1901, 42, 391. 1)
Regebbi neve: feeskegyokér, méregolé [, Szent 1.drine fiive.

A peprika valésiggal nemzeti fiszeriinkké valt és egyik ismerte-
t6jele volt mar a mult szdzadban is kiilfoldon magyarsigunknak. Erre
vonatkozdan csak egy kis esetet emlitek meg érdekes bizonvitasképpen.
Dre. Rumy Karoly Gyorgy, a mult szdzad ismert gazdasagi szakembere
és irdja (1780—1847) John Bowring angol irénak kiildott  1830-ban
néhiny magyar népdalt (Nyr. 33:231). Ezek kizott szerepelt a kivet-
kezo is:

»Csak azért szerctem
A magyar menyecskét,
Hogy meg tudja fézni
A borsds leveeskét.”

Bowring félreérteite a borsés szo jelentését és a kivetkezd magva-
razatot adta hozza: ,the peppersoup, er paprika soup, made of the
;((;up,] ;un()ng the Magyars, Turk and Servians.” (Potry of the Magyars

6. L
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»Nemzeti fliszeriink“-nek: a paprikinak népszeriiségét mulatja az
is, hogy a gyerekek kedvelt babjaték figurajat Paprika jfancsinak
nevezték el. A mult szizad otvenes éveiben kaphatta ezt a nevet, mert
Aszalay Jozsef 1853-ben madr igy ismeri: (Szellemi Omnibusz 1:163)
»Minden nemzetnek megvan a maga kedvenc Sanidja, s ennek is meg-
van a maga nemzeli nevezete. mégpedig kiilonds, hogy jobbadan a nép
egyth kedves étke utin neveztetik. Hollandidban Pickelliering, F'rancia-
honban Jean Potage, Anglidban Jack Pudding, Olaszhonban Macca-
roni, németeknél Hans Wurst, Oroszhonban Kapuszinik, honunkban
iegimkabhb babok kozt Paprika Jancsi az & neve.”

A Paprika Jancsi sziiietését Tolnai Vilmos szerint (Nyr. 32:423)
1847 és 1855 kozott kell keresniink. Kropf Lajos is megerdsiti ezt az
allitast (Nyr. 33:230) és leirja, hogy abban az id6ben Pesten a régi
fuvészkertekben az orszagiton a Nemzeti Szinhdz mogott jatszott
Faprika Jancsi, méghozza ott dlland6 tanydja volt. Felveti azonban
annak a lehetéségét is, hogy mar ezeldtt ismerték nalunk Paprika Jan-
csit. Fgy irorszagi utazé Michael J. Quin ugyanis 1834-hén jart Pesten
¢s a Hungarian Miscellany™ cimmel idézett folyoiratban Icirja az
1812-iki pesti vasart. Leirasaban babjatékokat (‘)uppert-shows) is emlit.

A paprika hozzink szegediekhez mdg kizelebb all, mint barkihez
az orszaghan. .,Szeged nevétél, hirétél a paprika elvilaszthatatlan, —-
irja Balint Sandor. (B. S.: A régi Szeged paprikakultiraja. — Népr.
Mizeum Frt. 28:119—121.) A tobbi szegedi kiilonlegességet: tarhonyat,
szalamit, halbicskat. papucsot is szoktak emlegetni, de a paprika hire
mindegyiket meghajazza.”

Szegednek torténelmi hagyomdnyai és érdemei vannak a paprika-
miivelés terén. A magyarorszdgi szantofoldi pu‘)rikat(‘rmelés bolesdje
is Szeged volt. (Sziits Mihaly: Szeged mezdgazdasiga, Szeged, 1914.)
Innen terjedt el aztdn Kalocsara is. A paprika feldolgozasinak forra-
dalmi Gjitasat a ,hasitdst” is szegedi polgdremberek: a Pilfi testvérpér
taldita fel és vezette be. A legtobb szegedi kikészité csaladja a papri-
<aval mar 3—4 nemzedék ota foglalkozik és igy természetesen magas-
foki szakmai kultira fejlédhetett ki. A botanika egyébként egy kiilin-
teges varietas segediensis paprikdt is ismer. (Nyr. 68:30.) Kz valészindien
a ,Capsicum variatium longum® tudomdnyos néven ismert paprika
tajta,

A szegedi paprikaval kapesolatban a Nobel-dijas Szent Gyorgyi
Albert professzor allapitotta meg, hogy scorbutellenes C vitamintar-
lalma 6tszor akkora, mint a naranesé, citromé. Rusznyiak professzorral
vegzett egyiittes kutatasaik eredményeképpen pedig a szegedi papri-
abol sikeriilt kisajtolniok a P vitamint. a vérzési f)ctegségek gyogyi-
tasdra, ' ) '
. Népiinknél a paprika termelésének egyes dllomdsai iinnepnap-
Szamba mennek. lgy példaul a .rakodds™ befejeztekor, — vagyis
amikor a paldntakat eliiltették a foldeken — nagy vigassigot csapnak
egtobh helyen Szegeden és Szeged kornyékén, Bz a nap altaldban
s 13-ika Szent Antal napja szokott lenni.  Riszkén, Alsétanydn
:)g'tv’.nk(?r biestt is van és ezen az clﬁ’zﬁ évi paprika .I.'ﬁzérckct szokt.{lk

vinnt a templomba is. A templombdl a pappal egyiitt vonulnak ki a
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paprika foldekre és ott a pap megszenteli a f{izércket, valamint o fris-
sen cliiltetett paliantikat. A szertartas utan tancra perdiilnek a paprika-
fold végénél és dltalaban a legiregebb asszony szokta kezdeni  tancot.
Szeni Antal napja elott is az asszonyok mindennap elmennek a tem-
plomba és esGt kérnek, hogy a rakodashoz ne kelljen sok vizet horda-
niok.

Nagyboldogasszony napjan augusztus 13-én hasonlé szokdsok for-
duinak eld. A kiormenetben rendszerint 4 legény viszi a paprikafiizért
a szentelésre.

V.

