
II szegedi paprikatermelés.
A m agyar népnyelvi kutatás Csííry Bálint óta abban is követi a finn nép­

nyelvi kutatás módszerét (V. ö.: Bakó Elemér: A finn népnyelvkutatás, Ma­
gyar népnyelv I: 105 1. — Bakó Elemér: M. Ny. 116:73), hogy nem választja 
szét a népélel egyes jelenségeinek leírását és a hozzáfüződő szókincset, hanem 
a szó és tárgy szoros kapcsolatának elvét követi. (V. ö.: Szabó T. Attila: M. 
Ny. 36:344. skll. — M agyar népnyelv III: 36.)

Ennek alapján a nyelvészeti és néprajzi kutatás határterületén a ma­
gyarságtudom ánynak számos gazdag kutatási lehetősége nvilt. „A népnyelv 
és a néprajz közt szintén rendkívül szoros kapcsolat van. A nép szó- és 
szóláskincse ezer meg ezer szállal kapcsolódik a népélet különböző nyilvá- 
nulásailioz. Alapos népnyelvi szótár elképzelhetetlen néprajzi háttér nélkül, 
s így a gondos népnyelv! gyűjtés egyúttal a néprajznak is hasznos adaléko­
kat szolgáltat és viszont." (Csííry Bálint: A népnyelvi búvárlat módszere, 
Bp. 1936. 16. 1., v. ö.: 26-31 1.) *

Szegedi vonatkozásban ez elsősorban azt a feladatot rója ránk, hogy, a 
sajátosan szegedi népi foglalkozások monográfiáját és müszókincsét készít­
sük el. (Péter László: Az alföldi népnyelvkutatás feladatai. Puszták Népe, 
1946. 2. sz. 7. I.) A m agyar népnyelvi kutatók m ár régebben a rra  a meggyő­
ződésre jutottak, hogy a népélet jelenségeit nem lehet szétszakítva vizsgálni, 
hanem a néprajztudomány és a népnyelvre vonatkozó nyelvtudomány kölcsö­
nösen k'egészítik egymást. „Szófejtéseink — írja egy szófejtése kapcsán
Mészöly Gedeon _ (Szegedi Füzeteik, 1936:143 1.) csak a szellemi é- tárgyi
néprajz segítségével sikerülhettek, viszont a nyelv kezdeti fokát muf.ató 
mondattani jelenségek . . .  az emberi szellem történetéhez hoznak adalékokat 
s a fölszíni elnevezéseknek és a népi foglalkozások, eszközök szavainak 
megfejtése kiegészíti a m agyar népélet történetét. I n re .. .  a nyelvtudomány 
és a néprajztudomány kapcsolata."

A m agyar nyelvjárási irodalomban Csííry Bálint kezdeményezése óta 
több ilyen szellemű feldolgozás látott napvilágot. (V. ö. Nagy Jenő: A népi 
kenderm unka mflszókincse Magyarvalkón. (Debrecen. 1938.) — Bolla József:
A népi konyhamesterek műszó kincse Felsőgörzsönyben (Debrecen, 1939.) -  
N. B ariba Károly: A debreceni gubacsapócéh (Debrecen, 1939.) — Balassa 
Iván: A debreceni cívis földművelésének munkameneté és müszokincsc. (Deb­
recen, 1910.) — Imre Samu: A felsőőri földművelés (Debrecen, 1311.) — Vá­
mosi N ándor: A debreceni csizmadiák céh és műszavai (Debrecen, 1942.) _
Gombocz Zoltán: A régi m agyar ételnevek eredetéről. M. Ny. I. 160, 254.

Csűry Bálint határozta el, hogy a népnyclvi kutatás egyik programul- 
pontjául a debreceni civisszótár elkészítését tűzi ki. Amint az előzőkben is 
láthattuk, ebből m ár több részletmunka készült el. Ugyanígy szükség van 
a rra , hogy a jellegzetes szegedi iparágak müszókincsét elkészítsük.
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Ezeknek a gondolatoknak figyelembevételével készült c izerény tanul­
mányom. Szegedi vonatkozásban ez az első ilyen irányú munka és így további 
kiegészítést, folytatást igényel a népélet, valam int a népi foglalkozások más 
területéről. V. ö.: Hermann Egyed; Az Alföldi Tudományos Intézet évkönyve 
I. 1944—1945. Szeged, 19-16. 88. 1.)

Tanulmányom elkészítésében adatszolgáltatásaikkal tám ogattak Császár Balázs 
cs Császár János röszkei paprikaterm elők, a Szegedi Paprikabevá.ftó Szövetkezet 
igazgatósági tagjai, valam int Juhász János felsővárosi, Nagy Sándor baktói, Csőké 
József alsóközponti és Csamangó József szeged alsó városi papri'katermelők. Ezúton 
köszönöm meg útm utatásaikat. — A népnyelvi adatokat tanulmányomban a kiejtés 
szerint írtam,

á paprika termelésével és földolgozásával kapcsolatos népi szókincset (mű­
szóiért) helyszűke m iatt itt nem tudom közölni.

I.
A P A P R IK A  SZÓ EREDETE.

( E t i m o l ó g i a )
M i e lő t t  k ö z v e t l e n ü l  a  p a p r i k á v a l  f o g l a l k o z n á n k ,  i g e n  é r d e k e s  m e g ­

v i z s g á l n u n k ,  l i o n n a n  e r e d  e n n e k  a  m a n a p s á g  a n n y i r a  e l t e r j e d t ,  n é l k ü ­
l ö z h e t e t l e n  f ű s z e r f é l é n e k  m a g y a r  e l n e v e z é s e .

I s m e r e t e s ,  h o g y  k o l u m b u s  f e l f e d e z é s e  r e n g e t e g  ú j ,  e d d i g  i s m e r e t l e n  
é l v e z e t i  c i k k e l  g a z d a g í t o t t a  a z  e u r ó p a i  e m b e r t .  A  l e g t ö b b  e s e t b e n  á t  
is  v e t t é k  e z e k  n e v é t ,  a m i n t  a z  a  M a i s  ( k u k o r i c a )  é s  a  c s o k o l á d é  e s e t é b e n  
t ö r t é n t .  ( N y r .  68:29.) K z e k  k ö z ö t t  a z  é l v e z e t i  c i k k e k  k ö z ö t t  s z e r e p e l t  a 
p a p r i k a  is ,  a m e l y e t  a  t u d o m á n y o s  é l e t b e n  „ C a p s i c u m  a n n u u r n  L .“ e l ­
n e v e z é s s e l  i l l e t t e k .  A  m a g v a r  p a p r i k a  szé> —  a m i n t  a  k é s ő b b i e k b e n  
l á t n i  f o g j u k  —  a l i g  200 e s z t e n d ő s .  E r e d e t é v e l  n y e l v é s z e t i  s z a k k ö r ö k b e n  
s o k a t  f o g l a l k o z t a k  é s  g y a k r a n  t a l á l k o z u n k  e z z e l  a  k é r d é s s e l  n y e l v é ­
s z e t i  f o l y ó i r a t o k  h a s á b j a i n  is .

E g y  n é m e t  n y e l v é s z :  S t o r f e r  J : l m  D i c k i c h t  d é r  S p r a c h e  c .  m u n ­
k á j á b a n  k i f e j t i ,  (Y. ö . :  P é c h y  S á n d o r :  A p a p r i k a  s z ó  e r e d e t e  N y r .  68:29;, 
h e g y  a  s z e r i n t e  A m e r i k á b ó l  s z á r m a z ó  p a p r i k á t  k e z d e t b e n  uuhán v a g y  
b r a z í l i a i  b o r s n a k  n e v e z t é k ,  m e r t  m a r ó  í z e  i g e n  h a s o n l í t o t t  a  b o r s  í z é h e z .  
K é s ő b b  ú j a b b  n é v v e l  f ó ' r ö b b o r s n a k  h í v t á k ,  m e r t  a z  a k k o r  t ö r ö k  u r a ­
lo m  a l a t t  l e v ő  B a l k á n  f é l s z i g e t e n  t e r m e l t é k  l e g i n k á b b .

Kovács Márton (=  Simonyi Zsigmondi még tovább megy és azt 
állítja: „A szófejtő szótárhoz" e. cikkében (Nyr. 46:22.), hogy a papri­
kát nyilván török hódítók hozták hazánkba, azért nevezték el nálunk 
U’i r ö k b o r s u a k  és mitőliink mehetett át ez a név a németekhez: . . t i i rk i -  
s c h e r  P f e f f e r E z  utóbbi állíiás mellett szól egy 174>-ből származó 
adat is. A „Texapharmueentica Posoniensis" (pozsonyi gyógyszer jegy­
zék, 174>.) ugyanis a capsicumot magyarul t ö r ö k  borsnak nevezi, utána 
pedig németül Tiirkiseher Pfeffernck, tótul pedig lureczkv peprnek. 
Vö.: Pesti Napló 1909 évi H7. sz. '

E n n e k  k a p c s á n  é r d e k e s  p á r h u z a m o t  v o n h a t u n k  a  t ö r ö k b o r s  e l n e ­
v e z é s  é s  a  M a is ,  a  k u k o r i c a  e l n e v e z é s  k ö z ö t t .  E z  u t ó b b i t  is  s o k  h e l y e n ,  
v a l ó s z í n ű l e g  e l t e r j e d é s é n e k  ú t j a  k ö v e t k e z t é b e n  —  t ö r ö k  b ú z á n a k  n e ­
v e z i k ,  k ü l ö n ö s e n  E r d é l y i j é n ,  d e  m á s u t t  is .  A d a t a i n k  v a n n a k  rá  ( í r o d .  
K ö z i .  27.69), h o g y  a  k á o c t  is  e g y  i d ő b e n  t ö r ö k  b a b n a k  k e z d t é k  é l n e -



A SZF/.I-ni PApniKATKHMKLÍ'.S 173

vczni miiünk. A t ö r ö k  b o r s  elnevezést találjuk általában a régi magyar 
forrásokban is, így Szenei Molnár Albert 1604-ben megjelent széltárá­
ban. (('sonka Ferenc — Várudi Géza: A szegedi paprika. Szeged. 1905.) 
Hél Mátyás eg\ik művében (Tractus de re rnstica llungarornm. 172". 
218 I.) m a g y a r  bors-ról ír és azt mond ja, hogy ,.a magyar bors olyan 
ffsipos, hogy szembe széirva, annak világát elpusztít ja. Kzért sokan nem 
élnek vele ,de használata mindamellett igen elterjedt. Senki több borsos 
ételt nem fogyaszt, mint a magyarok.*4 Kzt a „ m a g y a r  b o r s o t " közelebb­
ről is meghatározza és így kétségtelennek kell tartanunk, hogy a pap­
rikánál van szél. „Kunok magvai tokokban teremnek. — írja a papri- 
káréil — aminőket a pasznlynál ismerünk. A hosszéi borsié)!, melyet 
Plinius ír le. alig különbözik, bár vörhenyes a magja megérve és piros 
a tokja. A Plinius leírta hosszéi borssal, ha megérik és fehér magvai 
előtűnnek, nemcsak alakjára, de csípősségére nézve is megegyezik.** 
(A Pesti Napló 1909. évi 1)7. száma nyomán Bél Mátyásnak a buda­
pesti Nemzeti Múzeumban őrzött latinnyelvű eredeti kéziratából.)

