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El6szo6

A paprikanak élelmiszerként valé felhasznalasa az utobbi id6ben vilagszerte
rohamosan terjed. A benne talalhaté nagy mennyiségl C vitamin és egyéb
értékes hatéanyagok, tovabba sokoldall étkezési felhasznalhatésaga (nyers
allapotban, kiléonb6z6 konzervkészitmények és slritmények formajaban
és d@rleményként) egyarant alkalmassa teszi arra, hogy rovidesen felzar-
k6zzék a paradicsom mellé.

Hazankban szintén régota ismerik, és nagy kozkedveltségnek &rvend.
A magyar konyha nagy nemzetkdzi hirnevéhez jelent6s mértékben hozza-
jarulnak a kilénbdz6 paprikas ételek.

A konyv megirdsaval az volt a célom, hogy a paprika termesztésének és
fogyasztasanak tovabbi terjesztését el6segitsem. Az anyag monografikus
feldolgozasaval kénnyiteni szeretném azok munkéajat, akik a paprika irant
behatdbban érdekl6dnek.

A kdnyv megirasanal alapelvként valasztottam a hazai és kilfoldi szak-
irodalom atfogd szintézisét. A Zdldségtermeléstani és Foldm(veléstani Tan-
szék munkatarsaival kozosen végzett ilyen iranyl kutatomunkank anyaga-
nak felhasznalasaval arra torekedtem, hogy minél tébb eredeti, magyar
vonatkozast adattal egészitsem ki a paprikdra vonatkoz6 ismereteket.
A paprika élettani sajatossagainak alaposabb megismerése céljabol vizs-
galatainkat els6sorban a h6-, fény-, viz- és tapanyagigényének kozelebbi
megismerésére dsszpontositottuk. Az e téren szerzett tapasztalatok birto-
kaban keressiik a paprika korszer(ibb, gazdasdgosabb termesztési eljarasait,
amelyek megfelel6 alapot nyUjtanak a szocialista nagyizemi keretekben
vald termesztéshez.

Nagy segitséget nyujtott a paprika rendszertani helyének meghataro-
zasahoz és csoportositdsahoz, valamint a bels§ alaktanara vonatkoz6 anyag
csaknem teljesen eredeti vizsgalatokon nyugvo leirdsahoz a F@iskola NO-
vénytani Tanszéke Dr. Terpé Andras és Dr. Gorgényi Laszl6né egye-
temi docensek személyében.

A konyv anyaganak dsszegy(jtésében tanszéki munkatarsaim segitettek.
A képeket Dr.Kovats Zoltanné és D r. Kégl Jézsefné, a rajzok vazlatait
Hauszmann Erika készitette.



Az adatgy(jtésben és a tablazatok Osszeallitisaban CsAnyi Zsuzsa tu-
domanyos munkatars nyudjtott nagy segitséget. Faradozasukat &szintén
kdszénom.

A kézirat gondos lektoralasadért Dr. MAthé Imre akad. lev. tagnak és
Dr. Mészoly Gyula Kossuth-dijas igazgatonak, a mez6gazd. tudoméanyok
doktoranak tartozom 6szinte kdszdnettel.

Budapest, 1966. januar ho. Dr. Somos Andras
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11 FEJEZET

A paprika neve és termesztesének torténete

ELNEVEZESE

A paprika magyar és mas nyelv( nevei a legtébb esetben a borsot jelentd
gorog és latin peperi piper széra vezethet6k vissza. A gdrdg-latin szo
eredete a szanszkrit nyelvben taldlhaté (BALINT, 1962). Az indian &agi és
chillinév Eurépaban nem terjedt el.

A paprika magyar neve minden valészin(iség szerint a délszlav papar
(bors) szébdl alakult kicsinyit6 képzd&vel, amely azonban szintén a gordg-
latin peperi piper szarmazéka.

Kardos (1897) emliti, hogy a paprika botanikai elnevezését (Capsicum)
a gordg capso vagy captein (marni, harapni, falni) vagy pedig a capsakes
(tok, hiively) szavaktdl nyerte.

A magyar paprika név szerint is a piperrel van 6sszefliggésben. Valoszi-
nlileg a torok kirmizi biber elnevezés Utjan kerilt a délszlav nyelvekbe, és
hangcsere révén lett bel6le piperke és végil paprika.

A paprika néhany kulféldi és hazai elnevezése:

német: spanischer Pfeffer, Paprika

spanyol: pimiento, portugél: pimento, francia: piment, poivre, belga: pi-

ment

angol: pepper, holland: peper, norvég: pepper

svéd: spansk pepper, dan: spansk peber

olasz: peperone

0rosz: perec

roman: piparca, ardeiu

lengyel: papryka, pieprz

bolgéar: piper

jugoszlav: paprika

finn: pippuri, észt: pipar, lett: pipari

torék: biber, 6rmény: bibar

(Batint, 1962, Becker-Dillingen, 1956 és Filov, 1956 nyoman.)

A fenti elnevezések legnagyobbrészt szintén a piper széban gydkereznek.

Balint (1962) szerint a paprika hazankban el6szér 1560 tajan Szikszai
Fabricius Balazs sarospataki tanar szdéjegyzékében tiint fel indiai bors
(= siliquastruin) sz6 alakjaban, ami csakis a paprikat jelenthette. A bors
nevet hosszabb idén 4t hasznaltdk nalunk is a paprikara. Kerti bors, torok
bors, spanyol bors voltak a szokottabb nevei. Diészegi Samuel orvosi fi-
vészkdnyvében térok borsnak nevezi.

Az 1745. évben nyomtatasban is megjelent Taxa pharmaceutica Posonien-
sis szerint a Capsicum magyar neve: torok bors, szlovak neve: turecky pepr,
német neve: Turkischer Pfeffer.
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Balint (1962) ,A szegedi paprika” c. mivében a kovetkezbket irja:
»A paprikanak kilénféle magyar tajakon el6forduléd elnevezéseibdl bi-
zonyos mivel6déstorténeti tanulsagok is kiolvashaték. Jellemz6, hogy amig
az Alfoldén és az orszag belsé vidékein a paprika szdként valé hasznalata
egyetemesnek mondhaté, addig a peremteriileteken a paprika mint szé
még egészen friss jovevény, és helyette leginkabb a bors, illet6leg a borsot
jelenté piper sz6 valamelyes alakja jarja. Igy Zalaban a pirosbors, tovabba
a hoelesbors (= hivelyes paprika), az Orméansagban a tatarkabors, de mellette
Als6-Baranydban a biber (ehhez még Németbdoly vidéken a németek, de
részben magyarok ajkan is a pfeferéoni), Naszvadon (Csehszlovakia) veres-
bors, tobbfelé bors, a moldvai csangdknal veresbors és zdldbors, a hétfalusi
csangdknal és mashol ardéj (a paprikat jelent6 roman ardeiu = tizes,
égetd atvétele)”.