A PAPRIKA TERMELESENEK ES FELDOLGOZASANAK NYELV]
KIFEJEZESEL®
Daldntazis

A paprika termelésében bizonvos foki konzervativizmus, hagyo-
many6rzés mutatkozik. Ezen a téren nem talalunk kiilonosel:h fejl¢-
dést, mint a feldolgozas és Orlés terén. Ennek oka foként abban kere-
sendd, hogy a termelés rendje és modszere az eddigiekben is igen bevali
és igy legteljebb csak némely technikai vjitasok valtak sziikségessé.

A paprikdat nem mindjart a szantéfoldre iiltetjiik ki, harem eld-
zéen palantazzuk. A palintadgyaknak kijelslt teriiletet azonban még
elobb eld kell késziteni. Mar Gsszel megtorténik az dszi forditas, dséval
a kert foldsdsa, puhitasa annak megfelelden, hogy hany &gyat akar-
nak vetni. A puléntéz{lsra legfeljebb 15—18 méter hosszit és mdsfél
méter széles tablikat jelolnek ki elére és dolgoznak meg Gsszel. A tél
folyamédn azonban a ho, esé lenyomja a megmunkalt fildet. ,,Benyo-
makszik az esé” a foldbe, igy azutin tavasszal borozddara kapijjak
isméi, vagyis megporhanyésitjak egy kissé a foldet. Ez a mivelet kizon-
séges kézikapival torténik. ,, 4 maogborozdalt [odet vazsgereblével egyen-
gessiik el”, azutin kovetkezik a paprikamag szordsa, vagyis maga a
volés, palantdzis, palantilis. Az igy elokészitett foldbe velik el az
avas magot, az el6z6 évi paprikamagot.

A vetésnek Szeged kirnyékén haromféle modja van, A paprika
magjinak vetése torténhet szdrazon, dagasztalva vagy eldcsirdztatva.
{(Leginkabb a harmadik modszert alkalmazzak.)

A szdrazvelés gy torténik, amint a paprikamagot kozvetleniil ki-
szedik a paprikabol. Csupan az erejéidl kiréstdjjik és kitisztijjik. Lzt
rendszerint a marcius 20-a & dprilis elseje kozotti iddben vetik a pa-
lantds dgyakba.

A masodik médszernél a paprikamag kiréstdlisa utén a megma-
radt, hasznalhaté magokat vijlingba. masutt dézsiba teszik és  ledagasz-
tajjik, vizet ontenek ra. lgy hagyjik két-hdrom napig és azutin lecsur-
gatiyik, leszikkasztajjik a magszirité rostan. Iz egy méler széles &
150 cm hosszi léckerettel ellitott aproszemit rosta, szunyoghdloszeru
rostarésszel, mint a levegddzo ajté, a szinyoghdlos ajté. A leszikhasz
talasra azért van sziikség, mert masképpen a vetésnél nem porig a

A fénykgplelvételck Részkén késziltek Csaszar Janos, Lovaszi Imre ¢
Rezndk Istvan paprikatermeloknél, valamint Tombicz Antal kikésziténél, — Fény-
Képezte: Thesszak Karoly egyetemi tandrseged,
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mag, ha nedves. A ledagasztall ¢&s leszikkaszlall mag veilésére aprilis
clsé hetében keriil sor.

A harmadik vetési mod: az eléesirdztalolt maggal ioriénik. Fnnél a
modszernél is elobly ledagaszlajjik és leszikkasztajjak, de utdana a sza-
raz magot szakajloba vagy mds helycken zaceskaba, zsikba teszik. (A
szakajto a kenyérsiitésnél haszndlt vesszikas allasa, derékben gom-
holyded tohbnyira 20 ¢m. magas és 13 cm. széles kosar-féle) A szakaj-
t6ban 1évé magokat 4--5 napig meleg helyen tartjak. a kemdnce vagy
sparhelt mellett és amikor a csira kifakad a magbol, kicsirdzik. akkor
vetik el aprilis 10—153-¢ kizott, (,Kifakatt man a csira”.)

A paprikamagok veiése — amint mir megiriuk — az eidre elké-
szitett palintdsigyakba torténik. A paldntdsigyakat lehetéleg szélvé-
dett napos helyen készitik el. mert a palanta igen érzékeny a hidegre,
sz¢lre. A magokat kézbdl szorjik el a folpuhitott foldbe, uidna pedig
nagvon ¢rett, finom tragyaval kevert homokkal fodik be. Barnds szini
laza homokot hasznalnak erre a célra. mert ez konnyen atereszii a
vizet ¢és nem keményedik meg a naptol. Fovenyt, a Tisza {inom ho-
mokjit nem szerelik hasznalni, mert ez a napsiitésre dsszeall, csere-
pekbe torik és befullad a mag alatia. Ezért kell a homokot is rendsze-
resen locsolni, hogy a mag allandd nedvességhen legven, & ra ne sza-
radjon a tragyas homok. A vetésnél vigydzni kell arra, hogy a magokat
bele ne tapossik a foldbe, mert a kelés ardnylalan lenne és csep jésnek
marad a palinia, ha nem egvszerre kel ki. A foldben foljebh keriilt
magok ugvanis nagvobbra nénénck és ezzel elnvomndk a Kiscbbheket.
Fzért kell arra is vigvazni. hogy a ferifék a magokra szort tragvds
hmnuk is egyenletesen boruljon a foldre. Fnnek érdekében a homokot
letapicskdjjik simdra a kapa lapos hdtuljaval. vagy pedig a dingolo-
vel. Rendszerint négvszogletes kapdt haszndlnak, ennek nyele a kipi-
wn van és azulan kovetkezik a kaparész. A dingilé nem egvéh. mint
b. 30—40 cm-es deszkalap, amelvikbe ds6t csapnak és dgy hasznéljak
a [old egvemleles lesimitasdra. Minden napaldozatba, estefelé jo egy

kiss¢ meglocsolni a palantdkai. rézsis kanndval, kantival, — amelv
apro szemekhen szérja a vizet. — nehogy kicserepesedjen rajta a fold.