Kz a régi elnevezés még ma is él az ország némely teiiilelcin. lgv 
pl. Zalában p i r o s  borsnak hívják a paprikát (Nyr. 55:251.) a zöld pap­
rikát pedig h ö e l e s  (=  h ü v e l y e s )  b o r s n a k .

A „paprika* szóra magára először 1748-ban bukkanunk Frányó 
fvajmund szegedi piarista h. plébános számadás könyvében. (Tóth 
Béía: Paprika. Nyr. 27:50.) Tíz évvel később 1758-ban ugyancsak egy 
szegedi .számalláskönyvben fordul elő a „ p a p r i c a "  szó: Tapolcsányi Ger­
gely piarista rektornál, (u. o. és Szily: A magyar nyelvújítás szótára.)
A délszlávséigban elsőnek Jambressich 1742-ben kiadott szóiárának 

indexe említi: „ P a p r i k a :  p y p e r i s “. Kz utóbbi a fentközöltekkd együtt 
azért nagyjelentőségű, mert 1 óth Bélának-Melicli Jánostól kapott érte­
sülése előtt (Nyr. 27:50) azt hitték, hogy a paprika mint magyar szó 
először Csapó 'József: Uj füves és virágos magyar kertjében (Pozsony, 
1775) szerepel.

Amint említettük a p a p r i k a  szó a mi nyelvünk révén iutott a 
németbe és nyugat felé haladva állandóan hódít. Még Franciaországban 
is ismerik a magyar p a p r i k a  kifejezést, ami kétségtelenül a magyar 
és — állíthatjuk — a szegedi paprika világhírét bizonyítja. A francia 
köznapi életben magát a paprikát ugyan piment-nek hívják, népies 
neve pedig poivre lomig vagy poirre de cayenne, de egy bizalmas kife­
jezésben mégis átvették a paprika szót. ( N y r .  68:50). A francia nyelv­
ben, „ b a o e r  d a n s  l e  p a p r i c a "  (a paprikában nyáluzni) annyit jelent, 
hogy nagyzolni, lódítani. Az első világháború idején francia front­
újság is jelent meg ilyen címmel: „ l l a o o n s  d a n s  l e  [>aprica'  (Hazug­
ságok.) Párizsban a titokban árult pornografikus képeket még ma is 
paprikának hívják. Németországban a pikáns vicceknek volt a gyűjtő­
neve még a század elején a ..Paprika*.

M i n d e z e k  m e l l e t t  a  p a p r i k a  s z ó  m é g i s  j ö v e v é n y  a  m i  n y e l v ü n k b e n  
•s. S z a r v a s  ( i á b o r  á l l a p í t o t t a  e z t  m e g  ( K é r d é s e k  é s  f e l e l e t e k  N y r .  22:44.) 
ü g y b e n  k i f e j t * ,  h o g y  a  g ö r ö g  né.-rfqi i l l e t v e  m.itQi é s  a  l a t i n  pipe>* 
( j e l e n t é s ü k :  b o r s )  a  d é l s z l á v b a n  b i b e r  é s  p a n a r  a l a k b a n  j e l e n i k  m e g .  
F z  u t ó b b i b ó l  a  s z l á v  k i c s i n y í t ő  - k a  k é p z ő v e l  l e t t  „ p a p r i k u ‘\  a m e l y  u
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m a g y a r  „ p a p r i k a 41 s z ó  m i n t a k é p e .  „ A  p a p r i k a ,  —  ír ja  i. h .  S z a r v a s  
G á b o r  —  v a l a m i n t  a  n ö v é n y o r s z á g  l e g n a g y o b b  n e v e z e t e i  is .  n e m  
e r e d e t i ,  h a n e m  j ö v e v é n y s z ó ,  m e l y  a  g ö r ö g  ,-iexent, :nzr£ja-ből a  l a t i n  [ A p e r  
r é v é n  m i n d e n  e u r ó p a i  n y e l v b e  á t k e r ü l t .  A  l a t i n  s z ó  m a j d n e m  t e l j e s  
a l a k j á b a n  v é g l u u n g z ó s  b ő v ü l é s s e l  a  m a i  p i p e r e  s z a v u n k  is  { e l t ü n t e t i ;  
p i p e r - e s : ,  b o r s o s ,  c s i p ő s ,  í z e s ,  s  i n n e n  á t v i t e l e s e n :  d í s z e s ,  c i f r a .  B á r c z i  
. M a g y a r  S z ó l e j t ő  S z ó t á r á b a n  a  k ö v e t k e z ő k e t  í r j a  a  p i p e r  s z ó r ó l :  „ r é g i  
j e l e n t é s e  f ű s z e r  i s  ( X V I l .  s z .  e l s ő  f e l é b ő l  N y S z . )  e l v o n á s  a p i p e r é s ,  p i p e ­
res  m e l l é k n é v b ő l  ( X V I .  s z .  m á s o d i k  f e l e )  e z  a  l a t i n  p i p e r  ‘b o r s ’ s z á r m a ­
z é k a . 4'

Miklósiéit Perenc is a magyar nyelvbeli szláv szók között említi. 
(Nyr. 11A62.) Halász Ignác: Magyar elemek az északi szláv nyelvben 
emui közlésében foglalkozik vele és török vagy délszláv eredetűnek 
mondja.

Bárczi Géza: Magyar Szófejtő Szótárában (Bp. 1941) találjuk mint­
egy összefoglalva az előző kutatások eredményét és a tapasztalatok 
összegezését. Bárczi szerint „a paprika balkáni szó, az ujgörüg p i p e r i  
‘bors4 szlávos továbbképzése. A magvarban a szcrb-horvát p a p r i k a  ,ua' 
átvétele. Előbb t ö r ö k b o r s .  A görögszó végső elemzésben Indiából szár­
mazik.4*

II.
A P A P R IK A  M AGYARORSZÁGI TÖRTÉNETE.

A  p a p r i k a  s z ó  e r e d e t é n e k  m e g i s m e r é s e  n a g y j á b ó l  f é n y t  d e r í t  m a ­
g á n a k  a  p a p r i k a  n ö v é n y n e k  e l t e r j e d é s é r e  is .  É r d e m e s  a z o n b a n  r é s z l e  
( e s e n  m e g v i z s g á l n u n k ,  h a z á n k b a n  m i k o r  v á l t  e g y r e  n é p s z e r ű b b é  é s  
l a s s a n - l a s s a n  a  k ö z n a p i  é l e t b e n  n é l k ü l ö z h e t e t l e n n é .

A paprika növény' eredetét, első termelő helyét pontosan eddig 
még nem sikerült megállapítani, llangay Octáv: A paprikáról e. mű­
vében (Székesfehérvár, 1887.) hosszas fejtegetés után arra következtet, 
hogy a paprikának némely fajtáját a szárazföldi kereskedelmi úton a 
Kr. u. első századok római, görög és arab orvosai valószínűen mint 
gyógynövényt ismerték. Megállapítja még, hogy a paprikának mind 
az óvilágban, mind Amerikában vannak önálló fajai.

Legbiztosabbnak az a föltevés mutatkozik, hogy Kolumbus felfe­
dezésével Amerikából indult el a paprika hódító útjára, Magyarország 
ra pedig délről vándorolt Szerbián, Bosznián és Szlavónországon keresz­
tül. (Nyr. 68:29) Európában ugvanis kezdetben leginkább Szerbiában 
terjedt el a paprika termelése. Itt termelték remiszeresen és nagyobb 
területen is. Ez főként talán az éghajlati tényezőkkel magyarázható 
valamint mindazokkal a természeti adottságokkal, amelyek ilyen fű­
szernövény termesztéséi elősegítik és lehetővé teszik.

R a p a i e s  R a j m u n d  a  X V I I .  s z . - b a n  a z  A l t ö l d  d é l i  r é s z é r e  b e t e l e p ü l t  
h u n y e v á c o k n a k  t u l a j d o n í t j a  a  p a p r i k á n a k  a B a l k á n r ó l  v a l ó  b e h o z a ­
t a l á t .  ( R a p a i e s  R a j m u n d :  A  m a g v a r s á g  v i r á g a i ,  B p .  I9\2. 249 I.) B á l in t  
S á n d o r  m g á l l a p í t j a ,  (a r é g i  S z e g e d  p a p r i k a k u l t u r á j n .  N é p r a j z i  M ú z  
Ért. 28:119) e z t  a  f ö l t e v é s t  S z e g e d r e  n é z v e  m e g e r ő s í t i  az. a  k ö r ü l m é n y ,  
h o g y  a  b u n y e v a e o k  id e  is  b e s z i v á r o g t a k ,  t o v á b b á ,  h o g y  a s z e g e d v i d é k i  
p a p r i k a t e r m e l é s  fő H r s z k e  a z  ő s i  A l s ó v á r o s  m e l l e t t  m a  is  B ü s z k e ,  a m e l y
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a XVm. század elején délszláv határőrivadékokból települt, korán el- 
magyurosodott és már a század végén virágzó kertkultúrája volt. 
Imiién terjedt el mindjobban hazánkban is ez a növény, mégpedig 
Gombocz Zoltán állítása szerint (Nyr. 68:29) a 18. sz. első felében. Ezt 
iguzolja az is, hogy a Szenei Molnár Aliiért féle szótárban még torok 
bors néven szerepel, vagyis ekkor még nem volt általában ismert, hiszen 
külön neve sem alakult ki.

K r o p f  b a j o s  k u t a t á s a i  s z e r i n t  ( N y r .  55:250) A p á c z a i  C s e r e  J á n o s  
e g y á l t a l á n  n e m  is  e m l í t i  a  p a p r i k á t  M a g y a r  E n e y c l o p a e d i á j á b a n  
( l l t r o c h t ,  1651—55). H a  e k k o r  m á r  i s m e r t é k  v o l n a ,  a k k o r  e g é s z e n  b i z o ­
n y o s a n  o l v a s h a t n á n k  i s  a  p a p r i k á r ó l  v a l a m i f é l e  i s m e r t e t é s t ,  h i s z e n  a  
„ g y ö k e r e s  á l l a t o k ” c .  f e j e z e t é b e n  s z ó l  a  l e g k ü l ö n b ö z ő b b  n ö v é n y i  o r v o s ­
s á g r ó l ,  f ű s z e r r ő l ,  v e t e m é n y r ő l ,  s ő t  m e g e m l í t i  a z  i n d i a i  b o r s f á t  is .