A paprika sz6 hazankban el8szér Jambressich Andras latin-horvat szo-
taraban szerepelt 1724-ben. Néhany évvel késébb (1748) Szegedrél és Kalo-
csarol szarmazoé feljegyzésekben egyarant eléfordult.

Ett6] kezdve a paprika sz6 hasznalata a magyar nyelven kivil méas nyel-
vet beszél6 népek kdzott is terjedni kezdett, s napjainkban mar nemzet-
kozileg elfogadott szonak tekinthetd.

HAZAJA ES TERFOGLALASA

A paprika 6shazajanak Amerikat tekintik. Jones és Rosa (1928) szerint
Nyugat-India, Mexiké és Peru bennszilottei mar a fehérek megjelenése
elétt termesztettek paprikat. Fitov (1956) szerint abban az id6ben a Mexi-
ko északi részén él6 indian toérzsek foglalkoztak termesztésével.

Gazenbus (1958) szintén Amerikat — Mexikét és Guatemalat — tartja
a paprika 6shazajanak. Innen terjedt tovabb északra (Egyesilt Allamok)
és délre (Columbia, Venezuela, Ecuador, Brazilia, Peru, Bolivia, Paraguay,
Chile, Argentina és Uruguay). Amerika felfedezése utan kerilt at Européaba
és Azsiaba, s igy terjedt el az egész vilagon.

De Candolle (1894) szintén az Ujvilagot tekinti a paprika 6shazéajanak.
Véleménye szerint Dél-Amerikdaban mar Amerika felfedezése el6étt sok he-
lyen termesztettek paprikéat, az Ovilagban pedig abban az id6ben még
sehol nem volt talalhaté. Cook a Csendes-6ceani szigeteken nem talalt
paprikat. Sem a kinaiak, sem a gorogdék vagy a rdmaiak nem ismerték.
Héber neve sincs (Balint, 1962).

A paprika amerikai eredetére utalnak a szakért6k szerint mintegy 2000
évvel ezel6tti id6b6l szarmazé ama leletek, amelyek kdzd6tt egy indian ruha
himzésén paprikamotivumot talaltak. A Peruban végzett régészeti kutata-
sok soran feltart sirok arrdl tanuskodnak, hogy a paprikat orvossagként
és fliszerként régdta ismerték a régi olmec, téitek, azték térzsek tagjai
(Barint, 1962).

Az Amerika felfedezése elgtti id6kb6l szarmazo megéallapitasok, amelyeket
néhany szerz6 a paprikara vonatkoztatott, mas ndvényekre vonatkoznak.
fgy pl. Hanusz (1896) szerint Anazarbei Dioscorides, aki Nero csaszar
idejében orvosként kovette a romai hadakat, a Materia c. m{vében a papri-
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kat ,,Piper indicum” (indiai bors) néven durva fametszetekben abrazolja.
A konyvet hossz( ideig hasznaltak forrasmunkaként, ezért kis valtoztata-
soktdl eltekintve a késébbi leirasok is megegyeznek DioscORIDES-éval.

Az Ebn Sina (Avicenna) hires arab bdlcselé altal ,kutyagydmbér”-nek
nevezett csipds termésli ndévényt egyesek szintén paprikdnak mingsitet-
ték.

Theophrasztosz ¢0rdg filivész ,peper” és ,apromekes” néven emlit
csip6s iz(i névényeket, ezek azonban nem lehettek azonosak a paprikaval,
hanem valészin(ileg a Piper genus fajai voltak.

Prinius is emliti a Piperites-t és a Siliquastrum-ot, amelyet az evés utani
bantalmak orvoslasara ajanl. Tobben Ggy vélték, hogy e két ndvény a
paprikaval azonos, anélkil, hogy ezt bizonyitani tudtak volna (Rodiczky,
1913).

A ma paprikanak ismert novényrél az els6 eurdpai hiradds Petrus
Martyr d’Angheria humanista ir6 nevéhez flizédik, aki ,,De Orbe Novo”
c. munkajaban 1493 tajan kozzétette, hogy Kolumbus olyan borsot hozott
magaval, amely csip6sebb a kaukazusinal. Egy évvel kés6bb Kolumbus
masodik Gtjanak hajéorvosa, Diego Chanca szamol be az 0j fliszerrél a
spanyol el6kel6ségekhez irott levelében (Piovano, 1962, Balint,
1962).

A paprika a XIV. szazad elején keriilt Eurépaba. Behozatala D’Aveiro
hajos nevéhez f(iz6dik. Fogyasztasa els6sorban Portugalidban terjedt
gyorsan. Megjelenése azonban nagy riadalmat okozott a bors és egyéb flisze-
rek kereskedelmével foglalkoz6 keresked6k kozdtt, akik az olcsé paprika
gyors terjedése miatt nagy veszteségeket szenvedtek. Ezért elrendelték
a paprika teljes kiirtasat, és D’Aveiro hajos hivatalatél vald6 megfosztasat.
Ezeknek az eseményeknek valdsziniileg része volt abban, hogy a paprika
tovabbterjedése Eurdpa kilénbdz6 orszagaiban csak a XVI. szdzad koze-
pén kovetkezett be (Hanusz, 1896).

A paprikarol szolo els6 részletes leirds Gonzalo Fernandez De Oviedo
mivében (Sumario de la natural y general istoria de las Indias, Toledo 1526)
talalhaté. A dél-amerikai paprikatermesztéssel részletesen foglalkozik
Joseph de Acosta munkaja (Istoria natural y moral de las Indias. Sevilla
1590).

Fuchs Leonhard szerint 1542-ben Németorszagban is ismerték mar,
1548-ban pedig Anglidban is szerepelt ,,Cayenne-i bors” néven (Kardos,
1897).

Crusius 1585-ben Briinnben latott paprikat.

Az elsé id6szakban az eurdpai kontinensen csak ndvényhazakban, cse-
repekben, szobai diszndvényként termesztették. Terjedését gatolta az a
balhiedelem, hogy mérges ndvény, és a szervezetre karosan hat. Matthiolus
sienai orvos (1570 koril) azt irta rola, hogy vese- és méajbajokat okoz. Dodo-
naeus Ova intette az embereket a ,,piros bors” élvezetétél (Rodiczky, 1913).
A német orvosok szintén hasonléan vélekedtek, s ez ismét gatolta terjedését
(Hanusz, 1896). A XVII. szazadban azonban mar nemcsak levesek és hu-
sok izesitésére hasznaltdk, hanem a saldatak kozott is megjelent a paprika.
Spanyolorszaghan, Olaszorszagban és a Balkan félszigeten pedig nyers
allapotban valé fogyasztasa is terjedt.
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ELTERJEDESE, TERMESZTESE KULFOLDON

AMERIKA

A mexikdi 6shazabdl a paprika egyrészt a dél-amerikai kontinensen ter-
jedt tovabb, masrészt a jelenlegi Egyesilt Allamokban alakult ki idék fo-
lyaméan nagyobb arany( paprikatermesztés. A kezdeti id6szakrdl koézelebbi
adataink nincsenek. Mindéssze annyit tudunk, bogy az Egyesilt Allamok-
ban a X1X. szazad elején (1806-ban) McMahon 4 termesztett paprikafajtat
ismertetett. 20 évvel kés6bb (1826-ban) Thorburn a kdvetkezé 5 fajtarol
kozolt ismertetést: Long (Cayenne), Tomato-shaped (squash), Bell (Ox-
Heart), Cherry, Bird (West-Indian).

