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A paprika mint magyar fszerkiilénlegesség és kiviteli cikk.®

Obermayer Ernd, illomasvezetd kir. févegyész.

A magyar paprikanovény kimondottan fliszernévény és nem gyégy-
novény, bdr tinkturdjdt a gyogyszerkdnyvek is ismerik; a drogkereskedelem-
ben is csak aldrendelt szerepe van. Dacdra szép piros szinének, csupdn
novényi festanyagnak sem tekinthet6, mert az ételeket nemcsak szinezi
zsirban kitlinGen oldodé festGéanyagdval, de egyittal zamatanyagaival és
csipés capsaicintartalmdval fliszerezi is.

A paprika a Solanaceae csalddban tartozé névényfaj: Capsicum annuum
L, melynek szdmos alfaja és fajvdltozata (varietdsa) van (ldsd Dragendorff:
Die Heilpflanzen cimfi miivét) és ezek o6rokl6dé novényformdkban is igen
gazdagok.

Ezeknek a Capsicum-alfajoknak egyikét vagy mdsikdt a foldkerekség
meleg éghajlati részének legkiilonbozébb tdjain feltaldljuk, de ezek legtébbije
fliszernek valé paprikabrlemény készitésére vagy nem alkalmas, vagy fel-
dolgozdsa nem gazdasdgos.

A szdmos aprégyiimdlcesi, de rendkiviil csipGs és kevés festGanyagot
tartalmaz6 exotikus fajtdn kiviil ilyen a kerti és szdnt6f6ldi termelésben
Magyarorszdgon is igen elterjedt és kedvelt, de csak éretleniil fogyasztott
vagy éretleniil konzervdlt 4. n. bolgdr paprika is, melybdl éppen 4llami
kisérleti telepen fehér és zold hidsti jol bevdlt nemesitett fajtdkat is érdemes
volt elGdllitanunk anélkiil, hogy ezen . n. étkezési-fajtikbdl filiszerezé 6rle-
mény elGdllitdsdra gondolnank.

Vildgpiaci cikké csak a magyar és spanyol paprika Srleménye vilt,
de ezek is lényeges tulajdonsdgokban kiilonboznek egymdstél és haszndlati
értékiik is nagymértékben kiilénb6zé.

A spanyol paprikadrleményt ugyanis a géombélyii gyiimolesii Capsicum
grossum-alfaj szolgdltatja, melynek filiszeres csipGssége nincsen és zamata
is csekély, s igy voltaképpen ételizesitének, fliszernek nem is tekinthetd,

* Szerz6 eldadta az eurépai gydgyndvényérdekeltségek 1. nemzetkdzi kongresszusaval

kapcsolatban Szegeden 1928. évi szeptember 12-én.
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hanem inkdbb csak ételfestének. Az ugyancsak gombolyii gyiimélesi, de
csipOsséget is tartalmazé spanyol erés paprika viszont a vildgkereskedelem-
ben igen aldrendelt szerepfi, igyhogy spanyol paprikdn 4ltaidban a spanyol
édes (csip6sségmentes spanyol) paprikdt értik.

A magyar paprikadrlemények, melyeknek kozos tulajdonsdga a spa-
nyollal, hogy magasabb rendfiségeik élénk tiizes-piros szintiek: a Capsicuin
longum alfaj hossziikds gyiimolcseibdl készitinek. Ezek a gylimolcsok mdr
éretlen zold dllapotban is sok fliszeres zamatanyagot és csipGsséget tartal-
maznak. A zamatanyagok érésig, s még azon til is egyideig, folyton sza-
porodnak és finomodnak, s az iz finomoddsdban nagy szerepe van annak
a nagy cukortartalomnak, mely a magyar paprikdiban mdr a gyiimoélcs fejlg-
dése elején jelentkezik és érés befejeztéig nagy mennyiségben halmozddik fel
tgyhogy a magyar paprika érett gyiimoleshtisa, ha a csipGsséget tartalmazé
belsé erezetét (magtartéit) eltdvolitjuk, mosott maggal 6rolve kimondottan
édes izli, pompds fliszeres zamati és kissé csipGs utéizli, gyonyord tiizes-
piros Grleményt szolgdltat.

Ezért joggal nevezik a magyar édes-paprikadrleményt, mely a termés
vdlogatott legjavdabdl minden egyes gyiimdlcs gondos kézi kimunkdldsdval
késziil : «édesnemes» paprikdnak, mig ugyanabbdl a csipésséget tartalmazé
erezet részleges kimunkdldsdval a «félédes-gulyds», benthagydsa esetén pedig
a csipls {zli, de nem sokkal kevésbbé zamatos és tiizes szinl «rézsa-
paprika» késziil. Mondanom sem kell, hogy a paprikamag zsiros olaja 1évén
a piros festéanyagok legjobb oldészere, mindezen elsérendd Srlemények
teljes természetes magmennyiséggel késziilnek, mégis azzal a kiilénbséggel,
hogy az «édesnemes» és «félédes-gulyds», mint enyhébb izii «kiilonleges-
ségek» készitésénél a felhaszndlt paprikamag a feliiletére fecskendezett
csip6s capsaicintdl el6bb szakszerli mosds és mesterséges szdritds ttjdn
megszabadittatik, a rézsapaprika magja pedig nem.