G v a d á n y i  p e l e s k e i  n ó t á r i u s a  is  ú t k ö z b e n  m é g  n e m  p a p r i k á s ,  h a n e m  
b o r s o s  „ g u l y á s h ú s t "  e s z i k :

„Akasztott egy bográts húst a szolgafára.
M e g b o r s o l t a ,  s vöröshagymát m etszett..." (1790; I. r.)

A 18. sz. negyedik és ötödik évtizedében kezd azután jobban előbuk­
kanni a paprika az Alduna és a Száva felől. Tolnai Vilmos megállapí­
tása szerint ebben az időben már Paprika családnév is van Szegeden 
(Nyr. 52:420.) Takáts Sándor pedig egy Paprika nevű juhászt említ a 
régi pásztoréletről írt cikkében (Nyr. 52:88), az 1700-as évek közepe 
tájáról.

Elszórtan lévő adatainkból mindenesetre megállapítható, hogy a 
paprika használata, különösen pedig termelése nem egyszerre terjedt 
cl hazánk minden részében. T e r m e l é s é r e  l e g r é g e b b i  a d a t u n k  a 16. s z .  
k ö z e p é r ő l  v a n ,  amikor is Széchv Margit termelt kertjében a különböző 
Növényi ritkaságok mellett „ v ö r ö s  t ö r ö k b o r s o t “ is, azaz p a p r i k á t  (Ta­
káts Sándor: Zrínyi Miklós nevelőanyja, budapesti Szemle, 1916. 476— 
477.) A 18. sz.-ban a feldolgozás módja is kezdett némely helyen kiala­
kulni és érdekes, hogy a paprika fűzését már akkor ismerték és alkal­
mazták. Erről a következőket olvashatjuk egv 18. századi útinaplóban: 
’dla már megérett, (t. i. a paprika) felfűzik és felakasztják, azután 
sütőkemencén megszárítják és összetörik." (Hoffmansegg utazása 
Magyarországon 1795—94-ben. Hp. 1887. Olcsó Kvtár. 89 1.) Szirmay 
Antal: Hungária in purabolis c. művének első kiadásában (1804) még 
aem ismeri a paprikát, — amint Tolnay írju említett cikkében (Nyr. 
?“r.'4“0-) — ugyanakkor azonban Perecsényi Nagy 1 .ászlő, aradmegyei 
költő így ír egyik versében:

„ .. .de a mcjjét szfigyig, ^
Szakadár részére konderokban lozik.
Paprikával felül a‘ szeggyét tetőzik."

V e d r e s  I s t v á n  „ S z e g e d  v á r o s  h i t e s  f ö l d m é r ő j e "  p e d i g  „ E g y  n e m -
ze,‘ jószág” e. füzetében (Szeged, 1807) a következőket ír ja :.......... a

^ófrány és a vörös Paprika, mellyek az előtt eggynéhány eszten­
dőkkel szembe se tűntek urru végre, hogy valaha a kereskedésnek vala- 
melly tzikkelyét tsinálják, most pedig már hcllyhe « piart/.on száz 
ullerru m i megyen az áru íná/.sájánuk". (25 1.)
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Amint előbb is említettük a paprika csak lassan érte el ezt a szép 
„karriert." Kováes János „Szeged és népe'* (Szeged. 1901) c. munká­
ib a n  a tá|)lálkozásról, élelemről, ételekről szóló fejezetében kifejti, 
hogy a szegedi nép régebben is sok fűszerfélét használt táplálkozásá­
ban, de pl. az 17Í0-as évek táján „még a paprikás hallal, de sőt a 
paprikással sem találkozunk a polgári trak'táknál, sem a nép ételeinél: 
pedig a szegedi nép táplálkozásánál — úgy'nyersen (zölden), mint éret­
ten porrá törve, sőt eczetben is — a manapság nagyfontosságú fűszer: 
a paprika, a török korszak alatt bizonvára használatos volt már itt.“ 
(207. 1.) '

U g y a n c s a k  a  p a p r i k a  h a s z n á l a t á n a k  la s s ú  t e r j e d é s é r e  m u t a t  C s a p ó  
J ó z s e f n e k :  U j  f ü v e s  é s  v i r á g o s  m a g y a r  k e r t  ( P o z s o n y ,  1773) c .  m u n k á ­
j á b a n  írt  m e g j e g y z é s e  is .  K s z e r i n t  a  . ,t ö r ö k b n r s p u p r i k t U " k e r t e k b e n  
t e r m e s z t i k  é s  p i r o s  h o s s z ú  g y ü m ö l c s é t  a  p a r a s z t  e m b e r e k  p o r r á  t ö r ik  
é s  e l e d e l e i k e t  a z z a l  b o r s o / z á k .  „ H a s z n á r a  n é z v e  e g y e b e t  n e m  í r h a t o k  
f e l ő l e ,  —  f o l y t a t j a  —  h a n e m h o g y  ig e n  e r ő s  e s z k ö z  e z  é s  a z  e m b e r  v é r é t  
i g e n  m e g h e v í t i .  K g y é b k é n t ,  h a  e c z e t b e  v e t i k  a p a p r i k á t ,  a z  t ő l e  e r ő ­
s e b b  é s  t a r t ó s a i d )  l é s z e n . “ (208. 1.)

A paprika használata először tehát a parasztok között terjedt el 
jobban. Szirmav Antal idézett művém*k 1807-i új kiadásában már egy 
népdalt is közéd, amelyben a paprika szerepel:

„Túl a Tiszán iszik magvar Korsóból,
Jó paprikás húst is eszik Bográcsba!" .. .

Kzt idézi egy cikkében Cscfkó Gyula is. (Nvr. 71 :(v5.) írja, hogy 
a XVI11. század vegén és a XIX. század első évtizedeiben a paprika 
használatának nagyobb fel lene! ii lését két körülmény okozta: az egyik 
a kormányzati abszolutizmus visszahatásaként jelentkező nemzeti újjá­
éledésnek a népiség felé irányuló érdeklődése, a másik pedig Napóleon 

1806—18l4ig lartó szárazföldi zárlata, amely egy időre nálunk is 
nagyon felugratta a bors árát. „Kkkor jut cl a paprika fűszerül szám­
talan úri konyhába —írja C'sefkó Gyula (ih.) — és aránylag rövid idő 
múltán annyira kedveltté vált (bizonyáru borsnál kellemesebb íze, illata 
és szép színe miatt is.) hogy nemzeti fűszerünkké lett, az erős papriká- 
zás pedig valóságos kritériumu leit sokak szemében az emberek igazi 
magyar voltának." A továbbiakban Széchenyi Istvántól idéz, aki a 
Hite] (18T0) előszavában u következőket írta: „Sokan azt tartják igazán 
Mester szakácsnak, ki mindent rendkívül paprikáz, s azt ugyancsak 
Magyar embernek, ki azt szereti is."

A p u p r i k u  e c e t b e  t é v e  m á r  a  X V I I I .  s z á z a d  v é g é n  e l é g g é  k ö z k e d ­
v e l t  v o l t .  V e s z e l s z k i  A n t a l :  A  n ö v é n y p a l á n t á k  o r s z á g á b ó l  v a l ó  e r d e i  é s  
m e z e i  g y ű j t e m é n y é b e n  (1798. 126—127.) e r r ő l  u k ö v e t k e z ő k e t  í r ja :
......hüvelyeiket — t. i.: a paprikáét — zölden apró ugorkák között
e t z e t t e l  b é t s i n á l v a  f ő t t ,  s ü l t  h ú s  m e l l é  m é g  a z  u r a k  a s z t a l á r a  is  i e l a d j á k .  
m a s o k  i s m é t  t z é k l a .  v a g y i s  v e r e s  r é p a  k ö z z é  t e s z i k ,  a  f ö l d  n é p e  p e d i g  
b o r s  h e l y e t t  é l  v e l e ;  d e  a  v é g r e  g y ü m ö l c s e i t  m e g s z á r í t v á n ,  k ü l l ő k b e n  
m e g t ö r i k  a p r ó r a ,  i t t z é n k é n t  jó  á r o n  e l a d j á k .  I n d o k  o l l y  i d ő t .  h o g y  
i t t z é j é t  T i z e n ö t  k r a j t z á r o k o n  é s  e g y  M á r j á s o n  is  e l a d t á k :  . .  .u M u g y u -  
r o k ,  u  B ú t z o k  g u l y á s - h ú s b a n  i g e n  . s z e r e t ik ."  ( K g y é b k é n t  C s e f k ó  b ő v e b b
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adatokat is igér a paprika hazai történetéről. Uj adatközléseit érdeklő­
déssel várjuk.)

Általában azonbun először idegenkedve fogadták és inkább c r n o s -  
s á g k é n t  a l k a l m a z t á k  a paprikát, mint f űszerként. (Tóth Béla: Magyar 
ritkaságok. (Nyr. 3"5:231) Északi megyéinkben, Nógrádban, liontban, 
Gömörben az 1S31 és évi nagy kolerajárvány idején használták
házi orvosságként, mégpedig pálinkában feloldva. Meg kell említenünk, 
hogy körülbelül erre az időpontra tehetjük legbiztosabban az egész 
országban vuló elterjedését is (Nyr. 33:231). Bálint Sándor említette 
ehhez hasonlóan 1943. november 11-én a Szegedi Tudományegyetem 
Barátai Egyesületének gyűlésén tartott előadásában, hogv a Szeged- 
alsóvárosi barátok is a m a l á r i a  e l l en  p a p r i k á t  s z e d e t t e k .  Ezt a gyógy­
módot valószínűen a délvidéki szerbségtől tanulhatták. A Linzbauer- 
kódexben ugyanis (1784) a következőket olvashatjuk: <,A magyaror­
szági rácok, szerbek bár szigorú böjtnek vetik alá magukat, nincsenek 
\ amperismus betegségnek alávetve, mert ételeiket piros török borssal 
erősen fűszerezik.*' (1:717.) Az adat Eallar Györgytől a XVili. sz. elején 
Oélmagyarországon működő orvostól származik és így legrégibb ada­
taink közé számítható. Egyébként azóta többfelé használják orvosság­
ként még ma is a paprikát, így például a Hajdúságban is. Verc« Péter 
ír erről „Falusi krónika** c. munkájában: (Bp. én. 114. I.) „A rosszul- 
letnek különben, amit itt változásnak neveznek, a pálinka a legfőbb 
orvossága. Paprikával, borssal fűszerezik is, hadd marja a bendőt.** 
Gyógyszerként való használatára mutat az is, hogy Németországban 
•lem régen még patikában árulták a paprikát. — amint azt Bánóczi 
József írta 1894-ben. (Nyr. 2>: ITS). (Ezekről bővebben „A paprika né­
pünk életében** c. fejezetünk szól.)