Procopp (1891) a mexiko6i névényekrdl irt cikkében a paprikat a legel-
terjedtebb zoéldségként emliti. A husos fajtakbdl az indianok martast készi-
tettek, a csip6seket zsirban szarazra siitve ették.

Mexikéban a masodik vilaghabord utani helyzetr6l nagyon keveset tu-
dunk. Minddssze 1945 —1946-b6l vannak adataink az étkezési és fliszerpap-
rikaval hasznositott terliletrél és a termés mennyiségrél. Eszerint az em litett
években a fliszerpaprika vetésteriilete 18 000 ha (17957 —18185), étkezési
paprikdé pedig 16 000 ha (15796) volt.

A termés mennyisége étkezési paprikdbdl 37 000, flszerpaprikdbdl pedig
13 000 (12700 13500) tonna volt (Obermayer mandy Benedek, 1955).

Az Egyesillt Allamok fliszerpaprika-sziikségletét a masodik vilaghaboruig
eurépai importhdl fedezte, és nagymeértékben még ma is ebbdl fedezi (f6leg
Dél-Eurdpabdl). Flszerpaprikat fé6ként Texas, Florida, Colorado és California
allam terlletén termesztenek. Els6sorban henteséruk izesitésére és szinezé-
sére hasznaljak. Vetésteriletére vonatkozéan pontos adat nincs. 1959-ben
9—10 000 acre-en termesztettek édes és csip6s fliszerpaprikat. A termelés
a méasodik vilaghéaboru idején ndtt, de amikor a dél-eurdpai import Gjra
megindult, ismét visszafejlédott.

Louisianaban a mult szdzad végén nagy mennyiséghen termesztették a
csokros tipusu, nagyon csip6s, 2 cm hosszl, 0,5 cm széles bogydju paprikat.
,Tabasco” martasszeri pépet készitettek bel6le és azt hasznaltak ételek
izesitésére (Muhle, 1898). Mais kizardlag ott termesztik ezt a paprika-tipust.

Az étkezési paprika az Egyesilt Allamokban a zoldségfélék kozott
1940- 51. évek atlagaban a 18. helyet foglalja el a termelt érték (11,4
milli6 dollar) alapjan (Mc Gillivray, 1953). A paradicsomhoz viszo-
nyitva ez nagyon elmaradottnak tekinthet6, mert ugyanakkor a paradicsom
a sorrendben a 2. helyet foglalta el 159 millié dollar értékl termeléssel.

Ezek utdn nem meglepé az sem, hogy az 1946 50 kozotti id6szakban
az évente fejenként fogyasztott paprikamennyiség (2,3 font = 1,04 kg)
csak egytizede volt a paradicsoménak (23,6 font).

1923—32 Aatlagdt 1943 —53 4tlagaval osszehasonlitva a 11 fontosabb
paprikatermeszt6 allamban a piaci fogyasztasra termelt paprika vetéste-
rilete 5500 ha-r6l csaknem 14 000 ha-ra ndvekedett. Ezenkivil 1949 -53
atlagaban konzervcélra tébb mint 9000 ha-on termeltek paprikat. Az ét-
kezési paprika termesztésében Florida, California, New Jersey, Texas és
Eszak-Karolina vezet (Thompson —Kelly, 1957).
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1940-t61 1961-ig a nem csip6s étkezési paprika vetésteriilete tobb mint
megkétszerez6dott, tobb mint 18 400 ha-ra emelkedett. Mennyisége csak-
nem 16 milli6 bushel* volt, értéke 1961-ben kb. 29,6 millié dollar.

A szintén nem csip6s pimiento étkezési paprikatipus, vetésterlilete er6-
sen ingadozott (pl. 1944-ben 6460 acre,** 1950-ben 32 000 acre). 1955-ben
kb. 26 500 acre-en termesztették A termés mennyisége 34 500 tonna volt
tobb mint 3 milli6 dollar termeldi értékben (Boswell Doolittle et al.,
1964). F6ként konzervipari célra a Perfection fajtat termesztik

Az amerikai foldrészen a fliszerpaprika termesztés f6 helye Chile. Az itt
termesztett, kereskedelmi szempontbdl csekély értékid (szintelen, izetlen),
de rendkiviil olcsén el6allitott paprikat szintén az Egyesilt Allamok kon-
zervipara hasznalja.

Brazilidban termesztése szintén elterjedt. Peruban, Lima piacain altala-
nosan ismert arucikk a paprikapor (aji dulce) (Batint, 1962).

AzsiA

A paprika azsiai elterjedésér6l és a mostani termesztés méreteir6l nagyon
kevés adat all rendelkezésinkre.

Kelet-Indiaba és a délkelet-azsiai fliszerszigetekre a XVII. szazadban a
portugalok vitték Pernambucobdl a paprikat. Késébb ezeken a teriileteken
annyira altalanossd valt a termesztése, hogy sokan &zsiai 6shonossagat
allitottdak. Az indiai 6shonossagra valé utalasok helytelenségét azonban
az tandsitja, hogy ottani neve is az amerikai ,,chilli” sz6. A paprika nem
szerepel a hindu szentkdnyvekben, a Lédakban, ami azt bizonyitja, hogy a
vallasos hindu nép nem fogyasztotta, nyilvan azért, mert nem ismerték
még abban az id6ben, amikor a hindu vallas alapitdéi a vallas szabalyait
készitették.

Kinaban is termesztik a paprikat. Az ottani tipusok tobbsége apro
bogyoju, erésen csip6s iz(.

Japanban és Koredban szintén fliszerként hasznaljak a paprikat. Koreaban
vetésteriilete kb. 3000 ha (Szlics, 1963).

AUSZTRA LIA

Eszak-Ausztralidban és az Ausztralidhoz tartoz6 szigetvilagban szintén
meghonosodott. Szamoa szigetén termését a kava nev( hodité italba fézik
bele. Ezenkivil az emberi test ékesitésére hasznaljak (nyaklancot, tdncovet
készitenek bel6le) (Barint, 1962).