Szaraz iddben , kéced is kil loesoni, hogy eldidézziik a kelést.” Az on-
t6zésnek langyos. leheidleg lagyvizzel, esévizzel egyenletesen kell ior-
énnie, mert mésképpen a kelés egvenetlen lesz, ligelds losz a vaprika,
sok iires folt marad. (V. 6. Szegedi Tiizetek 110 169.) A paldnidk igen
Kényvesek a hidegre, dgvhogy kells eldvigyazatossag nélkiil a talajmenti
lagvok komolv karokat okoznak. llvenkor aztan &jtszakdra  subat,
Junnat. paplant. 1opokrocot, gyékénviakardt s6t még a ruhakat kabd-
tokal is Kiviszik a foldre. hogy betakarjak és melegen {artsak a palan-
t’iu\'ui_ mert "()j‘-'”‘ mint a g_l]('l'(').l\'.' este 1(‘)[\'(“',‘.’.‘{1{"[ ]\()” "lill(lég.u I{.’,\
vakszanak a fagviol cgészen addig. amig folenyhiil az idd. Ovni kell
czenkiviil a verebekid] is. mert azok igen szeretik a esivdt és kirugjak
a magot. hogy megehessék, Miké Jézus kikelesztgtle”, akkor még
"u_lii_n kell dvni a novenyvt o mészharmaltsl 1s. A mészharmatot édeskés
1zer6i lehet felismerni. amellvel i6forman az egész novénvt bevonja és
megfujlya. Vocsolassal lehet védekezni elleme. Az eldesirdztatoit pa-
anta meleg idé esetén 6—7 nap, hiivdsebb idében 10 nap alott szo-
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kott kikelni és kb. 5—7 hétig van a kertben, amig 12—15 ceniire nem
nyol meg. Ekkor kezdGdik meg azutan a rakodds, a palantak kiiilte-
tése a szantofoldre. Majus 15-t6l kezdve Szent Antalig, jinius 13-ig
szokott tartani a rakodas. Nem szabad hosszi ideig vérni a 1akodas-
sal, mert a palanta akkor elnyél, leorekszik és nehezebben fogan meg
a kiiiltetés utan. A palanta egyébként a foldnél 1évé szartooibiil, szar-
t6bol ereszti az elsé gyokeret, a harmaggyokeret.

Talajelokészités a rakodashoz
J

A rakodashoz el kell késziteni a foldet. A paprika a jol megmun-
kalt salétromos foldet szereti. Jol moktragyazzak, lészancsik elére a
foldet. Haromszor szoktak megszantani, mégpedig Osszel, tavasszal és
egyszer kozvetleniil a rakodas elétt. A szarazabb alféldi helyeken a
tavaszi szaniast jobb elkeriilni, mert az eke folszinre hozza az alsd
nedves foldréteget, igy ezek is hamar kiszdradnak és a novények végiil
risulnek, A tavaszi szantas azért sem mindig jo, mert utdna, ha nines
clég esd, akkor a fold hantos, gorongyos, rogos lesz és megakadalyozza
a paprika fejlédését. Tavasszal rendszerint eléfogatos szantist végez-
nek, vagyis a két 16 egymas el6tt megv a bardazdéban, amikor az ekét
hizza. Ezutan néhany napig pihenni hagvidk a foldet. A bizaterme-
Iéssel foglalkozé gazdak szivesen bérbeadjak foldjiiket a paprikasok-
nak. egy-egy évre, mert a paprikafold gondos miivelése — amint ter-
melési szakkonyvbdl olvashatjuk, — még a kovetkezd évi veteménvyre
is érezteti termésfokozé hatasat. (Obermayer Ernd: A fiiszerpaprika
szant6foldi termelése. Budapest, 1921.) A foldmiives nép azt tartja,
hogy ..a paprika miivelés fél tragydzdassal f6lér”, mert utina rekord-
termés kovetkezik legtobbszor.

1. Indulas kocsival a rakodashoz,
(A Kkocsin hordéban vizel, locsolokannat, farikat, kapal, a koléban palantakat
visznek,
1. Prét a partir en voiture pour les champs pour repiquer les plantes de paprika
(piment rouge et long). Dams la voiture on voit un tonneau avec de I’ eau, un
arrosoir, des tarauds, un pioche et les plantes dans une caisse.
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‘A paprikasok is jol jarnak viszont, mert az alaposan megtrigyé-
zott, elokészitett szanton az dtlagos 180—200 f{izérnyi paprika lelyett
250—300 fizér is terem. Kello tragyazas nélkiil azonban csak wjhiti
paprika, csenevész hiivelyli novény terem. A paprika iiltetok a bérelt
foldet ki is gyomléljak, ,kitarackolik a sziantét.” (,Amiké lészoggyiik
a buzait, gyin a roszkei mog a szenmihalytelki paprikas és kifogja joé
bérér a fodet.”) A rakodds azonban akkor lesz a legeredményesebb, ha
elotie még kiskapaval méokporéjjik a foldet. Ez a porlas. (.Inkabb csak
a Jéd tetejit porolik ijenko.” ,Oten mokporosztuk méama ezt a linc
fodel.”) A porlas utan megvarjak, amig a fold maogilepszik kicsit, majd
elboronaljak a talajt, mégpedig azelott tiisokborondval, manapsig job-
ban lincborondval. Ez a simitas (., Mink man simitottunk is.”") A tiisok-
borona tulajdonképpen két fa kizé szoritott egyszer hajtott kokényfa-
vesszobol all, amelynek végét vastag faguzsba szoritjak. Két-haron
¢vig lehet haszndlni. azutdn tjat készitenek.

Rakodis

Amikor a szantot ilymédon jo elore, megfeleléen elkészitetiék,
akkor keriilhet sor a paprika palintak kiiiltetésére: a rakoddsra. A
fiatal palantikat szalanként kihuzgdjjak, kihuzgalik a foldbél. El6ite
azonban mindegyiket belocséjjik, hogy a gyiikérzet simdn kigyiijjon,
mert masképpen a nivény beszakad. A kihizgalast csak akkor kezdik
meg a locsolas utan, amikor mdar kissé b?sl’ﬁ\'k’ilit. Jﬁgesz.er} nedvesen
ugyanis besaroznik a paprika novény levelét és a napsiitéshen ettdi
clsziradna, kisiilne.