Az orvosságból azután nemsokára egyre jobban elterjedt fűszer 
leit és hamarosan országszerte befogadták az addig legtöbbnyire mé­
regnek hitt paprikát. Ma már „népünk életmódjában oly számos jó 
étellel van a paprika kapcsolatba hozva, hogy a tiszai szegény lmlász- 
gunyhótól a főúri palotáig alig lelhetnénk embert, aki azt piros gyü­
mölcsében vagy megőrölve és sóval párosítva az ebédlők asztalán föl 
ne ismerné,** — írta llangav Oktáv: „A paprikáról** c. művében. (Szé­
kesfehérvár, 1887. V).  I.). ’

A magyar puprika alig másfélszáz év alatt meghódította az egész 
világot és ebben igen nagv része van a magyar, különösen pedig a 
«zc.guli paprikatermelő parasztság szorgalmának, mert a paprika ter­
melése és feldolgozása hatalmas, fárasztó munkát kitartást igényel, — 
“mint azl láthatjuk az erre vonatkozó fejezetekben.

111.
A 'PAPRIKA NÉPÜNK í;LETi.P>EN.

Hazánkban a paprika manapság már a legáltalánosabb és legnél- 
kiiiozhetetlenebb fűszerfélék közé tartozik. Egy-egy nagyobi) mulat-

vendégség szinte elképzelhetetlen hirkupaprikás, halpaprikás nél-
111. Népünk szakácsművészeiének paprikával kapcsolatos éledéiről 

•nőst nem ukarunk szólni, hiszen ez legtöbbnyire közismert mindenki
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előtt. Sokkal érdekesebbek viszont azok a babonák és népi gyógymó­
dok, amelyekben a paprika szerepel.

Dunántúl pl. azt tartják, hogy ha a paprika kidől tartójából, akkor 
por lesz a háznál. (Ethnographia 19:288). Rábagyarmaíon meg azt tartja 
a néphit, hogy a paprika meg a mák kétszer megy el a pokolba, amíg 
kikel: a paprika azért lesz olyan erős, a mák meg azért lesz olyan 
fekete. (Ethn 43:160. — Moór Elemér: A földműveléssel kapcsolatos 
szokások, hiedelmek és babonák Rábagyarmaton.) Ugyancsak rába- 
gyarmati az a hiedelem is, hogy a kakasnak vagy gúnárnak paprikát 
kell adni, hogy ,.bátor“ legyen, vagyis elkergesse a szomszéd kakasokat. 
Ezért újpénteken szoktak neki kenyérben beadni paprikát. (Ethni 44:63. 
Moór Elemér: Az állattartással kapcsolatos szokások, hiedelmek és 
babonák Rálmgyarniaton.)

Baranya megyében Nagyvátyon a tetvek irtására használnak pap­
rikát. Ha a tyúkólban nagyon elszaporodik a tetű, akkor kifüstölik. 
ilyenkor száraz pirospaprikát szórnak a parázsba s annak a füstje 
— azt tartják — megöli a tetveket. (Nagy Rózsa, M. Népnyelv. IV:288.) 
Hasonlóképpen Baranyában a kispulykának adnak paprikát, amikor 
kikel a tojásból, hogy később azután minél mérgesebb fajtájú legyen.

Arról már szóltunk az előző fejezetben, hogy a paprika először 
orvosságként terjedt el, és még ma is több bel ven. használják az ország­
ban pálinkában feloldva. Különösen kedveit növényi gyógyszer ez 
állattartásban is. Résznek községben a beteg tyúknak adnak paprikát, 
hogy az verje el a betegséget. (Ethn. 18:98. — Gönczi l'erenc: Állatbe­
tegségek gyógyítása a göcseji és lietési népnél.) A Szeged melletti Rösz- 
kón is paprikát tesznek a beteg baromfi vizébe. Ugyancsak Részkén, 
ha nagyon beteg a kotló akkor apróra vagdalt paprikás szalonnával 
(ómik meg és attól „kiépül *.

A paprika népszerű elterjedését mutatja az is, hogy más növé­
nyekre is átment a neve. (Nyr. 32:421.) Szeged vidékén a népi orvos­
ságok között szerepel a vad paprika (Cynanchum vagy Vinceioxicum 
laxum), ennek szárított gyökere pálinkába áztatva jó a gyomor, máj, 
lep bajairól. (Kovács János: Szeged és népe; Szeged, 1901. 42, 391. 1.) 
Régebbi neve: fecskegyökér, méregölő fű. Szent Lőrinc füve.

A paprika valósággal nemzeti fűszerünkké vált és egyik ismerte­
tőjele volt már a múlt században is külföldön magyarságunknak. Erre 
vonatkozóan csak egy kis esetet említek meg érdekei bizonyításképpen. 
Dr. Rumy Károly György’, a múlt század ismert gazdasági szakembere 
és írója (1780—1847) John Bowring angol írónak küldött 1830-ban 
néhány magyar népdalt (Nyr. 53:231). Ezek között szerepelt a követ­
kező is:

„Csak azért szeretem 
A magyar menyecskét,
1 logy meg tudja főzni 
A b o r s ó s  levecskét."

Bowring félreértette a b o r s ó s  szó jelentését és a következő magya­
rázatot adta hozzá: „the peppersoup, er p a p r i k a  soup, madc of the 
soup, ainong the Magyurs, Turk and Servians.*' (Potry of the Magyars
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„Nemzeti fűszerünkének: a paprikának népszerűséget mutatja az 
is, hogy a gyerekek kedvelt bábjáték figuráját P a p r i k a  J a n c s i n a k .  
nevezték el. A múlt század ötvenes éveiben kaphatta ezt a nevet, mert 
Aszalay József 1855-ben már így ismeri: (Szellemi Omnibusz 1:163) 
„Minden nemzetnek megvan a maga kedvenc Saniója, s ennek is meg­
van a maga nemzeti nevezete, mégpedig különös, hogy jobbadán a n é p  
e g y i k  k e d v e s  é t k e  u t á n  n e v e z t e t i k .  Hollandiában Pickelhering, Erancia- 
honban Jean Potage, Angliában Jack Pudding, Olaszhonban Macea- 
roni, németeknél Hans Wurst, Oroszhonbam Kapusztnik, honunkban 
leginkább bábok közt Paprika Jancsi az ő neve."

A P a p r i k a  J a n c s i  születését Tolnai Vilmos szerint (Nyr. 32:423) 
1847 és 1855 között kell keresnünk. Kropf Lajos is megerősíti ezt az 
állítást (Nyr. 33:230) és leírja, hogy abban az időben Pesten a régi 
litvészkertekben az országúton a Nemzeti Színház mögött játszott 
Paprika Jancsi, méghozzá ott állandó tanyája volt. Felveti azonban 
annak a lehetőségét is, hogy már ezelőtt ismerték nálunk Paprika Ján­
osit. Kgy írországi utazó Michael J. Quin ugyanis 1834-btín járt Pesten 
és a „Hungárián Miscellany" címmel idézett folyóiratban leírja az 
1812-iki pesti vásárt. Leírásában bábjátékokat (nuppert-shows) is említ.

A paprika hozzánk szegediekhez még közelebb áll, mint bárkihez 
az országban. „Szeged nevétől, hírétől a paprika elválaszthatatlan, — 
írja Bálint Sándor. (B. S.: A régi Szeged paprikakultúrája. — Népr. 
Múzeum firt. 28:119—121.) A többi szegedi különlegességet: tarhonyát, 
szalámit, halbicskát, papucsot is szokták emlegetni, de a paprika híre 
mindegyiket méghajazza.“

Szegednek történelmi hagyományai és érdemei vannak a paprika­
művelés terén. A magyarországi szántóföldi panrikatermelés bölcsője 
is Szeged volt. (Szűts Mihály: Szeged mezőgazdasága, Szeged, 1914.) 
Innen terjedt el aztán Kalocsára is. A paprika feldolgozásának forra­
dalmi újítását a „h a s í t á s t “ is szegedi polgáremberek: a P á l f i  t e s t v é r p á r  
találta fel és vezette be. A legtöbb szegedi kikészítő családja a papri­
kával már 3—4 nemzedék óta foglalkozik és így természetesen magas­
fokú szakmai kultúra fejlődhetett ki. A botanika egyébként egy külön­
leges v a r i é t a s  s e g e d i e n s i s  paprikát is ismer. (Nyr. 68:30.) Ez valószínűen 
a „Capsicum variatium longum" tudományos néven ismert paprika 
tájin.

A szegedi paprikával kapcsolatban a Nobel-díjas Szent Györgyi 
Miiért professzor állapította meg, hogy seorbutellenes C vitamintar- 
ínlnm ötször akkora, mint a narancsé, citromé. Busznyák professzorral 
'egzett együttes kutatásaik eredményeképpen pedig a szegedi papri­
kából sikerült kisajtolniuk a P vitamint, a vérzési betegségek gyógyí­
tására. " '

Népünknél a paprika termelésének egyes állomásai ünnepnap­
ia m b a  mennek. így például a „rakodás" befejeztekor, — vagyis
nmiKor a palántákat elültették a földeken — nagy vigasságot csapna! 
legtöbb helyen Szegeden és Szeged környékén. Ez a na]) általában 
június 13-ika Szent Antal napja szokott lenni. Büszkén, Alsótunyán 
1 yenkor búcsú is vau és ezen az előző évi paprika füzéreket szokták 
öevinni a templomba is. A templomból a púppal együtt vonulnak ki a
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paprika földekre és ott a pap megszenteli a füzéreket, valamint a fris­
sen elültetett palántákat. A szertartás után táncra perdülnek a paprika­
föld végénél és általában a legöregebb asszony szokta kezdeni a táncot. 
Szent Antal napja előtt is az asszonyok mindennap elmennek a tem­
plomba és esőt kérnek, hogy a rakodáshoz ne kelljen sok vizet horda- 
niok.

Nagyboldogasszony napján augusztus Iá-én hasonló szokások for­
dulnak elő. A körmenetben rendszerint 4 legény viszi a paprikafűzért 
a szentelésre.

IV.

A P A P R IK A  TERMELÉSÉNEK ÉS E E LD O L G O Z Á S Á S  A K NYELV!
KIFEJEZÉSEI .*

Palántázás
A paprika termelésében bizonyos fokú konzervativizmus, hagyo­

mányőrzés mutatkozik. Ezen a téren nem találunk különösebb fejlő­
dést, mint a feldolgozás és őrlés terén. Ennek oka főként abban kere­
sendő, hogy a termelés rendje és módszere az eddigiekben is igen bevált 
és így legfeljebb csak némely technikai újítások váltak szükségessé.