A paprika magyarorszdgi termesztésének kezdete a multak kodébe
veszik. Tény, hogy ezen nemzetivé vidlt fliszeriinket, melynek &shazdja Dél-
Amerika, a t6rokokon és délszldvokon keresztiil vettiik dt, s hazai termesz-
tésére vonatkozo legrégibb irodalmi adatunk a XVI. szdzad kdzepéig megy
vissza. Mint hazai fliszer, mdr a XVIII. szdzad kozepén emlittetik, s a XiIX.
szdzad elején mdr élénk kereskedelem tdrgya. Nagyban valé hazai termesz-
tésének bolcséje Szeged, s innen terjedt dt Kalocsa vidékére.

A paprika ugyanis még Magyarorszdg teriiletén sem mindeniitt termi
meg azt a kivdl6 min6séget, mely a vildgkereskedelembe keriilé magyar
paprikadrleményeket jellemzi, hanem a régi Nagy-Magyarorszdgnak
csak két kisebb vidéke: a Nagy Magyar Alf6ldon fekvé Szeged és Kalocsa
vdros kornyéke szolgdltatja az értékesitési viszonyok szerint évrél-évre vil-
tozd, altaldban novekvd, jelenleg madr mintegy 3500-—4000 ha nagysdgu
szdntofoldteriiletr6l a kereskedelembe keriild egész mennyiségét, és a
paprika feldolgoz6é ipar is csak ezen két vdros kornyékén van kifejlédve.
Ezen két centrum koziil is a mindségbeli els6ség Szegedet illeti, viszont



azonban a kalocsaiak a mindségbeli hdtrainyt a nyersanyag gondosabb
megvdlogatdsdval ellensilyozzik.

Az a két vidék, ahol a magyar fiiszerpaprikit termesztik, Magyar-
orszdg legmelegebb fekvésii része, de csapadékban is legszegényebb és
foleg legszeszélyesebb csapadékeloszldsi vidéke. Ezért a termés nagysdgat
nem csupdn a beiiltetett teriilet, hanem taldn méginkdibb az uralkodé id6-
jards szabdlyozza.

Minthogy Magyarorszdg a vildg legels6 paprikafogyaszté nemzete,
természetes, hogy kivitelre csak a felesleg keriil, ez pedig évrél-évre vil-
tozé, és az dllandéan novekvé kiilfoldi kereslettel szemben sokszor nem is
elegendd, tigyhogy nem messze az id6, midén a paprikatermesztés, mint
jovedelmez6 gazdasdgi iizemdg, a ma meglévé két centrumon kivil a
Magyar Alfold mds, arra alkalmas vidékeire is dt fog terjedni.

Mindamellett a magyar paprika mdr ma is kimondottan kiviteli cikk,
mert a hdbori befejezte 6ta az évi Orleménytermésnek hét évi dtlagban
44%,-a, évente dtlag 90 vagoén Grlemény vamkiilicldre kerill, s ez az
onmagdban véve nem nagy mennyiség kiilkereskedelmi mérlegiinket leg-
alibb 3 millié pengdvel javitja. Nagyobb ardnyd termelés esetén, aminek
pedig gazdasdgi €s lizleti akaddlyai nincsenek, természetesen a termés
sokkal nagyobb szdzaléka keriilhetne kivitelre, s ez esetben a magyar
paprika, j6 mindségének megbrzése mellett még olcsobb, s igy verseny-
képesebb is lehetne.

Ami ma a magyar paprikdt magas dra ellenére is — mely néha a
spanyol paprika drdnak kétszeresét is feliilmulja — mégis versenyképessé,
s6t mindig keresettebbé teszi: az a magyar paprika mindségbeli folénye
minden mds szdrmazdst paprikadrlemény felett.