2. Az utallo gereble,
2, Rateau a marquer, utilisé lors du repiquage des plantes.

A paprika palantikat szépen ovatosan alacsonyperemi kb. 150

2 m. hosszi és 0.80—1 m széles arasztos deszkabél késziilt ladaba: s
Koléha teszik, ahol ez nincs, ott kétfiilii vesszékosarba rakjak. (,, Miny-
nyajat beraktuk méin a koléba.” — ,,A kissebb termellok csak kosdrba
horgyik a palantit.”) A kolékat azutin koesira rakjak fol, és hajnal-
an azon szallijjak ki a folgyomlalt, elokészitett foldre.
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A palantéak helyét elore ki kell jelolni. Ez az dtallis és az utallo
gereblével végzik. (,,Tik mokkesztétok-e man az utallast?”) Az utallo
gereblyével (a paprikakertészeknél: sorold) hosszaban és keresztben
utajjak ki a szantot, de nem egyszerre az egészet, hanem kb. 50 lépésnyi
foldteriiletet osztanak be. Ez az elé. (.,Vottink éggy elot”.) A gereblye
stirtijével, téfogakkal keresztbe, a ritka szélével, a sorfogakkal hossza-
ban hiznak vonalat a foldon és ahol ezek kordsztozik egymast, oda-
keriil a paprika. (,,Kigerebenozziik maj' honap a gereblével még azt a
kis [odet.) Kereszitbe nem mindig szoktdk meghizni a vonalat, hanemn
yenkor szommértékre verik ki a kapa fokaval (,A4 kapa fokdval az
utat, aki vot, kivertiik szommértékre.”) Az utallas révén megkap-
tak az egyes paprikabokrok t6- és sortavolsagat. A sortavolsag 24 coll,
vagyis 55—60 centi, a t6tavolsag pedig 13—14 coll (35—40 cm.) szokoit
lenni. Miutan a gereblével folirdoliak a foldet, a kijelolt helyeket
meglocsojjak, ha nem jar esozés. A belocsolast rozsa nélkiili kannaval,
kantdvai végzik és megvarjak, amig egy kicsit folszikkad. Egy-két ora
mulva aztan megkezddédik a beiiltetés.

4N

Furdak ¢s rozsas ontézékanna
3. Tarauds el un arrosoir orné de 1oses,

A beiiltetésnél eléljarnak a hanyok, rendszerint gyerckik. (,,Az én
hanyom fiirgébben dobili a szalakatl, mint a tijed.”) A hanyék minden
helyre 4—5 paprika szalat hajitanak le. Oket koveti az iiltets, az igazi
rako a furidval. Ovatosan megfogja a paprikaszalakat, de vigyazni kell,
nehogy a derekit szorijja mog, mert akkor elszarad. Ezért a tivinél
fogva gyugja a palantaszilat a furdval elkészitett lyukba. Régebben
a furd hegyes végii hajlott vastagabb fadg volt, ma mar gyarikészit-
ményi, vasalt végi fafurakat haszndlnak. Miutin a palédntat betette a-
lyukba, még a furdival mellészir, méikszorijja a [édet és a paprika
odalihon nyomja. Ez a miivelet nagy szakértelmet kivin és igazodnia
kell a talajviszonyokhoz is, mert pl. mas munkat végez akéar egy
homoki iilteto is, mint egy réti raké, réti iilteté. Gyakorlott, jo rako,
i6 furds egy nap alatt 400—450 négyszogolet, egy vékast, vagyis egy
negyed holdat is beiiltet. (,Majnem éggy vékast tGlettem be ténnap.”)
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A palanta a foldben 2--3 nap alatt Gjra legyiikerezik, azutan nyél
tovabb.
Ujitas, kapalasok, alihuzogatis

gy hétig, nyole napig nem érdemes haborgatni a paprikat a fold-
ben, nyolcadnapra azonban kovetkezik az elsé kapalas kis kézikapa-
val, az wujjitas, (,,Mogujjitottunk man”.) Az ujitasnal a foldet siman
hagyjak, csak a tovek kozét kapdljak, kapdazzak mog, egyszeri kézi-
kapaval. 10—14 nap mulva ismét meg kell kapélni és ha sziikséges,
attol kezdve tobbszor is. Ha jobban parés, gyomos, akkor tébbszor is
kapalnak, mindez attol fiige, hogyan gazlik a fold. ,En még mokkapaz-
lam a paprikdam, hogy levegodzon, tagujjon a foggye.”” A . sorok kézil
maogekézik, a bokor kézit kézikapazzak,” vagyis a sortavolsagokat
lovas ekekapaval, lokapdval munkdljak meg. Iz a szerszam, amint
a_neve is mutaija — az ekéhez hasonlé és a kapdlasra 3 hdaromszog-
alaki vas szolgal. Hatul két kisebb, kizepén egy nagyvobb kapa van
rajia. Alig 25—30 éve van csak haszndlatban, mert azelétt csak a kézi-
kapat vagy esetleg a tolokapat, I()Iika{nil hasznaltak. A tolikapa egy
kereken gordiilé alkotmany volt, amelyen két rézsitosan szembealld
kés szolgalt a kapalasra. Kézzel toltak, innen a neve is.