A paprikát nem mindjárt a szántóföldre ültetjük ki, hanem elő­
zőén p a l á i n t á z z u k .  A palántaágyaknak kijelölt területet azonban még 
előbb elő kell készíteni. Már ősszel megtörténik az ő s z i  f o r d í t á s ,  ásóval 
a kert fölásása, puhítása annak megfelelően, hogy hány ágyat akar­
nak vetni. A palántázásra legfeljebb Iá—18 méter hosszú és másfél 
méter széles táblákat jelölnek ki előre és dolgoznak meg ősszel. A tél 
folyamán azonban a hó, eső lenyomja a megmunkált földet. „f í e n i j o - 
m a k s z i k  a z  e s ő “ a földbe, ígv azután tavasszal b o r o z d á r a  k a p á j j á k  
ismét, vagyis megporhanyósítják egy kissé a földet. Ez a művelet közön­
séges k é z i k a p á v a l  történik. „ A  m ö g b o r o z d á l t  f ő d e t  v a z s g e r e b l é v e l  e g y e n  
g e s s i i k  el",  azután következik a paprikamag szórása, vagyis maga a 
vetés, p a l á n t á z á s ,  p a l á n  tá l  ás .  Az így előkészített földbe vetik él az 
a v a s  m a g o t ,  az előző évi paprikamagot.

A vetésnek Szeged környékén háromféle módja van. A paprika 
magjának vetése történhet s z á r a z o n ,  d a g a s z t a l v a  vagy e l ő c s í r á z t a t v a .  
(Leginkább a harmadik módszert alkalmazzák.)

A s z á r a z v e t é s  úgy történik, amint a paprikamagot közvetlenül ki­
szedik a paprikából. C supán az erejétől k i r é s t á j j á k  és k i t i s z t i j j á k .  Ezt 
rendszerint a március 20-a és április elseje közötti időben vetik a pR' 
lántás ágyakba.

A második módszernél a paprikamag kirostálása után a megma­
radt, használható magokat v á j l i n g b a ■ másutt dézsába teszik és l e d a g a s z -  
t a j já ik ,  vizet öntenek rá. így hagyják két-három napig és azután l e c s u r ­
g a t  ipá ik ,  l e s z i k k a s z t a j j á k  u magszárító rostán. Ez egy méter széles és 
lőO em hosszú léckerettel ellátott aprószemű rostu, szunyoghálószeru 
rostarésszel, mint a l e v e g ő d z ö  a j t ó ,  a szúnyoghálós ajtó. A l e s z t k k a s z  
f a l a s r a  azért van szükség, mert másképpen a vetésnél nem pörög a

A fényképfelvételek Részkén készültek C sászár János, lo v ász i Imre és 
Rezná’k István paprika termelőknél, valam int Tombácz Antal kikészítőnél. — Fény­
képezte; Thrsszák Károly egyetemi tanársegéd.
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mag, lia nedves. A l e d a g a s z l a l t  és l e s z i k k a s z t a l t  mag vetésére április 
első hetében kerül sor.

A harmadik vetési inéul: az e l ő c s í r á z t a t o t t  m a g g a l  történik. Ennél a 
méulszernél is előbb l e d a g a s z t a j j á k  és  l e s z i k k a s z t a j j á k ,  de utána a szá­
raz magot s z a k a j t ó b a  vagy más helyeken zacskóba, zsákba teszik. (A 
szakajtó a kenyérsütésnél használt vesszőkas állású, derékben göm- 
bolyded többnyire 20 cm. magas és f > cm. széles kosár-féle.) A s z a k a j ­
t ó b a n  lévő magokat 4—> napig meleg helyen tartják, a k e m ö n c e  vagy 
s p a r h e l t  mellett és amikor a csíra kifakad a magból, kicsírázik, akkor 
vetik el április 10—1v-e között. ( „ K i f a k a t t  m á n  a c s í r a  .)

A paprikamagok vetése — amint már megírtuk — az előre elké­
szített p a l á n t á s á g y a k b a  történik. A palánláságyakat lehetőleg szélvé­
dett napos helyen készítik el, mert a palánta igen érzékeny a hidegre, 
szélre. A magokat kézből szórják el a fblpuhított földbe, utána pedig 
nagyon érett, finom trágyával kevert homokkal födik be. Barnás színű 
laza homokot használnak erre a célra, mert ez könnyen átereszti a 
vizet és nem keményedik meg a naptól. F ö v e n y t ,  a Tisza finom ho­
mokját nem szeretik használni, mert ez a napsütésre ö s s z e á l l ,  csere­
pekbe törik és b e f u l l a d  a m a g  alatta. Ezért kell a homokot is rendsze­
resen locsolni, hogy a mag állandó nedvességben legyen, ék rá ne szá­
radjon a trágyás homok. A vetésnél vigyázni kell arra, hogy a magokat 
bele ne tapossák a földbe, mert a kelés aránytalan lenne és c s e p j é s n e k  
marad a palánta, ha nem egyszerre kel ki. A földben följebb kerüli 
magok ugyanis nagyobbra nőnének és ezzel elnyomnák a kisebbeket. 
Ezért kell arra is vigyázni, hogy a t e r í t é k  a magokra szórt trágvás 
homok is egyenletesen boruljon a földre. Ennek érdekében a homokot 
l e t a p í c s k ó j j á k  simára a kapa lapos hátuljával, vagy pedig a d ö n g ö l ő ­
v e i .  Rendszerint négyszögletes kapát használnak, ennek nyele a k ö p d  
b e n  van és azután következik a kaparész. A d ö n g ö l ő  nem egyéb, mint 
kb. IQ—4() cm-es deszkalap, amelyikbe ásót csapnak és úgy használják 
a. löld egyenletes lesímítására. Minden n a p í d d o z a t b a ,  estefele jó egy 
kissé meglocsolni a palántákat, r ó z s á s  k a n n á v a l , k a n t á v a l , — amelv 
apró szemekben szórja a vizet. — nehogy k i c s e r e p e s e d  j e n  rajta a föld. 
Száraz időben „ k é c c ő  is k ö l t  l o c s ó n i ,  h o g y  e l ő i d é z z ü k  a k e lé s t . "  Az ön­
tözésnek langyos, lehetőleg lágyvízzel, esővízzel egyenletesen kell tör­
ténnie. mert másképpen a kelés egyenetlen lesz. l i g e t ö s  l ö s z  a v a p r i k a ,  
sok üres folt marad. (V. ö. Szegedi Eiizetek II. 169.) A palánták igen 
kényesek a hidegre, úgyhogy kellő elővigyázatosság nélkül a talajmenti 
1 agyok komoly károkat okoznak. 1 Ivemkor aztán éjiszakára subát, 
dunnát, paplant, ló pokrócot, gyékénviakurót .sőt még a ruhákat kabá­
tokat is kiviszik a földre, hogy betakarják és melegen tartsák a palán­
tákat, mert „ o j a n ,  m i n t  a g y é r ü k :  e s t e  t a k a r g a t n i  k ö l l  m i n d é g é ‘ Igv 
o v a k s z a n a k  a fagytól egészen addig, amíg f ü l e n  uh iil az idő. Óvni kell 
ezenkívül a verebektől is. mert azok igen szeretik a csírát és k i r ú g j á k  
u magot, hogy megehessék. „ M i k ó  J é z u s  k i k e l e s z t ö l t e " , akkor még 
külön kell óvni a növényt a m é s z h a r m a t t ó l  is. A mészharmatoi édeskés 
izéről lehet felismerni, amellyel jóformán az egész növényt bevonja és 
v i e g f u j t y a .  Eocsolással lehel védekezni ellene. Az e l ö c s í r á z t a t o t í  pa­
lánta melt'g idő esetén 6—7 nap, hűvösebb időben 10 nap alatt szó
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kott kikelni és kb. 5—7 hétig van a kertben, amíg 12—15 centire nem 
nijöí meg. Ekkor kezdődik meg azután a rakodás, a palánták kiiilte-
tése a szántóföldre. Május 15-től kezdve Szent Antalig, június 13-ig 
szokott tartani a rakodás. Nem szabad hosszú ideig várni a íakodás-
sal, inert a palánta akkor elnyől, leörekszik és nehezebben fogan meg 
a kiiiltetés után. A palánta egyébként a földnél lévő szúrtöoibiil, szár-
tőből ereszti az első gyökeret, a harmaggyökerei. 

Talajelőkészítés a rakodáshoz 

A rakodáshoz elő kell készíteni a földet. A paprika a jól megmun-
kált salétromos földe* szereti. Jól möklrágyázzák, leszáncsúk előre a 
földet. Háromszor szokták megszántani, mégpedig ősszel, tavasszal és 
egyszer közvetlenül a rakodás előtt. A szárazabb alföldi helyeken a 
lavaszi szántást jobb elkerülni, mert az eke fölszínre hozza az alsó 
nedves földréteget, így ezek is hamar kiszáradnak és a növények végül 
kisülnek. A tavaszi szántás azért sem mindig jó, mert utána, ha nincs 
elég eső, akkor a föld hantos, göröngyös, rögös lesz és megakadályozza 
a paprika fejlődését. Tavasszal rendszerint elöfogatos szántást végez-
nek, vagyis a két ló egymás előtt megv a barázdában, amikor az ekét 
húzza. Ezután néhány napig pihenni hagyják a földet. A búzaterme-
léssel foglalkozó gazdák szívesen bérbeadják földjüket a paprikások-
nak. egy-egy évre, mert a paprikaföld gondos művelése — amint ter-
melési szakkönyvből olvashatjuk, — még a következő évi veteménvre 
is érezteti termésfokozó hatását. (Obermayer Ernő: A fűszerpaprika 
szántóföldi termelése. Budapest, 1921.) A földműves nép azt tartja, 
hogy „a paprika művelés fél trágyázással fölér", mert utána rekord-
termés következik legtöbbször. 

1. Indulás kocsival a rakodáshoz. 
(A kocsin hordóban vize*, locsolókannát, fúrókat, kapát, a koléban palántákat 

visznek. 
1. Prêt à partir en voiture pour les champs pour repiquer les plantes de. paprika 
(piment rouga et long). Dans la voituro on voit un tonneau avec de l' eau, un 

arrosoir, des tarauds, un pioche et les plantes dans une caisse. 
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A paprikások is jól járnak viszont, mert az alaposan megtrágyá-
zott, előkészített szántón az átlagos 180—200 fűzérnyi paprika helyett 
250—300 füzér is terein. Kellő trágyázás nélkül azonban csak újhitű 
paprika, csenevész hüvelyű növény terem. A paprika ültetők a bérelt 
földet ki is gyomlálják, „kitarackolik a szántót." (,Amikó leszöggyük 
a búzát, gyün u röszkei mög a szenmihály telki paprikás és kifogja jó 
béréra fődet.") A rakodás aizonbanakkor lesz a legeredményesebb, lia 
előtte még kiskapuval mökporójják a földet. Ez a portás. („Inkább csak 
n jód tetejit porolik ijenkó." „Öten mökporosztuk máma ezt a lánc 
fődet.") A porlás után megvárják, amíg a föld mögülepszik kicsit, majd 
elboronáljak a talajt, mégpedig azelőtt tüsökboronával, manapság job-
ban láncboronával. Ez a simítás („Mink mán simítottunk is.") A tiisök-
borona tulajdonképpen két fa közé szorított egyszer hajtott kütényfa-
vesszőből áll. amelynek végét vastag faguzsba szorítják. Két-három 
évig lehet használni, azután újat készítenek. 