AFRIKA

Az afrikai kontinensre a paprika az Ibériai félszigetr6l jutott el, ezért
els6sorban a Foldkdzi-tenger partvidékéhez kozel es6é teriiletek (Tunisz,
Egyiptom) voltak a paprikatermesztés kezdetének gocai. 1d6k folyaman
innét terjedt tovabb a szarazfold belseje felé. Ma mar megtalalhatéo a na-

* 1 amerikai bushel = 25,239 liter
** 1 acre = 0,4047 ha
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gyobb észak-afrikai varosok kérnyékén, Szudanban, Abessziniaban, és koz-
kedveltségnek dérvend.

A tuniszi paprikatermesztésr6l rendelkezésre allé 1960. évi adatok szerint
1930 ha terlileten 330 000 q paprikat termesztettek. A termesztés nagyobb-
részt ontdzés nélkul tértént (minddssze 30 ha-t dntdztek).

A tropusi Afrikaban sok néger térzs termeszt paprikdt. Livingstone
szerint egyes torzsek fézelékként, masok fliszerként hasznaljak. Ismét mas
torzsek a hust konzervaljak paprikamartasban (BALINT, 1962).

EUROPA

Az eurdpai kontinensen el&szor Spanyolorszagban és Portugaliaban jelent
meg a paprika. Spanyolorszagha mar 1493-ban eljutott. Innét terjedt tovabb
Eurdopa belseje és Afrika felé is.

Spanyolorszaghan a paprika termesztése jelenleg is fontos helyet foglal el
a zOldségfélék kozdtt. Fitov (1956) szerint az 1950-es évek kdzepén mintegy
14 000 ha-on termesztették.

A paprikatermesztés kdzpontja Murcia tartomanyban van. A spanyol
paprika zome ebb6l a tartoméanybdl valo.

A spanyol paprika legnagyobb felvevé piaca az Eszak-Amerikai Egyesiilt
Allamok (az export 60%-a keriil ide). Az 1935 1950-es években évente
mintegy 20—30 000 q paprikat exportaltak Spanyolorszaghdl az Egyesilt
Allamokba.

Az utolso évtizedben Spanyolorszdgban is tovabb terjedt a paprika ter-
mesztése. Az 1953. évi 15 000 ha-nyi vetésterlilet 1962-ben mar megkdze-
litette a 22 000 ha-t. Ezzel pdrhuzamosan emelkedett a termesztés szinvo-
nala is, bar a ha-onkénti terméshozamok ndvekedésének ardnya lényegesen
kisebb mértékld, mint a teriiletndvekedés (1953-ban 168 g ha-onkénti ter-
mésatlaggal szemben 1963-ban 175 q atlagot értek el). Sz(ics (1963) szerint
a flszerpaprika-termelés jelenleg évente 1000—1200 vagon, aminek 40 50
% -at exportaljak.

Franciaorszag. Annak ellenére, hogy Franciaorszag Spanyolorszag koz-
vetlen szomszédsagaban van, és természeti adottsagai alkalmasak a paprika
termesztésére, itt mind ez ideig nem tudott a paprika nagyobb aranyokban
teret hoditani. A rendelkezésre allé adatokbdl megéallapithatd, hogy korant-
sem foglalja el még napjainkban sem az 6t megilleté helyet. A varosi mun-
kassdg és a falusi parasztsag korében végzett statisztikai adatgy(ijtés ered-
ménye szerint az altaluk fogyasztott 30 féle friss zdldség kdzdtt a paprika
nem szerepel. A zdldségtermesztésrél készitett orszagos statisztikai adat-
felvétel szerint a legnagyobb témegben termesztett 17 zoldségfaj kozott
szintén nem taldlhaté meg a paprika (Fruits et légumes, 1956). A fentiek
utdn nem okoz meglepetést, hogy még a nagyobb terjedelm( zd&ldségter-
mesztési kényvek (pl. Laumonnier, 1952) sem targyaljdak a termeszté-
sét.

Németorszag. Spanyolorszaghdl viszonylag hamar eljutott Németorszagbha
a paprika, 1530 koril mar mint kerti diszndvényt termesztették.

Kés6bb val6szinlleg Matthiolus (1570) nyoman — a legtébb német
orvosi kényvben hossz( idén at a paprika fogyasztasat maj- és vesebajok
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okozdjanak tintették fel. Ennek hatasdra Németorszagon kivil még tobb

eurdpai orszagban ahol addig a termesztése terjed6ben volt —, hosszabb
idére feledésbe ment a paprika (Hanusz, 1896).
A paprika nagy bioldgiai értékének lebecsiilése a fogyasztasa iranti

ellenszenv egészen a masodik vilaghdborulig tartotta magat Németorszag-
ban. Fogyasztasat csaknem teljesen mell6zték, és csak kiilonlegességként,
gyogyszertarakban arusitottak.

A helytelen nézet megszintetéséhez nagymértékben hozzajarultak a
masodik vilaghabord élelmezési nehézségei. A lakossag fliszer- és élelmiszer-
hianyanak pétlasara nagyobb mértékben hozzanylltak a Németorszagtol
délkeletre fekv6 orszagokban (Magyarorszag, Jugoszlavia, Bulgaria, Roma-
nia) nagyban termesztett és fogyasztott paprika felhasznaldsahoz.

Nagy szerepe volt még a paprikafogyasztas felkarolasaban annak a ko-
rilménynek, hogy id6kozben a kutatdk kimutattdk, és sokoldaltan bizonyi-
tottak a benne levé nagy mennyiségl C-vitamin jelent6ségét az emberi tap-
lalkozasban. A héabord alatt és utan Németorszagbha kerilt sok magyar-
orszagi és balkani lakos is nagyban hozzajarult a paprika megkedveltetésé-
hez és elterjesztéséhez.

Mindennek kdvetkeztében a habor( utani id6szakban rohamosan terjedt
a paprikafogyasztds mindkét Németorszag teriletén.

Az NDK-ban a paprika irdnti érdeklédés most valt altaldnossd, mint
ahogy 40 évvel ezel6tt a paradicsom fogyasztasa kezdett rohamosan ter-
jedni.

Németorszaghan a szabadfdldi termesztésnek megfelel§ természeti fel-
tételek nincsenek biztositva. Ezért a fogyasztast elsdsorban importhdl kell
biztositani. Ez a magyardzata annak, hogy az utébbi években Magyaror-
szagtol, Bulgéariatél és Romaniatél egyre nagyobb mennyiséget vasarolnak
friss étkezési paprikdbol.

A fliszerpaprika-szukségletet els6sorban szintén magyar importbol bizto-
sitjak.

Novényhazban valé termesztésének felkaroldsa indokolt (Reinhold,
1958, 1962). Egyel6re azonban még a kutatok tanulmanyozzak ottani haj-
tatasi lehet6ségét.