4, Lovas ekekapa. (L&tapa).
4. Charrue a chevaux pour retourner la terre autour des plantes,

. A kapalasok. a gazolasok, gyomirtds utan augusztus elsd felében
altalaban bizarakodaskor. a paprika aldhuzogatasdra, tottogetésére
<eriil a sor. Fzt a tottokapaval véegzik, amely nem més, mint kissé &i-
alakitott lovas ekekapa. Az ekekapa kapdira ugyanis haromszogalak
CS;_két szerelnek és ez a foldet a paprikatovekhez dirja. Az alahizo-
gatasnal, a toltogetésnél a paprika tivihin hizzak leginkabb a homo-
Lol hpgy a sz€él ki ne dontse. ( Mogyunk a paprikinak alihizni.*) A
ldkapaval sokszor vigvazni kell, mert esetleg gyorsan fejlodott, beborult
a paprika és ilyenker csak kozonséges kapival, kézikapdval szabad
tO‘ltf)getnni. Ez egyben az utolsé kapalis és utana mar csak a beérést
varjak. (,,Tavaj ijenké man szibben beért g paprikim.”)
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Paprikasziiret (Szodés)

Altalaban szeptember 1—10 kozott, Kisboldogasszony, Kisasszony
napja tajan szokott a paprika beérni és ekkor kezdddik meg a szédés,
a paprikasziiret. ,Kisasszonra szoktak mokszodni elészo." — ,, Az elso
szodés a legjobb, a tobbi mén lektobbszir selejtos, hitvanyabb." Egyéb-
ként haromszor, négyszer is szoktak szedni egy #i paprikarol. ,,Ezon
a livon az idén annyi termdtt, hogy néccé is kollott mokszodni* A
harmadik, negyedik szodési paprika az 6rlésnél is meglatszik, mert
cgészen vakszinii a pora.

A szodést dltalaban lanvok, asszonyok végzik. Két sor kozott men-
nek elére és jobbrol, balrdl szaggatjik le a paprika termékit a tiivekriil,
akarcsak a szollgsziireten. ,,Azon a soron mén a Veron, oszt szodi a
paprikat.” Fgészen Szent Mihalyig, szeptember 29-ig szokott tartani a
szodés. A leszodogelitt paprikat egyfiilii kézikosarba, a garabojba
teszik, majd zsdkba rakjik és otthon az udvaron kiontik, szétteregetik
szikkasztalni. 1tt fonnyad egy kissé és szikkad 4—5 napig, hogy ké-
sobb a flizésnél ne roppanjon éssze a husa és ne torjon el a szara,
csumaja. Itt a napon azutan, amit kissé zolden szedtek le, az is meg-
pirosodik, beérik. ,.Levogyiik a féitarkadt is, mer nydc napra asztan
nirics koszte egy zéd se.”” Vigyazni kell azonban arra. nehogy erésen
megszoritsak a paprika hiivelyt., mert akkor maogroppan, gyulladasnak
indul és elrohad. Ha gondosan kezelve mdgszikkasztajjuk és mogfony-
nyasztajjuk, akkor rugalmas marad. jobban alkalmas a folftizésre.

5. A paprika szodése.
5. Récolle de paprika: on cueille les poivrons mirs

Filizés, szaritas

Az udvaron valé néhdny napos szikkasztalis utin kovetkezik a
paprika fiizése. llyenkor mar megkezdodik a jové évi magnakvalé
paprika kivalasztasa is. Rendszerint a sima kéferiieket szemeliinki erre
a célra. A paprikahiivelyek f{izését ugyancsak asszonyok, lanyok vég-
zik napszamba. Ezt a miiveletet és a tovabbi foldolgozast még igen ritkan
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végzik mdvdban (kalika), mint pl. a kukoricafosztist szoktak. A paprika-
hiivelyeket fiizérbe tijabban tobb helyen fondlba fiizik fel. Adatunk van
ra, hogy mar a XVIIL sz.-ban is felfiizték a paprikat. ,Ha mar meg-
érett a paprika, felflizik és felakasztjak, azutan a siitGkemencén meg-
szariljak ¢s osszetorik.” (Hofmansegg utazdsa Magyarorszdgon 1793—
94-hen, Bp. 1887, Olesé Konyvtar 89. 1) A fiizér hosszisdga 16 sukk,
vagyis 3 kolopter. I’z kb. 5.05—5.16 m-nek felel meg. (Egy sukk = egy
lab = 12 coll, kb. 35 ¢m. akkora hossziisdag, amekkorat az ember két
okie és egymasfielé forditott, osszetett hiivelykujja kitesz.) A fondl a
flizér hosszanak éppen a fele.

Magat a fiizést 20—25 cm. hosszi igends fiivel végzik. A jobb ke-
ziikben fogjak a tit. Ennek alsovégén van beflizve a megfeleld hosszi-
sdgi sparga, a paprikamadzag. A paprikahiivelyeket gy fogjdk meg.
hogy csak a csuthdja, esumdja marad ki a markunkbél. Ezt azutan
nekintzzak a ti hegyének &s igy egymasutan a tobbit. Minden egyes
paprikahiivelyt azonban egyharmadnyi fordulattal arrébb szirjik fel.
{écsitlag alakban hdromsarkosan tiizik a tire ¢és amikor a i mar
majdnem tele van. akkor egyet csavar a [iizé az egészen és besodri a
hiivelyeket, majd lenyomkodja kissé, Gigy tolja ra a madzagra. A fiizér-
uél a madzag mindkét végénél dolgozik egy-egv asszonv, a fonalnal
csak az egyik oldalanal toljdk ra a paprikalermékeket. Végiil is a pap-
rikamadzag két végét Gsszekitik és az igy elkészitett fiizéreket vagy
fonalakat kiteszik szaritani. Lehetség szerint napos oldalra, széljarta
helvekre akasztjak a fiizéreket és vigvaznak, hogy a por ne lepje tul-
sagosan, mert az Orlésnél eziltal vesztene zamatibol.