Ez a min6ségbeli folény a paprika chemiai Osszetételérél szdélé szak-
irodalmi adatokbd! (melyek 1910-ig Wehmer: Die Pflanzenstoffe cimii gyiij-
teményes miivében taldlhaték meg) nem deriil ki. Nem is deriilhet, mert
egy fliszerkiilonlegesség értékét olyan subtilis anyagok adjak meg, melyek
chemiai analizis segélyével ma még nem fejezhetSk ki, mint amilyenek a
magyar paprika kivdlé zamatanyagai. De nincsenek Osszehasonlité adataink
a magyar és idegen paprikik azon chemiai tulajdonsdgaira vonatkozélag
sem, melyek elemzéssel megdilapithaték. (llyenek az &roletlen paprikagyii-
molcs természetes zsiros- €s illdolajtartalma, a szénhydratok (cukrok) meny-
nyisége és mindsége, capsaicintartalom, fest6anyagok mindségének és
mennyiségének Osszehasonlitdsa stb.) Pedig a paprika csipls capsaicinjat
mdr 1808-ban, majd 1919-ben, 1920-ban és 1922-ben kristdlyosan, tisztdn
elééllitottdk (Micko, Nelson, Lapworth és Royle, Fodor), s6t hivatali el6dom,
dr. Fodor Kdlmdn, a capsaicinnak paprikaérleményekben valé quantitativ
meghatdrozdsdra rendkiviil érzékeny mdédszert dolgozott ki, mely a vanadium-
oxytrichloridnak capsaicinnal alkotott szines vegyiiletére van alapitva.
(Kozolve : Kisérletiigyi Kozlemények, XXV. kotet, 200—226. |. Budapest 1022.)
Ez a médszer oly érzékeny, hogy capsaicintartalomra nézve még az egy-
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mdshoz igen kozeldll6 édesnemes és félédes-gulyds G&rleményeket is biz-
tosan megkiilonbozteti, s igy a paprikamingsitésben az izlelési prébdval
egyenlS érzékenységii 1évén, kétes esetekben a szubjetiv hibdk elimindldsdra
alkalmas és a mindsitésnél rendszeresen alkalmaztatik.

Ugyancsak magyar tudésok (Zechmeister és Cholnoky, Liebig's Annalen
d. Chemie Bd. 454. 455., 1927.) tisztdztik a paprika-festGanyag kérdését,
kimutatvdn, hogy a magyar paprika piros festéanyagdanak csak /;-ad részét
alkotja Carotin (egy telitetlen szénhidrogén, a sdrgarépa, Daucus carota,
festGanyaga), melyet kordbban a paprika féfestGanyagdnak tekintettek, 7/y-ad
része ellenben az eddig ismeretlen, de dltaluk kristdlyosan elGéllitott, oxigén-
tartalmi Capsanthin, melynek festSereje tizszer akkora, mint a carotiné,
ligyhogy ezek szerint a paprika fest6képességét 989/,-ban nem a carotinnak,
hanem az (jonnan felfedezett capsanthinnak kdszonheti. Ezek utdn ugyan-
csak a jovo feladata lesz a magyar és idegen paprikadrlemények Ossze-
hasonlitdsa festGképességre nézve.

A magyar paprikdnak (lisd: Csonka-Vdradi: Der Szegeder Paprika
un der Szegeder Paprikahandel cimd 1907-ben megjelent miivét) magas
zsirosolajtartalma, tekintélyes szénhidrit- és nyersprotein-tartalma van, melyek
mind emészthet6k és kaloridt termelnek, tdpértéket képviselnek. Szé sincs
rola, ez a tdplaléérték aldrendelt jelentGségii, mert a paprikdt csak fiisze-
rezésre haszndljuk. Anndl fontosabb azonban a magyar paprika étrendi
hatdsa, mely teljesen mds, mint a spanyol paprikdé. Minden magyar ember
tudja, hogy a nehéz zsiros és tejfeles eledeleket (halpaprikds, csirkepaprikds,
tiuréscsusza, szalonna) paprikdzni kel/, mert maskiilonben baj lesz, mig
paprikdzva a zsirok nem okoznak emésztési zavart. Ez olyan dltaldnosan
tudott dolog Magyarorszdgon, hogy orvostudésaink taldn ezért nem tar-
tottdk sziikségesnek a magyar paprikdnak a capsaicinmentes idegen szar-
mazdst paprikdtél valé lényegesen eltéré étrendi hatdsdt tudomdnyos kisér-
letekkel is exakt alapon aldtdmasztani. A magyar paprikdnak emez étrendi
hatdsa minden valGsziniiség szerint capsaicin-hatds. A capsaicinnak emellett
az étrendi hatdsa mellett érdemes megemliteni, hogy rettenetes csipissége
mellett a tiidGre, belélegzéssel egydltaldban nem hat kdrtékonyan, pl 10 évi
praxisom alatt tiidébajos paprikamolndrral nem talilkoztam, s6t — magam
is gyenge tiidejii lévén -— azt tapasztaltam, hogy hurutos 4llapotban egye-
nesen jot tett a legerGsebb paprikahulladékok 6&riésénél szdllé csipds
paprikaport beszivnom.