Nyugat-Németorszaghan a paprika fogyasztasa az utdbbi években szintén
jelent6sen emelkedik. A termesztés lehetéségei a NDK-hoz hasonléan
ott sincsenek biztositva. Egyedil a ndvényhazi hajtatds révén lehet sz6
bizonyos mennyiségl étkezési paprika orszagon belili el6allitasarol.

A paprikafogyasztas elmualt 15 év alatti ndvekedésére kdvetkeztethetiink
az International Fruit World c. folydirat (1962) adataib6l. Eszerint Nyugat-
Németorszag zoldségimportja az 1950. évi 1200 tonnéarél 1961-ben 24 100
tonnédra emelkedett. A nagyaranyu zoldségbehozatal ndvekedés elsésorban
a zOldpaprikdban mutatkozott. A paprikat szallité orszagok kozdtt Olasz-
orszag, Jugoszlavia, Bulgaria, Roméania és Magyarorszag szerepel. Az évi
étkezési paprika import az utébbi években meghaladta a 10- 15 000 tonnat
(Fois, 1962).

Hollandia. Az egykori feljegyzések szerint a XY |. szdzad méasodik felében
mar ismerték Hollandidban is a paprikat. Kezdetben azonban ott is csak
disznévényként nevelték.
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1. TABLAZAT

Németorszag paprika-importja 1958—1960-ban (q)

%-0s novekedés

Szarmazasi hely 1958 1959 1960 _19584]02
V|szony|tva

OlaSZOIrSZAG ..o 54 200 57 600 71 600 32
Magyarorszag 32 400 43 600 69 200 113
Jugoszlavia .. 23 800 50 500 31 300 60
Gorogorszag
Egyiptom
Roménia
Izrael 5000 5 200 16 900 238
Spanyolorszag
Franciaorszag
Hollandia
Osszesen 115 400 156 900 189 000 63,7

Dodonaeus kdnyvének 1554-es els6 kiaddsdban ezt irja: ,,Ez a ndvény
nem né magatél ebben az orszagban, de néhany ndvénykedveld kertjébe
Ulteti, és nagy gonddal és szorgalommal neveli.” Az 1644-es kiadas pedig
fametszetet is k6zol a paprikarél (Dodonaeus, 1644) (2. abra).

A paprika szabadfoldi termesztését Hollandia hlivosebb éghajlata nem
teszi lehet6vé. Ez a magyardzata annak, hogy termesztése a legutdbbi
évekig nem terjedt el nagyobb ardnyban. Ujabban rohamosan névekszik
novényhazi hajtatdsa. Serkent6leg hatott a paprikatermesztés felkarolasara
a kedvez@ értékesitési lehetdség.

A kisérleti tapasztalatok alapjan a hangsulyt Hollandiaban is a koraisagra
helyezték, ezért elssorban a fitott novényhazakban valéo hajtatast része-
sitik elényben.

A hollandok még nem rendelkeznek sajat nemesités(i paprikafajtakkal.
Egyel6re f6leg amerikai fajtdkat hajtatnak (California Wonder, Yolo
Wonder, Keystone. A legkorabbi hajtatdshoz pedig a sok apré bogyot
nevel6 Vinedale fajtat ajanljak.).

Az utols6 10 esztendd paprikatermesztési méreteir6l bizonyos attekintést
kapunk a kovetkezd szamokbdl. 1955-ben 761 000 db étkezési paprikat
allitottak eld, 1963-ban pedig 4 237 000 db-ra emelkedett mennyisége. Az
1963. évi hajtatott mennyiség 530 tonna volt — ami természetesen a f6
paprikatermeszté orszagokhoz képest még nagyon kevés —, de hollandiai
viszonylatban jelentfs tételnek szamit (Groenten en Fruit, 1964).

Olaszorszag. Olaszorszagha a paprika Spanyolorszaghol és Franciaorszag-
bol kerult 4t. Szabadfoldi termesztésére az éghajlati viszonyok kedvezéek,
s ezért Olaszorszag ma Eurdépa legnagyobb paprikatermeszt6 orszagai
kozé tartozik.

A termesztés régebbi alakulasarol részletesebb adatok nem éallnak ren-
delkezésre.
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2. &bra: A paprika &brazoldsa Dodonaeus:
Cruidt-Boeck (1644) c. kdényvében (Chron.
Hort. 1963).

2. TABLAZAT

Olaszorszag paprikatermesztése 1960—61-ben

Orszagrész Vetés-
terilet
ha
Eszak-0Olaszorszag .......nnnnnnns 2484
K0zEp-OlaszorSZag.....covvvenenneinienianns 1353
DéI-OlaSzOrSZAag ...cccoevreeeevreeiririeieineseeinens 8 626
SZIGETEK oot 1115
0O1aszorszag OSSZESEN ..cceveveveerierenereevenens 13 578
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Jelenlegi termesztési terilete
szamottevd, és tovabb nagyobbo-
dik. A legnagyobb paprikater-
meszt6 teriletek Dél-Olaszorszag-
ban vannak. Ezen belul Calabria-
ban a legkiterjedtebb a termesz-
tés, de mivel atermésatlagok itt a
legkisebbek, alegnagyobb mennyi-
ség nem itt, hanem Campaniaban
terem. Nagyardnyl a termesztés
még Puglidban és Piemonteban,
valamint Lombardidban ahol ki-
csiny ugyan a vetésterilete, de
a termésatlagok ott alegnagyob-
bak (Fois, 1962) (2. tadblazat).

A termesztés kdzponti feladata
a szedési idény meghosszabbi
tdsa és a mostaniaknal jobb faj-
tak el6allitasa. Fajtaik f6 hibaja-
ként emlitik a bogydk kiegyenli-
tetlenségét (nagysag és alak).

A paprika egy részét feldol-
gozva hasznéaljak, masik részét
pedig friss allapotban fogyaszt-
jak és exportaljak.

Az utolsé 10 év paprikaexport-
janak adatai szerint a Kkivitel 7
eurdpai orszagba iranyult. Kozi-
lik elsé helyen allt Nyugat-Német
orszag, ahova az 6sszes exportalt
mennyiségnek mintegy 75 %-at
szallitottak.

19 60 19 61
Ati. osszes Vetés- Atl. osszes
termés termés teriilet termés termés
g/ha 1000 q ha g/ha 1000 q

238,3 592 2749 2198 604

167,5 226 1510 170,3 257
138,6 1195 8 790 14211 1249
209,2 233 1035 194,1 201

1656 2246 14084 1641 2 311



3. TABLAZAT

Olaszorszag paprikakivitele
(50 g-s vagonokban)

Rendeltetési orszag 1954 1956 1958 1960 1961
NEMELOrSZAG .o 404 605 1034 1476 1495
FranciaorSZag ... — — — 30 43

SVAJC e 31 47 150 174 193
Egyesilt Kirdlysdg ... 26 25 65 29 41
AUSZENIA i 29 18 27 26 20
Svédorszag. . 4 11 53 50 44
Belgium ... . 31 46 79 65 34
MA&Ss 0rszagoK ....ccoovvvvnsiiniiseiine 8 24 41 1 —

Osszesen, vagon ... 533 776 1449 1851 1870

Osszesen, q e, 26 650 38 800 72 450 92 550 93 500

A friss paprika Kkivitelének méreteir6l annyit tudunk, hogy 1958—61
kozott 72 500 93 500 q volt, sez a mennyiség az 6ssztermésnek 3,55 — 4,12
%-a (Fois, 1962).