A fiizérek, fonalak, szaritdsa hiaromféleképpen is szokott torténni.
A legegyszeriibb, amikor a hdzndl az ereszef alatt egy ridon, a paprika-
rudon szaritjak. A szegedi hdzak egyik legnagyobb jellegzetessége a
napsugaras telok alatt lelogo, valdsageal voros fiiggonyt alkoto papri-
kaliizérek. Szellés szinben, goréban, is szoktik a paprikafiizéreket
sziritani. Iz akaclabakon &llo. tetével ellatoit, oldalfalak nélkiili épit-
ncény, amelybe egymés mellé és {6lé heiyezik a fiizéres paprikaruda-
kai. A géré legtobh helyen 8—10 m. hosszii és 4—5 m. széles szokott
lenni, A paprikaridra a fiizéreket borilani szoktdk. a fonalat viszont
akaszijik a radba vert vas szogekre. A fondl végén azonban a mad-
zagon 4—3 centis helyet szabadon hagynak és ezt kukoricacsuhéval
felekerik. Ennél a résznél akasztjak ugyanis fel a sziogre és ha nem
tehernék be, akkor kiilonosen az esGk miatt a vasszog elonné a mad-
Zagot,

Sok helyen hasznéljak szaritasra a szérgyial. Roszkén szélgyianak
mondjak és nevét a szél szobol szarmaztatjak, mert igen szellés helven
dllitjak fel. A szérgyia két egymdstol 250—3 m. tavolsdgra ledsott kb.
2 m. magas radbol &ll, tetején vizszintesen fekszik a szoggel vagy
kitéllel odaerdsitett paprikariid, a korészirid. A szérgyia leasoit két
k.ar()ja az dszokfa (Szeged-Alsévaros) vagy polos, pufus (Roszke). A
fiizérck, fonalak természetesen itt is a paprikaridon szikkadnak. A
szikkaddsnal néhany kilot veszt a stlydbol és a 8—10 kilényi fiizér
2—06 kilds lesz. A szérgyial a szériiskertnél, a sziriire dllitjak fol rend-
szerint, mert ott szél is jar és a nap is jobban éri. (,,Kimék a sziirire.
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méognézom mokszikkatt-e mén a paprika a szérgyian. — ,,Jé lonne
kieseréni eziket a a korhalt putusokat.”)

|+ &

6. Szikkadnak a fonalak a szérgyian ¢s a haz végén,
6. Les poivrons enfilés sur une ficella séchent sur un séchoir nommé ,szérgyia‘
et au bout de la maison.

Ujabban egyre tobb helyen terjed el a fiizér helyett a fonal hasz-
nalata. £z utébbi konnyebben kezelhets és az értékesitésnél kevesebb
nehézséget okoz. E mellett a szaritasndl jelent nagy gyakorlati elényt
a fonal. A paprikaridra boritott fiizérekben vgyanis legtobbszor meg-
nyomddik, elromlik. elpusztul a paprika azon a helyen, ahol a szérgyia-
val érintkezik. A fonalat viszont szogre akasztjak és igy minden pap-
rikahiively egyenletesen szikkad.

A fiizérek szaritasaval a paprikatermello feladata be is fejezdioti.
A tovabbi munka a kikészitékre vér.

A Kikészités

A paprika foldolgozasa, kikészitése az utobbi ¢l szdzad folyamén
erés fejlédésen ment keresztiill. Munkamban a régi és mai feldolgozasi
modokat is egyardni ismerteini szeretném.

Régen . ..

A régebbi feldolgozasnal is kétféle madot. illetva fejlodési fokoza-
toi kiilonboztetiink meg. A paprika feldelgozasinak Gskordban a fiizé-
reket a kemoncébe raktik szaradni este. Amint Balint Sandor irja
(Népr. Mizeum Ert. 28:119.). fités utan egy félorat vartak, amig 2
kemonce heve le nem esott. Lkkor kihtztak a parazsat, kisoporték a
kemoncét a pemetiolovel vagyis vizbemartott nagvnveli sopriivel. Ez-
uian 5—10 fiizért tetiek be és negyedora, féléra elteliével az elétét rovid
idore levetették. hogy megeresszék a gdézét. Mindaddig hagytak benn
a paprikat. amig meg nem szaradt. A kiszikkat{ paprikahiivelyeket a
kiilii-be raktak. A kilii paprikatoré szerszam. amelynek férésze egy
emelfszerli szerkezet. Ez a kiilitbak vagy kuliilo. Az egyik végébe, a
kulinyaknal, vasalt éket illesztetiek, a kiiliiorrot és ez szolgalt kozvet-
lenul a paprika torésére. '
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A paprikat a kiildorra alatt 1évS lyukba helyezték, a bakfészokbe
lde egyszerre egy fiizér szaritott paprika fért be. A kiili mikodése
ugy tortént, hogy a kiilibak héatsé részén, a toppantonil labbal erésen
caicptek, ratoppantoltak. FEkkor a kiiliinyak a kiiltorral egyiitt fel-
emeikedett, majd utdna hagytdk visszazuhanni a bakfészokbe. Miel6it
azonban: magat a torést elkezdi¢k volna, elébb egy kicsit a kiilivel
mokkocoltak a paprikéat, hogy a madzagot konnyen ki lehessen hizni
a csumabol. Ezutan kovetkezett csak a paprikahiivelyek megtorése.
Az els6 torést atszitaltak a paprikarésian. A kihullé finom paprﬁ\'aport,
a lankpaprikat (langpaprika) osszegyiijtotiék, a lenn maradt, durvan
idsszelort paprikat, a esérmot pedig tovabbtorték. Az igy kapott papri-
ka bizony nagyon erds volt, hiszen a csumat, magokat, ereket mind
egybetorték.

Valamivel fejlettebb eljaras volt mar a esipédés és furkozis. Ekkor
is'a kemoncében szaritottak meg a paprikahiivelyeket, de utdana a
luzeredl lecsipotték, lecsipkedték a paprikat, vagyis a hiivelykujj és
mutaténjj erés nyomasaval a szaraz hiivelyt elfakasztottik és lecsipték
a csumajarol. ,,4 nagyanydm még mindég csiponni szokta néalunk a
paprikat”. A lecsipodott paprikat mokfurkosztik, vagyis a furkdval
egy vesszOkosarban, laddban osszetorték. A lezizolt, lefurkézott papri.-
kat a kiiliibe tették és az elSbb ismertetett eljaras szerint megtorték.
,,Miko'klecsip()'ttiik, akko lefurkosztuk, a madzagot mog a poszmatra
hantuk.”

7. Erds paprika csipodése,
7. Procédé de séparer les gousses du piment acre de son novau par un travail
| g ;
manuel

Az erds paprikat még ma is csipodik a legtobb helyen. A lecsipo-
détt paprikahiivelyt ladaban, a zuzdladaban furkézzik, majd kézzel
furgathaté nagy réstiba, kéorréstiba {eszik.