Imént kifejtettek utdn nem lesz érdektelen ismertetni, miként biztositja
a magyar féldmivelésiigyi kormdny a magyar paprika mindségével kiiltoldi
versenyképességének alapjdt: a magasabb drral kapcsolatosan mutatkozo
mindségbeli {6lényt ?

Az erre a célra szolgdlé eszkozok és rendszabdlyok nem egyoldaliak,
hanem minden szempontra kiterjednek.

A hdboriit megel6z6 10—15 évben a magyar paprikatermelés vdlsdgba
jutott. A spanyol paprika behozatala lassankint feliilmilta az Gsszes kivitelt,



amely tgyszdlvan mind spanyollal kevert magyar paprikdbdl dllott. A keres-
ked6k sokféle elnevezés alatt hoztdk forgalomba kiilonbozé mindségti
paprikdikat, melyek kozt a fogyaszté ki sem ismerhette magdt. A hamisitdsok
etharapéztak. Az igazsdgszolgdltatds legtobb esetben nem a hamisitét, hanem
a hamisitott dru johiszemdi, vagy konnyelmi forgalombahozdéjat érte utél.
A mindGség leszdllott, a kereslet megcsappant, az értékesités megnehezedett,
s igy a termelés visszafejl6dott. A hdbori utolsé éveiben, midén a kozponti
hatalmak borskészlete kifogyott, s a spanyol paprika behozatala lehetetlenné
vdlt, mesterségesen kellett a foldmivelésiigyi kormdnynak a paprikatermesztést
propagélnia, hogy a kozponti hatalmak ezen egyetlen fiiszere ki ne fogyjon.
Az orszdg paprikatermése zdr ald vétetett és csak az dllam dital megbizott
szerv titjdn volt értékesithetd. A paprikaSrlemények korldtolt szdmi (elé6bb
hdarom, majd otféle) minGségi osztidlyba soroztattak, hivatalosan megszabott
dtvételi drakkal. Azok hamisitatlansdgdt és az dtvételi dr alapjdul szolgdlo
mindségét a két paprikatermelé centrum vegykisérleti dllomdsai dllapitottdk
meg, s ekkor, 1917-ben kezdédott meg a kotelez mindsités és dlomzdrolds,
vagyis a magyar paprika tisztasiganak és mind&ségének dllami garantdldsa is.

A hdborti befejeztével visszadllittatott a paprika szabad forgalma, de
megmaradt, s6t kifejlesztetett és a lehetGségig tokéletesittetett az dllami
mindsités és Slomzdrolds rendszere.

1919 6szét6l kezdve a paprikadrlemények mindsitése és dlomzdroldsa
készitésiik helyén és idépontjdban, magukban a paprikamalmokban torténik,
s a legkisebb megdrolt mennyiségre is kotelezs. A kikészit6knek rendeletben
eld van irva, hogy a jelenleg érvényes otféle Grleménymindség mindegyike
milyen nyersanyagbdl, milyen szakmiiveletekkel készitendé.

Azokra a tulajdonsdgokra nézve, melyek exakt vizsgélati moédszerekkel
szdmszerlien meghatdrozhaték : pontosan el§irt hatdrértékek vannak érvény-
ben. A szubjektiv megitélés ald tartozé tulajdonsdgok elbirdldsdra pedig
(szin, tliz, iz, szag, zamat, részben a csipdsség) 1922 6ta jellegmintdk szol-
gdlnak, melyeket idénkint, de legaldbb évente négyszer, a paprikaérdekeltség
képviselSibél, éspedig termels, kikészits, kereskedé és malomszakember,
Osszedllitott és legalibb havonta egyszer iilésez6 bizottsdg dllapit meg.

Az igy megdllapitott jellegmintdk egy-egy sorozatdit minden alkalommal
megkapjdk mindkét paprikavidék, Szeged és Kalocsa, vegykisérleti dllomdsétol
nemcsak az orszdg Osszes vegyvizsgdlé dllomdsai, hanem ijabban azon idegen
orszdgok vizsgdlé dllomdsai is, melyek magyar paprikdt fogyasztanak.

A paprika mingsitésének és 6lomzdroldsdnak technikai és adminisztrativ
teenddi egész szervezetet foglalkoztatnak. Ezeket a tend6ket a m. kir. foldmiv.
minisztérium Novényvédelmi és Novényforgalmi Iroddja Idtja el, budapesti
kozpontja, valamint szegedi és kalocsai telepei ttjdn.

Az eredeti paprikatételek malombeli mindsitésével és OSlomzdroldsdval
ugyanis az dllami garancia még feladatinak csak kisebb részét litta el.
Legritkdbb eset ugyanis, hogy a mindsitett paprika eredeti zsdkokban jus-
son a fogyasztohoz vagy kiskeresked6héz. Mdr pedig nem volna sem



méltdnyos, sem célszerii, sem kivihet§, hogy az eredeti dlomzdrolt zsdkbdl
kimért kisebb kereskedelmi csomagok 1(jbol mindsittessenek, s az ezzel
jaré koltségeket 1jbol és jbdl viseljék.