Olaszorszag paprikaexportjaban a masodik helyet Svajc foglalja el.
1960-ban Svajc paprikaimportjanak mintegy 75%-at Olaszorszag szalli-
totta.

Ausztria eddig kevés paprikat vasarolt Olaszorszagtol, jollehet a paprika-
fogyasztas ebben az orszagban is n6. Az osztrakok szivesebben veszik a ma-
gyar és a jugoszlav paprikafajtakat.

A mincheni piacon Olaszorszag junius elsé felében jelenik meg sziciliai
vagy pugliai paprikaval.

Olaszorszagnak a nemzetkdzi paprikapiacon elssorban Spanyolorszaggal,
Gorogorszaggal, Franciaorszaggal, Jugoszlaviaval, Bulgariaval, Magyar-
orszaggal, Egyiptommal és lzraellel kell felvennie a versenyt.

Télen Olaszorszag kulfoldi paprika vasarlasaval biztositja szikségletét
(légi aton szallitjak). Decembert6l juniusig az olasz és a tobbi eurdpai
piacon a Kanari szigetekrdl és lzraelb6l szarmazd paprika képviseli a leg-
nagyobb mennyiséget (Zanotti, 1958).

Jugoszlavia. A paprika jugoszlaviai els6 megjelenési id6pontjarol és a ter-
mesztés kezdeti fejl6désérdl nincsenek adataink. A két vilaghabord kozétti
id6szakban (1930—1939) az étkezési paprika vetésteriilete atlagosan 9000 ha
volt. A termésmennyiség 22 000 tonna.

A masodik vilaghaborat kévetd id6ben novelték az étkezési paprika te-
riletét.

Statisztikai kiadvanyokbdl 6sszeallitott adatok alapjan attekinthetd az
utolsd tiz esztendd paprikatermesztésének alakuldsa (4. tablazat).

A 4. tdblazatbol megallapithatd, hogy az étkezési és a fliszerpaprika ve-
tésterilete 1962-ben &sszesen méar 24 400 ha volt. Ebb6I 17 400 ha volt az
étkezési paprika. A termésatlagok az 1950-es évekhez képest ndvekedtek.
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4. TABLAZAT 1953-ban Jugoszla-

Jugoszlavia paprikatermesztése via is megjelent az ét-
kezési paprikat expor-
i Hoz m tdlé orszagok kozott.

Ev Osszes terilet A Is6 & Kb
(ha)* Gsszesen aihar* Z elso eve en nem
(vagon) szallitottak  szamot-

tevé mennyiséget, az

1948 10 500 6 680 64 utébbi idében azonban
1950 13 900 5480 48 egyre gyakrabban ta-
1955 21 200 11 000 68 lalhaté az osztrdk és
1960 21 900 15 800 82 a nyugatnémet piacon
1961 22 600 14 500 72 jugoszlav paprika is
1962 24 400 17 000 78 (Buntrock, 1961)
Az étkezési paprika
* ipari és zoldpaprika egyutt termesztésének  koz-
** csak zoldpaprika pontja aszorosan vett

Szerbia terlletén van.
Ezenkivil szamottev6 a Horvatorszagban, Maceddénidban és a Vajdasag-
ban levé étkezési paprika vetésterilet is.

A fliszerpaprika termesztése régebbi keletli az étkezési paprikaénal, vetés-
terilete azonban kisebb. A legjelentésebb fliszerpaprikatermesztd terilet
a Vajdasdgban van. Itt termesztik a jugoszlav fliszerpaprika 80 9% -at.
A termesztés kdzpontja Horgos és kdrnyéke, ahol a szegedi fliszerpaprika-
hoz nagyon hasonld tipus (Capsicum annuum L. var. longum szegediense)
a legelterjedtebb. A koézelmualtban a csipés paprikdn kivil hozzafogtak a
nem csip8s fliszerpaprika nemesitéséhez is (Mijuskovic, 1956).

A vetésteriilet a masodik vilaghabord utani idészakban (1947 —58 k6zdtt)
évente atlagosan 3 700 ha volt. Az évi atlagos termés 8 500 tonna, a ha-kénti
termésatlag pedig 22 24 q. 1958-ban a vetésteriilet 5 000 ha-ra névekedett,
és 1963-ban mar elérte a 7 000 ha-t (Szlics, 1963).

Bulgaria. A paprikat a XVI1. szazadtdl ismerik Bulgaridban. Ide és tobb
délkelet-europai orszagba is a torokok kozvetitésével kerlilt. Fogyasztasa
gyorsan terjedt, és aranylag rovid id6 alatt a legfontosabb zdldségndvények
egyikévé valt (Daszkalov—Kolev, 1958).

Idé6k folyaman a bolgar zdéldségtermeszték és nemesiték allanddéan to-
kéletesitették a fajtaikat. Els6sorban étkezési paprikat termesztettek.
Eredményes munkajuknak koszonhetd, hogy a szazadforduld idején mar
sok jo helyi fajtajuk volt. Popov (1940) szerint Bulgaria Eur6paban a paprika
Gj formaképz6 centrumat alkotta. A bolgar paprikafajtdk a kdrnyez6 orsza-
gokban is gyorsan ismertté valtak. Igy pl. Magyarorszagon, Csehszlovékia-
ban és a Szovjetunié Bulgaridhoz kozelebb es6 teriletein.

A bolgar kertészeknek jelentés szerepe volt a XV 1II. és a X1X. szazadban
az étkezési paprika eurdpai tovdbbterjesztésében is. Az akkori nehéz viszo-
nyok kdézott sok bolgar kertész kényszerilt kivandorolni hazdjabdél valame-
lyik szomszédos orszagba, és mint zéldségkertész folytatta munkdajat. A vet6-
magot legtdbbszér magukkal vitték (Daszkalov—Kolev 1958).