Ebbe azonban mér csak a tiszta bir keriil, mert elézéleg a mag-
ejto réstan, a magolon szétvilasztjik a magokat a birtol. A nagy rés-
tan a por, piszok kimegy beléle, a résta kisikajja a paprikat,
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A kikészités tovabbi menete soran a csipodott paprikédnal is ugyan-
azt az eljarast alkalmazzdk, mint a hasitott-nal, amelyrdl a kovetkezo
fejezetben lesz sz6.

8. Furkézas a zizoladaban és lisztitas a nagy réstan (ElGlérben a magejts
réstazas és egy Iurko.) .
8. Les gousses seéchessont écraséesdans un bocard et raflinées-a 1" aide d’ un grand
crible. (Au premier plan on voit les grains qu’ on fait passer par le crible et une
matraque.)

' «es €8 Ma

A paprika feldolgozisa valéban ..forradalmi véltozason™ ment ke-
resztiil, — amint Balint Sandor tesz rola emlitést (Magyar Szemle 1937.
marc.) — amikor a mult szazad derekan két ..egyszeri szegedi polgar-
ember”: a Palfi testvérpar feltaldlja a hasitast. Ezzel valésagos tij kor-
szakot nyitottak a paprika feldolgozasaban és az ¢ eljarasuk hasznd-
latos ma is.

A hasitas lényege, hogy a paprika csumajan kiviil, a bdrét, ere-
zelét, és a magjat is elvalasztjak egymadstol. ,Leginkdbb a ndi népség
foglalkozik a hasitassal.” A lanyok, asszonyok bicskdval, vagy éles,
hegyes kiéssel levagjak a csumat a hasitasnal, majd villamgyors moz-
dulattal felhasitjak egyik oldalon a paprikabirt, kiforditjak és ki-
vagjak beldle az ereket. (,Ijen hogyos késse hasijjik az asszonyok a
paprikdt a térgyiikon.”) A paprikak altalaban hérom eriiek, de ,az a
legjobb, aki kéterii.” Az egyenes, kéteriek magjat teszik el vetésre is.
A kiforditott biiréket hosszi tiire szurjak, majd ismét madzagra flizik.
Ezeket a paprikabiirrel telerakott madzagokat a paprikaszirité raméira
a paprikardcsra akasztjik. (,,Hozzatok man ide egy tele racsot!™)
A rdes, a rama puhafabol készitett, kiilonboz6 nagysigi, de leg-
tobbszor 1.50-szer 1 m-es keret és az ennek oldaldba vert szogekre
akaszijak a hasitott birjét a paprikanak. A biroknek nem szabad
vsszeérniok és nem szabad megdzniok, mert kiilonben mokpenészesed-
nek.

A ramadkat ezutan a kiilon erre a célra épitett szaritoban a meny-
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nyezeire akaszijak. Ezt a szdritohelyiséget rendszerint dopkdjhdval

fiavik.

0, Hasitas.

9. On enleve des gausess
les noyaux, les nervures
et le trognon a l‘aide

de couteaux.

A hasitott biirt szaradas utan lehizzak a spargarol, furkoval osz-
szezuzzak. lgy kapjik a zuzott paprikat. (,Van ot mazsa zazottam.")

A zazottat ismét zsakba rakjak és elviszik valamelyik malomba &rleni,
-~ ’ ¥
orni a paprikat.

10. Paprikaracs (rama) 10. Séchoir avec des

& agiains gousses tranchées

paprikabiirokkel. et nettoyées.

Ma mar a kiiliit nem hasznaljak, mert a paprikaellenérzés 6ta
tilos a hasznélata. Itt-ott elvétve, titokban a tanyikon még ma is latn
azéri, egy régi kiiliit pedig a szegedi varosi mizeum 6riz. Szolas-mon-
désainkban is jar a neve: ,De kiilii fejed van" — mondjik a nagyfejii
gyercknek. i

Ma tehat a paprikat malmokban 6rlik meg. Régebben “hires voli
Szeged vizimalmair6l, amelyek a Tisza partjan majdnem egymas mel-
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lett sorakoztak. A leghiresebh vizimolndrok kozé tartozott: Bukusza
Miska, Bukusza Vince meg Bukusza Ignic.

Nemcsak a paprika birjit, hanem a magjit is malomba kell adni
az Orléshez. A paprika tiizes piros szinét ugyanis éppen a magok’ adjak
es ha kevesebb a mag, akkor fakdbb, paksziniibb lesz a paprikapor' is.
A paprikamagokat orlés eldtt ki kell mosni, hogy ne legyen olyan
cs1pds. A mosand6 magokat dercés zsdkba teszik és faluhelyen az artézi
kiton vagy a paprikamalom udvardn szépen kimossik. A vizben mos-
sak, ¢blogetik, mezitlih is tapossik. (,Mezétlib térgyig folgyiireksze-
nek a magok mosasahoz') A ximosoit magokat azutan a palantazasnal
is hasznalt téglalapalaka réstira szérjik és megszdritjak, ugy keriil
csak a malonba.

A csumat és az ercket rendszerint a poszmnatra (szemétdomb) vetet-
ték, de ma ezt is felhaszndljak. Ebbél késziil az erés merkantin pap-
rika és borspatlo.

A modern gézmalmok dtvették a kiiliik és vizimalmok szerepéi.
A parasztok a gézmalomba viszik érni a paprikat és ott a molnérok
6—S8-szori atontéssel Grlik meg.

Ertékesités

Néhiny évtizeddel ezelott még a gazdasszony dolga volt a piaci
ériékesités. ,,Ekkoriban még nem silyra, hanem térfogatra, iccére mér-
¢k a paprikat” — emlékerzik vissza egy cikkében Bdlint Sindor. (Népr
Mizcum Ert. 28:119.) A paprikadrus hufik messzirdl is dsszevdsaroltik
a paprikat és azutin zsdkbol ponyvdra onive icénként mérték a piacon,
de joi tetejére raktik. A lelkiismeretlenchb kufak feritstt paprikt
arultak. Ez abbdl 4llt, hogv otthon a tisyta szobdban, a [édes héazban
éjjelre egy abroszon vagy lepeddén az gy ald teritették a paprikat. A
nyirkos foldon a paprika kinyill, kibodorodofl vagyis megduzzadt &s
egy 1ccébil masfél icce leti.