Ezért mindazon kereskedelmi miiveletek, melyek az eredeti, mindgsitett
és Slomzdrolt paprika kiildnbozd tételeinek egalizdldsdra, feljavitdsara, részle-
tezésére, forgalmazds elStt sziikségessé vdlo dtszitdldsdra, vagy a minGsités
érvényének meghosszabbitdsdra vonatkoznak: hivatalos ellenérzé szakkozeg
dllandé jelenlétében torténnek, s igy legtobb esetben tijabb kémiai vizsgdlat
nélkiil kapjdk meg min&ségiiknek megfelel6 allami barcdjukat a sértetlen élom-
zdrral biré eredeti zsdkokbol szdrmazo detail-kereskedelmi csomagok is.

Ugyanilyen ellendrzés torténik a kivitelre szdnt paprikatételeknél is,
melyek szigoruan ellendrzés alatt dllanak arra, hogy mindsitve vannak-e és
sértetlen 6lomzdrt viselnek-e.

Mindezen rendszabdlyok, melyek legszigoriibb betartdsa f616tt nemcsak
az dllami szervek 6rkOdnek legszigoribb gonddal, hanem nem kevésbbé
kényesen a négyféle paprikaérdekeltség kozonsége is, akik a magyar paprika
helyredllt, s6t megnovekedett tekintélyébdl élnek: mindezen rendszabdlyok
eredményezték, hogy a magyar paprika belf6ldi hamisitdisa ma mdr csak
a mult rossz emléke, st még a magyar paprikdnak idegen szdrmazdsiival
valé keverése is lehetetlenné van téve, nemcsak a minésitésnek az Orlés
helyén és idépontjdban valo végrehajtdsa és a malmok dlland6 ellen6rzés
alatt tartdsa folytdn, hanem egyszerlien azért is, mert az idegen szdrmazdsii
paprikdra oly magas behozatali vdm van érvényben, hogy emellett idegen
paprika behozatala iizletileg lehetetlenné van téve.

Bdr tisztdra szakdolog, egyeseket mégis talin érdekelni fog, mely
mozzanatokbdl 4l a paprika mindsitése, mely a vezetésem alatt miikodé
dllomdsnak egyik féfeladata, és a magyar paprika kiilfoldi versenyképcs-
ségének legf6bb biztositéka.

i Szegeden is, Kalocsa korzetében is, mintegy 20—20 paprikamalom
van. A szegediek nagyobb iizemf{iek. Ezen malmok mindegyikében Kalocsdn
hetenkint kétszer, Szegeden naponta, hivatalos kiszdllds van, melynek kere-
tében hivatalos minta vétetik az elkésziilt Grleményekbdl és a kiilénleges-
ségek féltermékeibdl Orlés eldtt is.

Szegeden naponta 50—120 &rieményminta és majdnem ugyanannyi
féltermékminta keriil vizsgdlatra.

Kocsdnyrészeket egyetlen Srleménynek sem szabad tartalmaznia. Ez a
kiilonlegességeknél (édes, félédes) a féltermék makroszkdpikus vizsgdlata,
a szokvdnymingségeknél (rézsa, ll-odrendd, Ill-adrendi) mikroszképiai vizs-
gdlat segélyével ellendriztetik. A szokvdnymindségek rendszeres mikrosz-
képiai vizsgdlata egyuttal tdimpontot nyujt a felhaszndlt nyersanyag minémii-
ségének megitélésére is. (A paprika mikroszkopidjat j6l tdrgyalja Moeller :
Mikroskopie der Nahrungs- und Genussmittel aus dem Pflanzenreiche
cimd miivének 1928-ban megjelent mdsodik kiaddsa.)



A killonlegességeknek (édes, félédes) nem szabad durva 6riésiieknek
lenniok. Olyan szitdn, mely egy bécsi hiivelyk hosszban 70 lyukat tartalmaz,
az Grlemény legaldbb 800/-dnak dt kell hullnia. Ezen meghatdrozdsra vitéz
Horvith Ferenc, kalocsai dllomdsvezetG vegyész dltal kidolgozott szabatos
modszer szolgdl.

A paprikakiilonlegességek csipdssége szigortan korldtozva van. Az ez-
irdnyu birdlat a teljesen enyhe izii édesnemes paprikdndl izleléssel torténik,
s csak a kétes esetek keriilnek a kordbban mdr ismertetett Fodor-féle
capsaicinreakcidra. A félédes-gulyds paprikdk csipdsségének elbirdldsa viszont
els6sorban a Fodor-féle reakcidval, s csak kétes esetekben izleléssel torténik.

