A VOROS

TOROKBORS

A ,,paprikas étel szine a legjobh csalogato, illata, aromaja pedig valdsagos étvagygerjesztd” —irja Csaky
Sandor 1929-bhen megjelent A huszadik szazad szakacsmiivészete cimii monumentalis munkajaban.
Gulyas, csirke- és harcsapaprikas, halaszlé — csupa olyan étel, ami nélkiil nem tudnank elképzelni a
magyar konyhat és csupa olyan étel, amelynek a lelke a pirospaprika.

Szbveg - Bogos Zsuzsanna /

Diszndvényként kerilt az orszadgba a fénemesek csalddjahoz.
Az1570-es években példaul Széchy Margit Trencsén kdrnyeéki
kertjét, illetve Batthyany Baldzs németujvari birtokat ékesi-
tette. Ekkor még ritkasagnak szamitott, egy-egy Ugyes bota-
nikusnak volt kdszénhetd, hogy eljutott hazankba. Késébb
torok-délszlav kdzvetitéssel kerilt paprika Magyarorszagra
- egykori neve, a torékbors is erre utal -, de még mindig
csak kevesekhez jutott el. A ndvényt az emberek testi-lelki
gyogyitasaval is foglalkozo szerzetesek ismertették meg a
szélesebb témegekkel. A szegedi ferencesek reuma, hideg-
lelés és megfazas kezelésére hasznaltak a paprikat, az1830-
as években a kolera megel&z6 szereként volt ismert. Ezen
jotékony tulajdonsdgainak kdszdnhetéen hamar megszerette
3z alféldi lakossag, hasznalni kezdte, s igy nemsokara étel-

GYOGYSZERBOL FUSZER

Ennek kiindulopontja Szeged-Alsovaros lett, ahol 6nellatasra
és eladasra egyarant termesztették. Az eladashoz fel is
kellett dolgozni. Az augusztus végén, szeptember elején
leszedett novényt specidlis fGz6tlvel a vastag csutkan
atvezetett madzagra fUzték, és el6ébb napsitésre kitett
allvanyon, majd a padlason, eresz alatt vagy a tornacon
szaritottdk. A hideg id6szakban a kemencében folyta-
todott ez a3 mGvelet, végil apré darabokra tapostak és
meg0Orélték. Mivel a fUszer nagyon keresett termék lett,
a vasUtnak kdszonhetben pedig az egész orszagba, még

a horvat terUletekre is szallitottak, egyre tébben kapcso-
l6dtak be a termesztésbe. El6sz6r csak a Szeged kornyéki
telepUléseken, majd Kalocsan és annak vidékén kezdtek el
foglalkozni fszerpaprikaval. Id6vel dtalakult a termesztés
és a feldolgozasi technika: az 6rlés mar kilon paprika-
malomban tértént, és szabdlyozni kezdték az erésséget
— Orléskor utélag adagolhattdk a magokat, attél fuggben,
hogy milyen csipGs 6rleményt akartak késziteni. A toretlen
fejlédésnek az I. vildghaborl vetett véget. Ekkor az orszag
feldarabolasaval elvesztek a hagyomanyos piacok, raada-
sul a spanyol paprikaval a magyar termék olcsdbb, jobban
szinez®, viszont kevésbé csipls vetélytarsat kapott.

AMITOL AZ ETEL MAGYAR LESZ

Legkedvesebb fUszertnkrél ekkor mar nem tudtunk lemon-
dani. Néhany évtized alatt a Karpat-medence magyarlakta
teriletein (Horgos, Ermellék, Ersekijvar és Naszvad kornyéke)
Uj fUszerpaprika-termesztd kdrzetek alakultak ki. Az 1930-as
évekre pedig Szeged is magara talalt: olyannyira, hogy az
Egyesilt Allamokba és egyes nyugat-eurdpai, afrikai, azsiai
orszagokba exportaltak. A szocializmus alatt végletesen
leegyszerUsodott a magyar konyha, kevesebb alapanyagbél
dolgoztak. A paprika ezzel is nyerni tudott, a korabbi z6ld-
fUszerek helyett szinte kizarélagos izesitévé valt minden
vidéken, ezek ma is a legnépszerUbb hazai specialitasok.
Ha egy étel nevében szerepel a magyar sz6, szinte biztosra
vehetjik, hogy a paprika ott lesz a hozzavaldk kdzott.

68 HAZITREND ﬂ

Kép - Profimedia - Red Dot

HAGYOMANYOS ES IZGALMAS

Az 1920-ban kiadott Ragyogd szakacskdnyvben talaljuk
»magyaros paprikas burgonya” receptjét, amely jol 6tvozi
a mai és a régi magyar konyhat. A elkészités a klasszikus
modon térténik, zsiron hagymat piritunk, majd szegedi pap-
rikat szérunk bele, hozzaadjuk a vastag szeletekre vagott
burgonyat, sézzuk, majd feléntjik vizzel és puhara f6zzik.
A végén viszont ott van a meglepetés: ,citromos kolbaszt
tesziink ra, ha betalaljuk”. (A citromos kolbasz olyannyira
elterjedt volt egykor hazankban, hogy Németh Zsuzsana
1858-as, haziasszonyoknak szélé szakacskdnyveében is
olvashaté a receptje. Beck Viktor, a szepességi Késmark
hentese egyébként az1920-as években nemcsak citrommal,

hirdetés

kardamommal is készitett kolbaszt.) Izgalmas a ,magyar
meleg bor” receptje is a3 Magyar Gazdasszonybdl, ebben
ugyanis az egri bikavért cukorral, citromhéjjal, fahéjjal,
szegf(szeggel, borssal és paprikaval kell felforralni. A régi
receptben ott van a jol megszokott paprika, mégis Ujszer(
és izgalmas a végeredmény. Akarcsak Maora Ferencné étele
1928-bol: ,A felsalt vékony szeletekre kiverjik, besézzuk,
borsozzuk. Egy labasba tegyink zsirt, tegyUnk ra egy sor
hast, beszérjuk finom szeletekre vagott voroshagymaval,
torétt paprikaval, néhany szem borssal, kaporral és ismét
hussal boritsuk be. Ontsiink ra két rész vizet, egy rész bort, fél
kanal borecetet. Fedé alatt puhara paroljuk, és ha szikséges
Ontink ra kevés vizet. Mustaros tejfélos lével paroljuk.”
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