Tarsadalomképzédés.

Az utébbi években, s6t lechet mondani éviizedekben, Szegeden saja-
tos osztalyfolfogassal kialakul a paprikdval foglalkozék térsadalma.
(L.: Seres Jozsef: A roszkei paprikasok tarsadalma. Szeged, 1948. A
Kélméany Lajos Kor fiizetei 3. sz.).

A termeldk, s6t a paprikamunkds proletdridtus, ezenkiviil feldol-
doigozdk, kikeszitdk, malmosok & kereskeddk alkotjak ezt 4 ma méar
elégzé szétesé tarsadalmat.

Ezen a téren sok még a megolddsra vird feladat. A paprika kiké-
szitése, hasitasa ugyanis — amint az erre vonatkozo fejezaethol lithat-
tuk — még ma is tobbnyire kiskapitalista iizemekben folyik. Ez ugyan
nem all tobbdl, mint 6—8—10 hasitélanybol vagy esipoddbél, de mégis
lehetGséget ad arra, hogy a tdrsadalmi munka hasznat egy ember: a ki-
készils éivezze, vagvis lehetéséget ad a munkaerd kizsakmanyoldsdra.

Mindehhez jarul az is, hogy sok esetben a nagykikészitik igvekez-
nek minél tobh hasitast keziikbe keriteni és ezzel Usszeiitkozéshe ke-
riilnck a termeldérdekkel. A termeldknek az lenne az érdekiik, hogy
egymdssal szivetkezve (mévéban), kiozos erével végezzék el a mun-
kat s ne kelljen a madssal dolgoztaté kikésziiGknek leadni a hasznot
vagy akér csak a haszon egy részét is. ] ‘ o

Hasonlé bajok muiatkoznak a kozvetlen értékesiiés vonalan is,
mert igen sokszor a nagykereskeddk folozik lo még ma is a dolgozé pa-
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rasztedg valoban verejiékes munkdjinak eredményét. Mindezeken a ne-
hézségeken csak szovetkezeti aton segithetiink.

Reméljiik, hogy egészséges szivetkezeti rendszer kiépitésével és a
fejicdSképes népi hagyomanyok apolasaval megtaldljuk azt az utat,
amely a paprikaval foglalkozo szegénvparasztsig boldogulasdhoz vezet.

» Lékos Zoltan
LA CULTURE DE PAPRIKA (PIMENT LONG ET ROUGLE) DE SZEGED.
Zollan Lokos.
L’ étude se divise en deux partlies principales. Lia premiére s” occupe de I origina
{(de 1’ étymologie} du mot ,paprika®, puis elle raconte comment la plante paprika
fut répanduc en Hongrie, Elle déerit toutes les coutumes et supenstilions populaires
qui s attanchent aujourd hui méme a celle plante.

La deuxiome partie comprend les termes techniques de !a langue populaire
hongroise qui sont cn rapport a la culture ct & la  préparation du  paprika.
L” auteur donne ce vocabulaire dans les cadres de la description détaillée du
procédé de la préparation,

L’ éludo se situe dans les régions limilrophes des recherches linguistiques ct
ethnographiques. Elle prend la méthode des recherches de la langue populaire
finnoise pour base de sa dodtrine. Cetle méthode ne sépare pas la description des
phénomenes de la vie et le vocabulaire jui 8"y atiche, mais elle suit le
principe de relations éiroites qui cxislent entre le mot et 1" objet,

Comme cette élude le démontre, I"usage du mot hongrois ,paprika“ ne se
répand qu au XVIII-¢ siécle. Le premier document date de 1748: du livre de comple
de Raymond Franyo, frére pieux de Szeged. Auparavant, on 1" appeile poivre ture,
poivre rouge ture, poivre espagnol. au commencement méme poivre du Brésil ou
poivre indien, Ces dénominations indiquent en méme temps la provenance du
paprika; le nom poivre lui fut donné & cause de son goiit acre, piquant, Le mot
ypaprika® lui-méme est un mot étranger dans la langue hougroise: il nous est
parvenu de la languc slave ct dans celle-ci du mot lalin ot grec: ,piper, Les
nations de ouest!I’ ont emprunté a notre langue.

On n’cst pas encere réussi a ¢lablir exactement le premicr lieu de produe
tion de la plantc paprika, mais d’apreés I indicalion des dénominations, ¢ est
probablemenl de 1" Amérique ¢t par les Balkans qu’elle nous est parvenue, Dans
notre pays, le paprika fut employé &’ abord comme médicament, dissous dans de
I’ eau-de-vie, surtout contre la choléra et la fievre paludéenne. En général, ce sont
la 4 et 5¢ décade du XVIile siecle ol son emploi se répund toujours plus. Son
emploi et sa production ne se sont pas répandus dans tout le pays a lafois, ei
quoiqu’ il fat reeu aux premicrs temps en plusieurs licux avee de la répugnance,
pourtant, & peine un siscle ¢t demi se sont-ils écoulés, que le paprika hongrois a
conquis le monde enlier, ¢t chez nous il est lout a fait inconcevable qu’ on puisse
s’ en passer.

La parlic qui s’ occupe de la production et do Ia  préparation du  paprika,
décrit le travail difficile qui dure depuis le reniquage des plantes jusqu’a ce (ue
le paprika soit moulu. Llle déeril les préparatifs du repiquage, la planiation aux
champs, les soins que ia plante coate, la récolte, I’ enfilement des poivrons, leur
dessication, la maniére spéciale de les trancher, le préparation jadis et a pré
sent, Elle fait connaitre tous les termes techniques caraciéristiques de la langue
populaire qui sont en usage dans ce métier qui divise en tant de branches.
Faute de place, I’auteur ne pouvaii publier le vocabulaire de ces termes techui-
ques.