Hamu- és homoktartalom exakt meghatdrozdsira a mindsitésnél csak
kivételes esetekben van sziikség, midén a szinbirdlat és mikrosképia nem
szolgdltatnak megbizhaté timpontot valamely szokvdnyminéség hovatarto-
zdsat illetSleg. A paprika homoktartalmanak gyors, és a régi égetéses mod-
szernél is megbizhatébb meghatdrozdsdra dr. Fodor Kdlmdn dolgozott ki
szellemes moddszert, mely nevezettnek el6bb mdr emlitett Kisérletiigyi Koz-
lemények-beli dolgozatdban olvashatd.

Rendszeresen vizsgdltatnak ellenben a mindsitésre keriilé paprikdk lisztes
anyagokra, keményitére. A paprika csak éretleniil tartalmaz igen apré transito-
rikus keményitét, tigyhogy normalis tiszta paprikaérleményben keményit6 nem
taldthaté. Mivel azonban a hdbort idejéb6l még itt-ott szokdsban maradt paprika-
drleményeket egyszer haszndlt malmi liszteszsdkokba tolteni, amelyek szovete
liszttel van telitve, esetleg csirizes belsé bevonatot is tartalmaz, ett6l a paprika
szennyezédhetik. Az is Gvatossdgra int, hogy némely paprikamalom egyiittal
gabonadrl6 vidllalat is, s a paprikamalom padldsdn esetleg lisztet tdrolnak, ami
szintén szennyezGdésre szolgditathat alkalmat. Tekintve, hogy régente csak-
ugyan divatban volt lisztes anyagokkal paprikdt hamisitani, még az d4rtatlan
szennyezddésre is kényes gonddal kell iigyelni.

A csipGsségre vald izleléssel kapcsolatban megvizsgaljdk a paprika szagat
és izét, mely felderiti a gondatlan magmosdsbdl vagy szdritdsbol, esetleg
penészedésbdl, vagy a féltermék helytelen raktdrozdsdbol szdrmazé hibds
izeket és szagokat.

Végiil kovetkezik a szinbirdlat a jellegmintdk segélyével. Csak az a
paprika, mely mindezen vizsgdlatokon szerencsésen keresztiileseft, kapja
meg a kikészité dltal neki szdnt mingsitést. Kisebb hibdk esetén a paprika
a neki szdnt mindségosztdlyon beliil ugyan, de csak belf6ldi forgalomba
keriilhet, nagyobb hibdk esetén pedig megfelelGleg alacsonyabb min&ségi
osztilyba soroztatik. Bizony elG6fordult mdr, hogy félédes-gulyds kiilonleges-
ségnek beadott paprika 2—3 osztdllyal lejebb, ll-od, vagy lil-adrendii
paprikdnak mindsittetett. Ez azonban ritka eset, a kikésziték rendszerint
tudjdk, mib6l mit vdrhatnak, s dgynevezett lemindsités legtobb esetben
csak egy mindségi osztillyal torténik.

Idegen festGanyagra a malmokbdl kozvetleniil szdrmazdé paprikdkndl a
malmok szigorii és szakadatlan ellenérzése mellett nem is kell vizsgdlni,



csak piaci ellen6rzésbdl szarmaz6 mintdkndl. Szerencsére ezek a durva hamisi-
tasok, melyek selejtes paprikdt haszndlva alapanyagul, korpa vagy takarmany-
liszt és mesterséges festGanyagok, valamint mesterséges olajozds segélyével
dllitottak el6 hamisitvdnyokat, ma mdr elvétve sem fordulnak eld, de aki a
paprika esetleges mesterséges festésének kimutatdsdval kivdn foglalkozni,
ajdnlhaton 7dih Ede kir. f6vegyész, ezen dllomds régebben volt vezetGjének
«A festett paprika» cimii dolgozatit mely a Kisérletiigyi Koézlemények
1022-ik évi XXV. kotete 227—238. lapjain jelent meg, tovdbbd a magyar
paprika régebben (iz6tt hamisitdsait tirgyalja Csonka-Vdradi kordbban mdr
emlitett mive is.

Fentiekben madr ldttuk, hogy a magyar foldmivelésiigyi korminy a
magyar paprika jomindségét és kiilfoldi versenyképességét els6sorban az
6rolt paprika mindségi- osztilyokba sorozdsdval, azok készitésmddjdnak els-
irdsdval és ellenérzésével, készitésiitk helyén és id§pontjdban foganatositott
kotelez6 mindsitésével és Slomzdroldsdval. a kereskedelem és kivitel dlland6
és rendszeres ellenGrzésével, és a2 mindsitésnek és Olomzdroldsnak a keres-
kedelmi kis csomagokra valé kiterjesztésével, idegen paprika behozatalinak
lehetetlenné tételével, s igy a belfoldi hamisitisnak és gyengébb minéségnek
jobb minéség nevén valé drusitisanak mondhatni tokéletes meggdtldsdval
biztositja.