Rakodás 

Amikor a szántót ilymódon jó előre, megfelelően elkészítették, 
akkor kerülhet sor a paprika palánták kiültetésére: a rakodásra. A 
fiatal palántákat szálanként kihúzgájják, kihúzgálik a földből. Előtte 
azonban mindegyiket belocsójják, hogy a gyökérzet simán kigyüjjön, 
mert másképpen a növény beszakad. A kihúzgálást csak akkor kezdik 
meg a locsolás után, amikor már kissé beszikkait. Egészen nedvesen 
ugyanis besároznák a paprika növény levelét és a napsütésben ettől 
elszáradna, kisülne. 

2. Az átalló gercLIc. 
2. Râteau à marquer, utilisé lors du repiquage des plantes. 

A paprika palántákat szépen óvatosan alacsonyperemű kb. 1'30— 
- m. hosszú és 0.80—1 m széles arasztos deszkából készült ládába: s 
koléha teszik, ahol ez nincs, ott kétfülű vesszőkosárba rakják. („Miny-
"yáját beraktuk mán a koléba" — „A kissebb termeilók csak kosárba 
borgyúk a palániát.") A kolékat azután kocsira rakják föl, és hajnal-
ban azon szaHijják ki a fölgyomlált, előkészített földre. 
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A p a l á n t á k h e l y é t e lő r e k i ke l l j e l ö ln i . E z a z átállás és a z átalló 
gerebléoel végzik. („Tik mökkesztétök-e mán az átállást?") Az utalló 
g e r e b l y é v e l (a p a p r i k a k e r t é s z e k n é l : soroló) h o s s z á b a n és k e r e s z t b e n 
útajjáíc ki a s z á n t ó t , d e n e m e g y s z e r r e a z egésze t , h a n e m kl>. 50 l é p é s n y i 
földterületet osztanak be. Ez az elő. („Völtünk éggy előt".) A gereblye 
s ű r ű j é v e l , tőfogakkal k e r e s z t b e , a r i t k a szé léve l , a sorfogakkal h o s s z á -
b a n h á z n a k v o n a l a t a f ö l d ö n és a h o l e z e k körösztözik egymást, o d a -
kerül a paprika. („Kigerebenözzük maj' hónap a gerebléoel még azt a 
kis /ődet.) K e r e s z t b e n e m m i n d i g s z o k t á k m e g h ú z n i a v o n a l a t , h a n e m 
ilyenkor szömmértékre verik ki a kapa fokával („A kapa fokával az 
útat, aki vót, kivertük szömmértékre.") Az u ta l l á s révén megkap -
t á k a z e g y e s p a p r i k a b o k r o k t ő - és s o r t á v o l s á g á t . A s o r t á v o l s á g 24 coll , 
v a g y i s 55—60 c e n t i , a t ő t á v o l s á g p e d i g 15—14 coll (33—40 cm.) s z o k o t t 
l e n n i . M i u t á n a gerebléoel fölirdollák a f ö l d e t , a k i j e l ö l t h e l y e k e t 
moglocsójják, ha nem jár esőzés. A belocsolást rózsa nélküli kannával, 
kantával v é g z i k és m e g v á r j á k , a m í g e g y k i c s i t fölszikkad. E g y - k é t ó r a 
m ú l v a a z t á n m e g k e z d ő d i k a beültetés. 

Fúrók és rózsás öntözőkanna 
3. Tarauds et un arrosoir orné de îosos. 

A b e ü l t e t é s n é l e l ő l j á r n a k a hányók, r e n d s z e r i n t gyerökök. („Az én 
hányom fürgébben dobáli a szálakat, mini a tijed.") A hányók minden 
h e l y r e 4 — 3 p a p r i k a s z á l a t hajítanak le. Ő k e t k ö v e t i a z ültető, a z igazi 
rakó a / á r ú v a l . Ó v a t o s a n m e g f o g j a a p a p r i k a s z á l a k a t , d e v i g y á z n i ke l l . 
n e h o g y a derekát szoríjja mög. m e r t a k k o r e l s z á r a d . E z é r t a tüvinél 
l ó g v a g y u g j a a p a l á n t a s z á l a t a fárával e l k é s z í t e t t l y u k b a . R é g e b b e n 
a fárá h e g y e s v é g ű h a j l o t t v a s t a g a b b f a á g vo l t . m a m á r g y á r i k é s z í t -
n u ' n y ű , v a s a l t v é g ű fafárúkat h a s z n á l n a k . M i u t á n a p a l á n t á t b e t e t t e a 
l y u k b a , m é g a f i i r ú v a l m e l l é s z ú r , mökszoríjja a fődet és a p a p r i k a 
odalálion n y o m j a . E z a m ű v e l e t n a g y s z a k é r t e l m e t k í v á n és i g a z o d n i a 
ke l l a t a l a j v i s z o n y o k h o z is, m e r t p l . m á s m u n k á t v é g e z a k á r e g y 
homoki ültető is, mint egy réti rakó. réti ültető. Gyakorlott , jó rakó, 
j ó fúrás e g y n a p a l a t t 400—430 n é g y s z ö g ö l e t , e g y vékást, v a g y i s e g y 
negyed holdat is beültet. („Majneni éggy vékást illettem be ténnap.") 
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A palánta a földben 2—5 nap alatt újra legyükerezik, azután nyől 
tovább. 

Újítás, kapálások, aláhuzogatás 
Egy hétig, nyolc napig nem érdemes háborgatni a paprikát a föld-

ben, nyolcadnapra azonban következik az első kapálás kis kézikapá-
val, az ujjitás, („Mögujjítottunk mán",) Az újításnál a földeit simán 
hagyják, csak a tövek közét kapálják, kapuzzák mög, egyszerű kézi-
kapával. 10—14 nap múlva ismét meg kell kapálni és ha szükséges, 
attól kezdve többször is. Ha jobban parés, gyomos, akkor többször is 
kapálnak, mindez attól függ, hogyan gazlik a föld. „Én még mökkapúz-
tam a paprikám, hogy leoegödzön, tágujjon a föggye." A „sorok közit 
mögekézik, a bokor közit kézikapázzák," vagyis a sortávolságokat 
looas ekekapúoal, lókapáoal munkálják meg. Ez a szerszám, — amint 
u neve is mutatja — az ekéhez hasonló és a kapálásra 3 háromszög-
alakú vas szolgál. Hátul két kisebb, közepén egy nagyobb kapa van 
rajta. Alig 25—30 éve van csak használatban, mert azelőtt csak a kézi-
kapát vagy esetleg a tolókapát, tolikanát használták. A tolikapa egy 
kereken gördülő alkotmány volt. amelyen két rézsútosan szembeálló 
kés szolgált a kapálásra. Kézzel tolták, innen a neve is. 

4. Lovas ekekapa. (Lcúapa). 
•1. Charrue à chevaux pour retourner la terre autour des plantes. 

A kapálások, a gazolások, gyomirtás után augusztus első felében 
általában búzarakodaskor. a paprika aláhúzogatására, töttögetésére 

kcriil a sor. Ezt a tőltökapánal végzik, amely nem más, mint kissé át-
alakított lovas ekekapa. Az ekekapa kapáira ugyanis háromszögalakú 
deszkát szerelnek és ez a földet a paprikatövekhez dúrja. Az aláhúzo-
gatasnál, a töltögetésnél a paprika tiivihön húzzák leginkább a liomo-
f"J. k%ry a szél ki ne döntse. („Mögyünk a paprikának aláhúzni.") A 

'««kapával sokszor vigyázni kell. mert esetleg gyorsan fejlődött, beborult 
" paprika és ilyenkor csak közönséges kapával, kézikapával szabad 
"ütögetni. Ez egyben az utolsó kapálás és utána mór csak a beérést 
^arpik. („Taoaj ijenkó mán szöbben beért a paprikám.") 
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Paprikaszüret (Szödés) 

Általában szeptember 1—10 között, Kisboldogasszony, Kisasszony 
napja táján szokott a paprika beérni és ekkor kezdődik meg a szödés, 
a paprikaszüret. „Kisasszonra szoktak mökszödni elősző." — „Az első 
szödés a legjobb, a többi mán lektöbbször selejt ös, hitványabb." Egyéb-
kent háromszor, négyszer is szoktak szedni egy tű paprikáról. „Ezön 
a tüvön az idén annyi termött, hogy néccö is költött mökszödni." A 
harmadik, negyedik szödésű paprika az őrlésnél is meglátszik, mert 
egészen vakszínű a pora. 

A szödést általában lányok, asszonyok végzik. Két sor között men-
nek előre és jobbról, balról szaggat ják le a paprika termékit a tüvekrül. 
akárcsak a szöllősziirelen. „Azon a soron mén a Veron, oszt szödi a 
paprikát." Egészen Szent Mihályig, szeptember 29-ig szokott tartani a 
szödés. A leszödögelött paprikát egyfiilű kézikosárba, a garabojba 
teszik, majd zsákba rakják és otthon az udvaron kiöntik, szétteregetik 
szikkasztalni. Itt fonnyad egy kissé és szikkad 4—5 napig, hogy ké-
sőbb a fűzésnél ne roppanjon össze a husa és ne törjön el a szára, 
csumája. Itt a napon azután, amit kissé zölden szedtek le, az is meg-
pirosodik, beérik. „Levögyük a féitarkát is, mer nyóc napra asztán 
nincs köszte egy zöd se." Vigyázni kell azonban arra, nehogy erősen 
megszorítsák a paprika hüvelyt, mert akkor mögroppan, gyulladásnak 
indul és elrohad. Ha gondosan kezelve mögszikkasztajjuk és mögfony-
nyasztajjuk, akkor rugalmas marad, jobban alkalmas a fölfűzésre. 