Gazenbus (1958) megallapitdsa szerint Olaszorszag északibb részeibe
is bolgar kertészek juttattdk el a paprikat a X1X. szazadban.
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Az étkezési paprikaval ellen- 5 tAblAzat
tetben a fliszerpaprika Szlics A paprika vetésteriilete Bulgariaban
(1960) véleménye szerint Ma-  (1930—1947 kozott)
gyarorszagrdl kerilt Bulga-
ridba. Az 1900-as évek elején Ev Teriilet, ha Termelés, tonna
Szegeden jart Alekszander
Dimitrov bolgar kertész ho-

g 1930—34 3738 25 280
nositotta meg Kur_tovo Ko_na- 36 49935 51 230
re-ba,n, s onnan |r_1du|t ki a 37 5 120 17 825
blolg,ar” fusz,erpa,prllkgterm esz- 38 5 685 85 673
tés és orlem_eny_kelsz,ltes. ) 1946 14 758.8

Ez 1930-ig kizarélag a belsé 1947 119122 .

szikséglet kielégitését szol-
galta. A lassan meginduld Ki-
vitel a habords években rohamosan névekedett (1942-ben 307 vagon).

A fliszerpaprika termdteriilete els6sorban DéIl-Bulgaridban, Plovdiv
kornyékén alakult ki. A teriilet 98% -at ontdzik (Szlics, 1960).

A maéasodik vilaghéaboru kitérése idején Bulgaridban a zdéldségndvények
vetésteriletének 35%-at a paprika foglalta el. Illyen aranyokban akkor
egyetlen eurépai orszagban sem termesztették (Daszkalov—P opov, 1949).

Az 1947 —55 kozotti id6rél nincsenek szdmadataink. A legutébbi 10 év
vetésterilet-alakulasabdl, amelyet Murtazov (1965) levélbeli adatkdzlése
nyoman ismertetiink (6. tdblazat), arra kdvetkeztethetiink, hogy a megel6z6
id6szakban lényeges valtozas nem volt.

Jelenleg az étkezési paprikat 11 000 ha-on, a fliszerpaprikat 3 500 ha-on
termesztik.

Csehszlovakia. A mai Csehszlovakia teriiletén a paprika a XVI. szazad
kdzepén jelent meg. Crusius szerint Briinnben 1585-ben mar termesztettek
paprikat disznovényként, cserepekben. Fogyasztasa és szélesebb kor( ter-

mesztése azonban késénindult

6. TABLAZAT meg- | . o
A fliszerpaprika elterjedése
A paprika vetésteriilete Bulgaridban (ha) kezdédott korabban Ersekl]j-

1955—1964 kozott o ny R
( ) var kérnyékén maér évtizedek-

kel ezel6ttjelentds fliszerpapri-

Ev Etkezési paprika Fliszerpaprika katermesztd korzet alakult ki.
A termesztés magyar eredet(
1955 7374 2642 fajtdkkal indult meg. Vetéste-
1956 7878 4036 rilete 1963-ban mintegy 1 500
1957 7818 5118 ha volt(Szlics, 1963). Csaknem
1958 6476 4553 teljes egészében Dél-Szlovakia-
1959 7 608 3510 ban helyezkedett el. Kisebb,
1960 8 607 3024 de novekvéd mennyiségben
1961 9 567 3191 exportra is termesztenek maér
1962 9 762 3556 fliszerpaprikat (Szlics, 1960).
1963 11 025 3554 Az étkezési paprikdt még a
1964 11 048 3562 két vilaghabord kozotti id6-

szakban is csak hazikertekben
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7. TABLAZAT

A paprikatermesztés helyzete néhany orszagban

. Vetésteriilet, ha*

Orszag Ev )
étkezési paprika \ fliszerpaprika | Osszesen

Magyarorszag 1%3 11 400 7 000 18 400
Olaszorszag 1963 14 800 14 800
Spanyolorszag 1962 21 900
Bulgéria 1962 9 800 3600 13 400
Jugoszlavia 1962 17 400 6—7 000 24 400
Roménia 1962 3000 14 000
Csehszlovékia 1958 1500 1500 ' kb. 3000
Eszak-Amerikai (10 000 ha) 1800-4000
Egyesiilt Allamok 1941 -51 25 000 acre (1960-as évek)
Mexikd 1960-as évek 17 000
Toérokorszag 1960-as évek 35 000
Korea...... 1960-as évek 3000
NSZK 1960
Svajc ... 1961
Belgium 1961
Hollandia 1963 4 237 000 db

* Kikerekitve
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Termelt mennyiség, t

étkezési paprika fliszerpaprika

163 000 45 000

298 300

1000—1200
vagon &rlemény

kb. 15 000 t 200
vagon &rlemény

300—400
vagon 6rlemény

200
vagon G6rlemény

Osszesen

208 000

298 300

(1958)
304 000

Export Import

184 530 q
étkezési
paprika

32984 q
6rlemény

(1961)
93 500 q
étk. paprika

500—600

j vagon &rlemény
| 5520 t étk. paprika

189 000 q
étk. paprika

20911 q
étk. paprika

13 000 q
étk. paprika
638 000 db
étk. paprika



nevelték. Terjeszt6i a bolgar kertészek voltak. Szabadfdldi termesztése a
masodik vilaghabord végén lendult fel. Vetésterilete 1945-ben 429 ha
volt. Késébb évrél évre emelkedett, és 1958-ban mar 1476 ha-ra nGtt.
Atermd@terilet tilnyomo része Szlovakiaban van, ahol az étkezési paprika
80% -4t termesztik. Legfontosabb kdrzetei Nyitra és Pozsony kdérnyéke. Itt
a legkedvezébbek az éghajlati adottsdagok és jok az ontdzési lehetéségek
is. Ezenkivil Kassa és Besztercebanya koril van még szamottevl étkezési
paprikatermesztés. A cseh terileten a kedvezdtlenebb természeti adott-
sagok miatt a vetésteriilet és a termésatlagok is kisebbek (Pevna, 1961).

Roménia. A X1X. szdzadban valt nagyobb méretiivé apaprika termesztése.
Jelenleg mintegy 14 000 ha a paprikaval hasznositott teriilet. Ez a z6ldség-
félékkel hasznositott 6sszes terilet 7%-a.

Az utébbi években a friss étkezési paprika exportjat jelent6sen novelték.
Az export-paprikat termeszt§ kézpontok Colibasi, Cimpurelu, Aradul Nou
(Uj-Arad) kérnyékén vannak.

A termesztett fajtak kozott a paradicsom alakd és a Kalinkdi fajtacso-
portba tartozé tipusok foglaljak el az elsé helyet (Maier, 1963).

A fliszerpaprika termesztése szintén szamottevé Roméniaban is. Sz(ics
(1963) kozlése szerint mintegy 3 000 ha teriletet foglal el. A Duna-menti
araszthatd terileteken az apro, csip6s roman fliszerpaprikat termelik. Az
orszag nyugati részén a Szegedi tipusu és a sajat nemesitésl fajtak terjedtek
el (Szlics, 1960).