A mindség biztositdsdnak nem lényegtelen mozzanata az sem, hogy
a magyar paprikdt az orszdgnak kizdrélag erre legkedvezdbb talajii és leg-
melegebb fekvés( két pontjin termelik, s d4mbdr az orszdgnak szdmos mds
vidéke nagyobb hozamot adna, azokon a paprikatermesztés nem propagaljak.

A magyar fliszerpaprikdt csaknem kizdrdlag kis- és torpegazdasdgok
termesztik, legfeljebb egy-két hektdrnyi, de sokszor csak '’;—?/, hektdrnyi
parcelldkon, mert csakis igy szétaprézva lehet a paprikdnak azt a sok gondos
kézi munkdt megadni, amit az termesztése és feldolgozdsa folyaman megkivdn.

Bar a magyar fliszerpaprika a maga természetes mivoltdban is kivélé
mindségli, mégis egymdstol eltéré értékii szdmos tdjfajtira oszlik, ezek —
fakultativ idegen termékenyiil6 névényrSl lévén sz6 — idék folyamdn
egymdskozt is keveredtek, étkezési bolgdrral is keresztezddtek, alakultak, sok
esetben elfajtiztak, tigyhogy 1918-ban, mid6n a féldmivelésiigyi kormdny a
kalocsai kisérleti dllomdst feldllitotta, azt egytttal mindjdrt kisérleti teleppel
is elldtta, melynek elsé feladata a fiiszerpaprika nemesitése lett.

A kalocsai dllomds ezt a feladatot 10 év alatt nemcsak tigy oldotta
meg sikeresen, hogy j6! bevdlt nemesitett fajtikat létesitett, hanem azokat
Kalocsa vidékén a konzervativ kisemberek kizt el is tudta terjeszteni, tgy-
hogy Kalocsa vidéke ma nagyobb részben mdr csak a kisérleti dllomdstol
évrél-évre kiadott nemesitett magot, vagy annak 1—2 éves utdntermését

haszndlja. o , .
Ez a siker adhatta az impulzust az intézkedé koroknek, kogy a paprika-

fajtakérdés, s ezzel kapcsolatosan a termesztés és feldolgozds szakszeri
irdnyitdsa Szegeden is intenzivebben, ugyancsak kisérleti alapon felkaroltassék,



ahol erre anndl nagyobb sziikség van, mert a szegedi fajta kivdlGsdga dacdra
az évszdzados beltenyésztés madr egyes siilyos gazdasdgi hdtter degenerd-
ciés jelenségeket vetett felszinre. Itt is meg fog tehdt indulni a kisérleti
munka, melynek végcélja a paprika terméshozamdnak és min6ségének a
lehetéség hatdrdig valé emelése lesz.

Erre harom mod van: a fajtanemesités, a termelés hibdinak kikiisz6bo-
lése és a kikészités eljdrdsdnak szakszeriibbé, mondhatndim modernebbé
vdltoztatisa. Mindhdrom torekvésnek végcélja a paprika el64llitdsanak olcs6bbd
tétele és jobb mindség elGdllitisa.

Bir a Kalocsdn nemesitett fajtdkat val6szintlileg nem lesz lehetséges
egyszertien Szegedre dtpldntdlni, hanem itt az eltér6 természeti viszonyoknak
megfelelé Uj fajtdk elGdllitisdra lesz sziikség, ezen a téren a kalocsai tapasz-
talatok alapjan jart tGton lehet haladni, s a kérdés nehezét nem annyira a
megfelelé fajtdk Iétesitése, mint inkdbb azok elterjesztése fogja alkotni.

A paprika nemesitése az eddigi tapasztalatok és kisérletek alapjan leg-
alkalmasabbnak bizonyult tdjfajta populdciéjdb6l egyedi kivdlasztds fitjdn
torténik. Az elittoveket nagy szdmban kell kivdlasztani, mert a paprika fakul-
tativ idegen-termékenyiilése kovetkeztében sok benniik a bastardtermészetii.
Mesterséges keresztezés csak a nemesités késébbi folyamdn, ismert tulajdon-
sdgu, tisztan Orokits torzsek kozt helyénvald.

A nemesités f6bb iranyelvei kovetkezdk:

Minthogy a szin- és zamatanyagok, valamint a cukortartalom csak
korai érés mellett fejlédnek ki teljes mértékben, a koraérGség a legelsé
szempont.

A paprikanovény sohasem érleli meg egyszerre gyiimdlcseit, szedése
is részletekben torténik, de mégis nagyon fontos, hogy elsé szedésre mennél
tobb érett gyiimolcse legyen, mert az augusztusi napban érett els6 szedés
szolgdltatja a legkivdlobb minéséget. Evégbél oly fajtaclemeket kell elénybe
helyezni, melyek elsé virdgzdsa tomeges és eredményes.