5. A paprika szödése. 
5. Récolte de paprika: on cueille les poivrons mûrs 

Fűzés, szállítás 

Az udvaron való néhány napos szikkasztalás után következik a 
paprika fűzése. Ilyenkor már megkezdődik a jövő évi magnakvaló 
paprika kiválasztása is. Rendszerint a sima kéterűeket szemelik ki erre 
a célra. A paprikahüvelyek fűzését ugyancsak asszonyok, lányok vég-
zik napszámba. Ezt a műveletet és a további földolgozást még" igen ritkán 
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végzik m ó o á b a n  (kaláka), mint pl. a kukoricafosztást szokták. A paprika­
hüvelyeket f ű z é r b e  újabban több helyen f o n á l b a  fűzik fel. Adatunk van 
rá, hogy már a XVIII. sz.-ban is felfűzték a paprikát. „Ha már meg­
érett a paprika, felfűzik és felakasztják, azután a sütőkemencén meg­
szorítják és összetörik." (llofmansegg utazása Magyarországon 1793— 
94-ben, Bp. 1887. Olcsó Könyvtár 89. I.) A fűzér hosszúsága 16 sukk, 
vagyis 3 kolopter. Ez kb. 5.03—5.16 ín-nek felel meg. (Egy sukk egy 
láb =  12 coll, kb. 35 cm. akkora hosszúság, amekkorát az ember két 
ökle és egymásfielé fordított, összetett hüvelykujja kitesz.) A fonál a 
füzér hosszának éppen a fele.

Magát a fűzést 20—25 cm. hosszú i g e n ö s  i ű o e l  végzik. A jobb ke­
zükben fogják a tűt. Ennek alsóvégén van befűzve a megfelelő hosszú­
ságú spárga, a p a p r i k a m a d z a g .  A paprikahüvelyeket úgy fogják meg. 
hogy csak a c s u t k á j a ,  e s t i m á j a  marad ki a markunkból. Ezt azután 
ntkihúzzák a tű hegyének és így egymásután a többit. Minden egyes 
paprikahiivelyt azonban egyharmadnyi fordulattal arrébb szúrják fel. 
fóiesillag alakban h á r o m s a r k o s a n  tűzik a tűre és amikor a tű már 
majdnem tele van. akkor egyet csavar a l ű z ő  az egészen és b e s o d r i  a 
hüvelyeket, majd lenyomkodja kissé, úgv tolja rá a madzagra. A fűzér- 
uél a madzag mindkét végénél dolgozik ergy-egv asszonv, a fonálnál 
csak az egyik oldalánál tolják rá a p a p r i k a t e r m é k e k e t .  Végül is a pap­
rikamadzag két végét összekötik és az így elkészített füzéreket vagy 
fonalakat kiteszik szárítani. Lehetőség szerint napos oldalra, széljárta 
helyekre akasztják a füzéreket és vigyáznak, hogy a por ne lepje túl­
ságosan, mert az őrlésnél ezáltal vesztene zamatából.

A füzérek, fonalak, szárítása háromféleképpen is szokott történni. 
A legegyszerűbb, amikor a háznál az e r e s z e i  alatt egy rúdon, a p a p r i k a -  
r ú d o n  szárítják. A szegedi házak egyik legnagyobb jellegzetessége a 
' t a p s i t g a r a s  t e t ő k  alatt lelógó, valósággal vörös függönyt alkotó papri­
ka! üzérek. Szellős .színben, fóréban, is szokták a paprikafüzéreket 
szárítani. Ez akáclábakon álló, tetővel ellátott, oldalfalak nélküli épít­
mény, amelybe egymás mellé és fölé helyezik a liizéres paprikaruda- 
kai. A góró legtöbb helyen 8—10 m. hosszú és 4—5 m. széles szokott 
lenni. A paprikarúdra a f ü z é r e k e t  b o r í t a n i  szokták, a f o n a l a t  viszont 
a k a s z t j á k  a rúdba vert vas szögekre. A fonál végén azonban a mad­
zagon 4—5 centis helyet szabadon hagynak és ezt k u k o r i c a c s u h é v a l  
b e t e k e r i k .  Ennél a résznél akasztják ugyanis fel a szögre és ha nem 
tekernék be, akkbr különösen az esők miatt a o a s s z ö g  é l ő i m é  a m a d ­
z a g o t .  _

Sok helyen használják szárításra a s z é r g y u í t .  Büszkén s z é l  g y i  í rnak  
mondják és nevét a szél szóból származtatják, mert igen szellős helyen 
állítják fel. 'V szérgyia két egymástól 2.50—3 m. távolságra leásott kb. 
2 m. magas rúdból áll, tetején vízszintesen fekszik a szöggel vagy 
kötéllel odaerősített p a p r i k a r ú d ,  a k ö r ö s z t r ú d .  A s z é r g y i a  leásott két 
karója az á s z o k f a  (Szeged-Alsóváros) vagy p o t o s ,  p u t u s  (Röszke). A 
füzérek, fonalak természetesen itt is a paprikarúdon szikkadnak. A 
szikkadásnál néhány kilót veszt a súlyából és a 8—10 kilónyi fűzér 
3—6 kilós lesz. A s z e r  g y  iá t  a s z é r ű  s k e r t n é l .  a s z ű r  ű r é  állítják föl rend­
szerint, mert ott szél is jár és a nap is jobban éri. ( „ k i m é k  a  s zűrű t re .
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mögnézöm mökszikkatt-e mán a paprika a szer gy ián. — „Jó lönne 
kiestréni ezöket a a korhait puiusokai.") 

tí. Szikkadnak a fonalak a szërgyiàn es a ház végén. 
6. Les poivrons enfilés sur une fioelflj sèchent sur un séchoir nommé „szërgyia" 

et au bout de la maison. 

Ujabban egyre több helyen terjed el a füzér helyett a fonal hasz-
nálata. Ez utóbbi könnyebben kezelhető és az értékesítésnél kevesebb 
nehézséget okoz. E mellett a szárításnál jelent nagy gyakorlati előnyt 
a fonal. A paprikarúdra borított füzéreikben ugyanis legtöbbször meg 
nyomódik, elromlik, elpusztul a paprika azon a helyen, ahol a szergyiá-
va! érintkezik. A fonalat viszont szögre akasztják és így minden pap-
rikahüvely egyenletesen szikkad. 

A füzérek szárításával a paprikatermellö feladata be is fejeződött. 
A további munka a kikészítökre vár. 

A kikészítés 

A paprika földolgozása, kikészítése az utóbbi fél század folyamán 
erős fejlődésen ment keresztül. Munkámban a régi és mai feldolgozási 
módokat is egyaránt ismertetni szeretném. 

Régen . .. 
A régebbi feldolgozásnál is kétféle módot, illetve fejlődési fokoza-

tot különböztetünk meg. A paprika feldolgozásának őskorában a füzé-
reket a kemöncébe rakták száradni este. Amint Bálint Sándor írja 
(Népr. Múzeum Ért. 28:119.). fűtés után egy félórát vártak, amíg a 
kemönce heoe le nem esőit. Ekkor kihúzták a parazsat, kisöpörték n 
kemöncét a penietölöoel vagyis vízbemártott nagvnvelű söprűvel. Ez-
után 5—10 füzért tettek be és negyedóra, félóra elteltével ez előtét rövid 
időre levetették, hogy megeresszék a gőzét. Mindaddig hagyták benn 
a paprikát, amíg meg nem száradt. A kiszikkati paprikalilivelyeket a 
külű-be rakták. A külü paprikatörő szerszám, amelynek főrésze egy 
emelőszerű szerkezet. Ez a kiilűbak vagy kiilüló. Az egyik végébe, a 
külúnyaknáh vasalt éket illesztettek, a kiilüorrot és ez szolgált közvet-
lenül a paprika törésére. 
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A paprikát a külűorra alatt lévő lyukba helyezték, a bakfészökbe 
ide egyszerre egy füzér szárított paprika fért be. A kiilű működése 
úgy történt, hogy a kiilűbak hátsó részén, a toppantónál lábbal erősen 
ráléptek, r ál op pántol luk. Ekkor a kiilűuvak a külűorral együtt fel-
emelkedett. majd utána hagyták visszazuhanni a bakfészökbe. Mielőtt 
azonban magát a törést elkezdték volna, előbb egy kicsit a külűvel 
mökkocolták a paprikát, hogy a madzagot könnyen ki lehessen húzni 
a estimából. Ezután következett csak a paprikahüvelyek megtörése. 
Az első törést átszitálták a paprikarésián. A kihulló finom paprikaport, 
a Iánk paprikát (lángpaprika) összegyűjtötték, a lenn maradt, durván 
összetört paprikát, a csörmöt pedig továbbtörték. Az így kapott papri-
ka bizony nagyon erős volt, hiszen a csumát, magokat, ereket mind 
egy betörték. 

Valamivel fejlettebb eljárás volt már a csipődés és furkózás. Ekkor 
is' a keniöncében szárították meg a paprikahüvelyeket, de utána a 
Ili/érről lecsipötték, lecsipkedték a paprikát, vagyis a liiivelvkujj és 
mutatóujj erős nyomásával a száraz hüvelyt el fakasztották és lecsípték 
a estimájáról. „A nagyanyám még mindég csipönni szokta nálunk a 
papi lkát. '. A lecsipödött paprikát mökfurkószták. vagyis a furkóoal 
egy vesszőkosárban, ládában összetörték. A lezúzott, lefurkózott papri-
kát a kiilű be, tették és az előbb ismertetett eljárás szerint megtörték. 
„Mikó lecsipöttiik, akkó le'furkósztuk, a madzagot mög a poszmatru 
hánt uk.'' 

7. Erős paprika esipödése. 
7. Procédé du séparer les gousses du piment acre de sou noyau par un travail 

manuel 

Az erős paprikát még ma is csípődik a legtöbb helyen. A lecsipö-
dött paprikahüoelyt ládában, a zúzóládában furkózzák, majd kézzel 
forgatható nagy réstába, körr'éstába teszik. 

Ebbe azonban már csak a tiszta bőr kerül, mert előzőleg a mag-
ejtö résián, a magolón szétválasztják a magokat a bűi től. A nagy res-
tait a por, piszok kimegy belőle, a rést a kisíkájja u paprikát. 
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A kikészítés további menete során a csípődött paprikánál is ugyan-
azt az eljárást alkalmazzák, mint a hasított-n&\, amelyről a következő 
fejezetben lesz szó. 

8. Furkózás a zúzóládában és tisztítás a nagy réstán (Előtérben a magejtő 
rest ázás és egy furkó.) 

8. Les gauss es séchesjont écraséesdans un bocard et raffinées á 1' aide d' un grand 
crible. (Au premier plan on voit les grains qn' ou fait passer par le eriblo et une 

matraque.) 

• ... és ma 
A paprika feldolgozása valóban „forradalmi változáson" ment ke-

resztül, — amint Bálint Sándor tesz róla említést (Magyar Szemle 1937. 
márc.) — amikor a mult század derekán két „egyszerű szegedi polgár-
ember": a Pálfi testvérpár feltalálja a hasítást. Ezzel valóságos ó j kor-
szakot nyitottak a paprika feldolgozásában és az ő eljárásuk haszná-
latos ma is. 

A hasítás lényege, hogy a paprika csumáján kívül, a bőrét, ere-
zetét, és a mfigját is elválasztják egymástól. „Leginkább a női népség 
foglalkozik a hasítással." A íányok. asszonyok bicskával, vagy éles, 
hegyes késsel levágják a csumát a hasításnál, majd villámgyors moz-
dulattal felhasítják egyik oldalon a paprikabűrt, kifordítják és ki-
vágjak belőle az ereket. („Ijen högyös késsé hasíjják az asszonyok a 
paprikáit a térgyükön.") A paprikák általában három erűek, de „az a 
legjobb, aki kéterű." Az egyenes, kéterűek magját teszik el vetésre is. 
A kifordított bürökét hosszú tűre szúrják, majd ismét madzagra fűzik. 
Ezeket a paprikabűrrel telerakott madzagokat a paprikaszárító rámára 
a paprikaráiesra akasztják. (-.Hozzatok mán ide egy tele rácsot!") 
A ráics, a ráma puhafából készített, különböző nagyságú, de leg-
többször 1.50-szer 1 m-es keret és az ennek oldalába vert szögekre 
akasztják a hasított bűrjét a paprikának. A büröknek nem szabad 
összeérniük és nem szabad megázniuk, mert különben mökpenészesed-
nek. 

A rámákat ezután a külön erre a célra épített szárítóban a meny-
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nyczeire akasztják. Ezt a szárítóhelyiséget rendszerint dopkájhávat 
fűtik. 

9. Hasítás. 

9. On enlève des gousess 

les noyaux, les nervures 

et le trognon à l'aide 

de couteaux. 

A hasított bűrt száradás után Lehúzzák a spárgáról, furkóval ösz-
.szezúzzák. Így kapják a zúzott paprikát. („Fan öt mázsa zúzottam.") 
A zúzottat ismét zsákba rakják és elviszik valamelyik malomba őrleni, 
örni a paprikáit. 

10. Paprikarács (ráma) 

a száradó 

paprikabűrökkel. 

10. Séchoir avec des 

gousses tranchées 

et nettoyées. 

Ma már a kiilűt nem használják, mert a paprikaellenőrzés óta 
tilos a használata. Itt-ott elvétve, titokban a tanyákon még ma is látni 
azért, egy régi kiilűt pedig a szegedi városi múzeum őriz. Szólás-mon-
dásainkban is jár a neve: „De ki'dű fejed van ' — mondják a nagyfejű 
gyereknek. 

Ma tehát a paprikát malmokban őrlik meg. Régebben híres volt 
Szeged vízimalmairól, amelyek a Tisza partján majdnem egymás mel-
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lett sorakoztak. A leghíresebb vízimolnárok közé tartozott: Bukusza 
Miska, Bukusza Vince meg Bukusza Ignác.

Nemcsak a paprika bűrjit, hanem a magját is malomba kell adni 
az őrléshez. A paprika tüzes piros színét ugyanis éppen a magok1 adják 
es ha kevesebb a mag, akkor fakóbb, oakszínűbb  lesz a paprikapor' is. 
A paprikamagokat őrlés előtt ki kell mosni, hogy ne legyen olyan 
csípős. A mosandó magokat dereés zsákba teszik és faluhelyen az ártézi 
kúton vagy a paprika,malom udvarán szépen kimossák. A vízben mos­
sák, öblögetik, mezítláb is tapossák. („Mezétláb tárgyig fölgyüreksze- 
nek a magok mosásához.") A kimosott magokat azután a palántázásnál 
is használt téglalapalakú rest ára szórják és megszárítják, úgy kerül 
csak a malomba.

A csumát és az ereket rendszerint a poszmaíra (szemétdomb) vetet­
ték, de ma ezt is felhasználják. Ebből készül az erős merkantil! pap­
rika és borspótló.

A modern gőzmalmok átvették a kiilíik és vízimalmok szerepét. 
A parasztok a gőzmalomba viszik őrni a paprikát és ott a molnárok 
6—8-szori átöntéssel őrlik meg.

Értékesítés
Néhány évtizeddel ezelőtt még a gazdasszony dolga volt a piaci 

értékesítés. „Ekkoriban még nem súlyra, hanem térfogatra, iccére mér­
ték a paprikát" — emlékezik vissza egy cikkében Bálint Sándor. (Népr 
Múzeum Ért. 28:119.) A paprikaárus kufák  messziről is összevásárolták 
a paprikát és azután zsákból ponyvára öntve icénként mérték a piacon, 
de jói tetejére rakták. A lelkiismeretlenebb kufák terítött paprikáit 
árultak. Ez abból állt, hogv otthon a tiszta szobában, a földes házban 
éjjelre egy abroszon vagy lepedőn az ágy alá terítették a paprikát. A 
nyirkos földön a paprika kinyílt, kibodonxlott vagyis megduzzadt és 
egy iccéből másfél icce lett.

Társadalom képződés.
^z utóbbi években, sőt lehet mondani évtizedekben, Szegeden sajá­

tos osztályfői fogással kialakul a paprikával foglalkozók társadalma. 
^L.: Seres József: A röszkei paprikások társadalma. Szegőd, 1948. A 
Kálmány Lajos Kör füzetei >. sz.).

A termelők, sőt a paprikamunkás proletáriátus, ezenkívül feldol- 
doígozók, kikészítők, malmosok és kereskedők alkotják ezt a ma már 
eléggé széteső társadalmat.

Ezen a téren sok még a megoldásra váró feladat. A paprika kiké­
szítése, hasítása ugyanis — amint az erre vonatkozó fejezőiből láthat­
tuk — még ma is többnyire kiskapitalista üzemekben folyik. Ez ugyan 
nem áll többől, mint 6—8—10 hasítólányból vagy csipödőből, de mégis 
lehetőséget ad arra, hogy a társadalmi munka hasznát egv ember: a ki­
készítő  élvezze, vagyis lehetőséget ad a munkaerő kizsákmányolására.

Mindehhez járul az is, hogy sok esetben a nagykikészítők igyekez­
nek minél több hasítást kezükbe keríteni és ezzel összeütközésbe ke­
rülnek a termelőérdekkel. A termelőknek az lenne az érdekük, hogy 
egymással szövetkezve (móvában), közös erővel végezzék el a mun­
kát s ne kelljen a mással dolgoztató kikészííőknek leadni a hasznot 
vagy akár csak a haszon egy részét is.

Hasonló bajok mutatkoznak a közvetlen értékesítés vonalán is, 
mert igen sokszor a nagykereskedők fölözik le még ma is a dolgozó pa-
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raszbág valóban verejlékes munkájának eredményét. Mindezeken a ne­
hézségeken csak szövetkezeti úton segíthetünk.

Reméljük, hogy egészséges szövetkezeti rendszer kiépítésével és a 
fejlődőképes népi hagyományok ápolásával megtaláljuk azt az utat, 
amely a paprikával foglalkozó szegény-parasztság boldogulásához vezet.

Lökös Zoltán
LA CULTURE 1)E PAPRIKA (PIMÉNT KONG ET ROUGK) DB SZEGED.

Zo l Ián Lökös.
L’ éilude se divise en deux p ár Dics pirincipales. La prem iere s' occupe de 1’ ang ina  

(de P étymoloigie) du mot „paprika", puis ellc raeouíe canlmcnt la plante paprika 
lut répamdiuc en Ilongne. Ellc décrit loutes les coutumcis ct supcUslilions populalres 
qui s ' attaradiéiul, aujourd' hűi mérne ii ccUc planle.

La deuxiémc partié  comprcnd les termes techniques de la Langue populaire 
hongroise qui sont cn rapport á la ciilture et a la p réparation  du paprika, 
L ' auteur donne ce vocaliulaire tians les cadres de la deseription détaillée du 
procédé de la préparation,

L’ cludo se sitiié dans les regions limiillrophcs des redicrches linguistiques et 
ethnograpihiques. Ellc prend la mélhode des rechcrelies de la langue populaire 
finnoise pour hasé de sa dodtrine. Cetle mélhode ne sépare pás la deseription des 
phénoméncs de la vie et le vocabirlaire jui s’ y attclic, mais ellc suit le 
principc de rclations éüo itcs qui exisloní entre le mot et T objet. .

Comme cette élűdé le démontre, I’ usagc du mot hongrois „paprika** ne se 
répand qu’ au XVIIF® siéc.lc. Le prem ier dooument dalé de 1748: du övre de coniple 
de Raymond Frányő, írére  pieux de Szeged. A uparavant, on 1' appeiie poivre tűre, 
poivre rouge tűre, poivre espagnol. au commenecment mérne poivre du Brésil ou 
poivre indicn, Ces dénominations indiquent en mérne teinps la provenanec du 
paprika; le nőm poivre lui fut dón né á eause de són goiit űrre, piquant. Le mot 
„paprika** lui-mémo est un mot étranger dans la langue hongroise: il nous est 
parvenu de la langue slave et dans celle-ci du mot latin et grcc: „piper". Les 
nations de 1’ ouestM’ ont empriuité a nőire hmguie.

On n’ est pás encore réussi ü établir cxaetcmenl l,o prem ier lieu de produc- 
tion de la plante paprika, mais d’ epres I’ indieaüon des dénominations, c’ est 
probablcment de 1’ Amérique öt p ár les Balkans qu’ el le nous est parvenue. Dans 
notre pays, le paprika fut employé d’ abord comme médieament, dissous dans de 
1’ eau-devie, surtoul conlre la d ió ié ra  et la fiévre paludéenne. En géméral, ce sont 
la 4-6 et 5-e décade du X V IIle siécle oú són einploi se répand tou'jours plus. Són 

fmploi et sa production ne se sont pás répandus dans tout le pays a la'fois, eil 
quoiqu’ il fűt regu aux prem iers temps cn plusieurs lieux avec de la répugnance, 
pourtant, a peine un siécle ct demi se so n tils  écoulés, que le paprika hongrois a 
conquis le monde enlier, ct ciiez nous il est tout á fait inconcevable qu’ on puisse 
s’ en passer.

La partié  qui s’ occupe de la production et de la préparation du paprika, 
décrit le travail difficüe qui durc dripuis le repiquagc des plantes jusqu’ á cc que 
le paprika sóit moulu. Lile décrit les préparatifs du repiquagc, la planlation aux 
eliamps, les soius que ia plante coűte, la récolte, 1’ enfilemcnt des poivrons, leur 
decsication, la maniére spécin le <le les trancher, le p réparation  jadis et a [)ré­
seid. Elle fait com iailre tóin les termes Icchmiques caraeléristiques de la langue 
populaire qui sont cn usagc dans oe métior qui divise en tant de branehes. 
Faute de placc, 1’ auteur ne pouvait publier le vocabulaire de ces termes tectirü- 
ques.