A festéanyagtartalom, vagy taldn ezen beliil még a capsanthin-carotin
ardny is, szdval a paprika szinezGképessége: 6roklédden valtozo.

A sima feliiletd, kemény, rugalmas gyiimoleshis a romldsmentes eltart-
hatésdg eldfeltétele. Ebben is nagy az 6rokl6d6 viltozékonysdg.

A szabdlyos gyiimolcsalak, keskeny nyak és hegyes csévégzddés, az
erek (magtart6lécek) kis szdma: a feldolgozds munkdjit gazdasdgosabbd, a
vastag, tomott borszerkezet pedig szapordbbd teszi, utébbi egyuttal nagyobb
szdrazanyagtartalom folytdn a termést kiadésabbd és kevésbbé romlandévd
is vdltoztatja. Szdrazanyagtartalomban a paprika egyes tisztin 6rokit6 fajta-
elemei kozt akkora kiilonbség van, hogy az a b6termGséget sokszor csak
latszolagossd teszi, pedig a felsorolt mingségbeli kivdnalmakon kiviil nem
kevésbbé fontos szempontja a nemesitésnek a terméképesség emelése sem.

Uj fajtak létesitésével és elterjesztésével azonban kordntsem meriil ki
a szakember feladata a paprikatermesztés gazdasdgosabbd tétele és a keres-
kedelmi paprika mindségének emelése terén. EI6bb emlitett konzervativizmusa
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kovetkeztében ugyanis a magyar kisgazda szivésan ragaszkodik a bevett
termesztési eljdrdsokhoz, és igy bizonyos megszokott hibdkhoz is, melyek
kikiiszobolése pedig a termés eredményének javuldsdra: olcsébb termelésre
vezetne. A termelés médja részleteiben mds Szegeden, mint Kalocsa vidékén,
mdsok tehdt a teenddk is.

Viltoztatni valé van a paprika eltartisa és féltermékké val6 kikészitése
terén is, bar nem lehet eléggé hangstlyozni, hogy a magyar paprikatermel6
azokat a munkdkat, eljardsokat és médszereket, melyeket emberélték gyakor-
lati tapasztalata alapjan helyeseknek taldlt és el6deitl dtvett, a legnagyobb
lelkiismeretességgel, gonddal és szorgalommal, fdradsdgot nem kimélve
alkalmazza mind, a termelés, mind a feldolgozds terén.

Ezen kérdések részleteibe belemenni ehelyiitt nem volna kiilonésebben
megokolt. A mdsik paprikavidéken és itt szerzett 10 éves tapasztalat alapjin
azonban megdllapithatom, hogy régi, megrogzott szokdsok megviltoztatisara
az €él6szoval valé rdbeszélés igen tokéletlen eszkoz. Ardnylag konnyfi szerrel,
bdr igy is csak évek tiirelmes munkdja drdn, de évrél-évre szélesebb kérben
sikeriil azonban termelést és feldolgozdst tokéletesiteni, ha az erre toérekvé
kisérleti szerv maga is a korzetével azonos viszonyok kozt, a gazdasdgossdg
szigorli szem el6tt tartdsdval és igy utdnozhat6 médon, foglalkozik a paprika
termesztésével és feldolgozdsdval. Erre valé a kisérleti termel6 €s feldolgozé
telep, melynek eredménnyel biztaté miikodését Szeged szab. kir. vdros érdemes
vezetGsége, a magyar kir. foldmivelésiigyi kormdny és annak Novényvédelmi
Iroddja, dldozatkészen immdr Szegeden is lehetévé tette.

Ezen a médon aztin a vidék termel6inek médja fog nyilni, hogy a
a javitott eljdrdsok szembet(in§ eredményeit piaci titvonalukba esé szerencsés
elhelyezésii kisérleti telepiinkén sajdt szemével ldssa, s ennek mdr — (igy mint
azt a mdsik, kedvezétlenebb viszonyok kozt fekvé paprikavidék esete bizo-
nyitja, — fokozatosan meg is lesz az eredménye. Ezt az eredményt pedig
abban vdrom, hogy a vildghiri szegedi paprika, melynek mindségét a mdsik,
kisebb jelent6ségli paprikacentrum a kisérleti eredmények felhaszndldsa révén
néhdny év leforgdsa alatt megkozelitette, most természetadta folényét a szak-
szer(i példaadds és rendszeres készséges felviligosité munka alapjdn ugyancsak
nem sok év leforgdsa alatt nemcsakhogy teljes mértékben visszanyeri, de
hatalmas el6retéréssel eddig nem is dlmodott nivéra és utélérhetetlen verseny-
képességre is fogja emelni.
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