Torokorszag. A torokok minden valoszin(iség szerint mar a XV1. szazadban
ismerték éstermesztették a paprikat. Jelentds szerepet toltottek be a paprika
elterjesztésében is az altaluk meghoditott orszagokban.

A paprikaval hasznositott teriilet Térokorszagban ma mar elég jelent6s.
A zoldségnovények vetésteriilete 700 000 ha, szarazbab és a cukordinnye
nélkul 413 000 ha. Az ut6bbi terliletnek ¥3-an termesztenek a Solanaceae
csaladba tartozd zoldségféléket (135 500 ha). Ennek felén paradicsomot,
14-én paprikat és 1j*-én tojasgyimolcsdt termesztenek. A paprika vetés-
teriilete tehat mintegy 34—35 000 ha.

A paprika legnagyobb termesztési korzete a déli tengerparton terdl el.
Itt a legmelegebb az id§jaras, az ontozési lehet6ségek azonban nem minde-
nitt jok. A szedési idény mar marciusban kezd6dik, a féidény janius.

A masik jelent6s paprikatermeszt6 go6c a délnyugati tengerparton, a
harmadik pedig a Marvany-tenger partjan fekszik. A termesztés mindenitt
ontozéssel torténik. A vizet 4ltalaban bardzdakban vezetik.

A termesztett fajtak szama még sok. Egyel6re inkabb csak fajtacsopor-
tokrdl lehet beszéIni. A nagyobb aranyd tervszerl nemesit6 munka most van
kialakuloban. A termesztett fajtacsoportok kdzott a kip alakd, a Kalinkdi
tipusl, a paradicsom alakd, a hosszd, hegyes, a vastag és vékony héja és a
nalunk diszpaprikdnak szamit6 apr6 bogyéju valtozatok egyarant meg-
taldlhatdk.

Az étkezési és a fliszerpaprika termesztése és fogyasztasa egyarant elter-
jedt (Becker, 1961, 1964).

Szovjetunié. Oroszorszagban a paprika feltehet6en mar a XV 1. szadzadban
megjelent. Az els6 feljegyzés a paprikarél 1616-bol szarmazik, és a Blago-
prohladnij cvetnik ili travnik c. kéziratban taldlhato.
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Dél-Oroszorszagba a paprika Dél-Azsiab6l (Iran és Torokorszag) kerilt,
Moldvéaba és Dél-Ukrajnédba pedig Bulgaridbol.

A XIX. sz4zad negyvenes éveiben egyes vidékeken méar tzemi jelentdsége
volt. Kiléndsen Asztrahan kdrnyékén termesztettek nagyobb mennyiségi
paprikat (Gazenbus, 1958). A X X. szdzad elején sok helyen a kaposzta
kozteseként, bardzdakba ultették.

Jelenleg a paprika mindazokban a kdrzetekben megtalalhaté, ahol az
éghajlati viszonyok lehetévé teszik termesztését. Nagyobb mennyiségben
a déli koztarsasagokban termesztik: Ukrajnaban, a krasznodari, sztavropoli
koérzetben, Moldvaban stbh., jollehet, a nemesit6k faradhatatlan munkaja
révén sikerilt olyan fajtakat el6allitani, amelyek a hlivosebb északibb kor-
zetekben (rjazani, gorkiji, moszkvai, kirovi, leningradi sth.) is termeszthe-
ték (Fitov, 1956).

A Szovjetunioban a fliszerpaprikaval szemben az étkezési paprika foglalja
el az els6 helyet. Az utébbi években rohamosan terjedt a termesztése. Ezt
részben a konzervipar fejlédése is el6segiti. Etkezésipaprikab6l nagy mennyi-
ségl konzervet készitenek. A legnagyobb termeszté kdérzetek a konzervgya-
rak kozelében vannak. A vilag étkezési paprikatermeszt6 teriletének mint-
egy 50%-a 1955-ben a Szovjetunidban volt (Filov, 1956).

ELTERJEDESE, TERMESZTESE MAGYARORSZAGON

A paprika magyarorszagi megjelenésér6l a legrégibb megbizhat6 adat a
XYI. szdzad kozepe tajar6l szarmazik. Széchy Margit (Zrinyi Miklos
nevel8anyja), aki nagy kedvvel gyljtotte a ndvényi ritkasdgokat, szerezte
be az els6 paprikat, és mar 1570-ben termesztette kertjében (vords toérok-
borsnak nevezte). Néhany évvel kés6bb (1579) Batthyany Boldizsar
kertjébe Crusius francia botanikus kuldott paprikamagot.

Kardos (1954) szerint a paprika ennél kordbban kerilt Magyarorszagra,
mert hire a XV. szazad végén és a XVI. szdzad elején Italiaba is eljutott,
ahol Ariosto olasz k6lt6 egyik versében a tokaji borral egyutt emlitette,
bar rendkivili csip6ssége miatt nem éppen dicsérben.

A XVII. szazad elején kiadott nevezetesebb szakacskényvek iroi kozil
csak Bruyerius emliti (1605), hogy a paprika aleveseknek jo izt ad, tovadbba
hogy ecetes ételekhez, salatdkhoz, faluhelyen pedig piros borsként hasznal-
jak (Rodiczky, 1913).

Szenczi, Molnar Albert szotardban (1604) térdokbors néven talalhaté
a paprikarél emlités. Ezenkivil emliti még Lippai (1664), BEL MATYAS
(1724), a LiINZBAUER-kédex stb. (Kardos, 1954).

Hosszl id6 telt el, amig a diszndvényként nevelt Ujdonsag rendsze-
res termesztése megkezd&ddtt. Erre csak a térok hodoltsag utan kerilt sor.
Akkor is inkdbb a szegényebb emberek termesztették sajat sziikségletiikre,
hazi flszerként.

A paprika elsé részletesebb leirdsa Csapé Jozsef (1775). ,,Uj fiives és
viragos magyar kert” c. kéonyvében taladlhaté. Kozlése szerint a paprikat
kertekben termesztik és hosszu, piros gylimolcseit a parasztok porréa térve
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3. 4bra: Csap6 Jézsef (1775)
,Uj fuves és virdgos magyar
kert” c. konyvének cimlapja

iJ
FUVES iS VIRAGOS
MAG I A a.

K E R T |,

Mr LLVT, 1IN
MIXDIi Nik

FUNEK. ES VIRAGNAK.

Neve, Neme, Abnizatja, Termoéfzete
es Hiekhez kopést kiluiubicle Hatémat,
girclrmlltn  meg-jioyvitettviF

CSNPO JOSE F
MEDICINAE DOCTOR.

és Nemes Szabni Kiralyi Debrktzen YUrufsanak
Phy likos sn altal.

POaONYBAIV,
LANDER ER MILTALYV

koltségével ts betlivel, 1777-

ételek izesitésére hasznaljak. Megjegyzi, hogy ,,igen erés eszkdz ez, s az em-
ber vérét igen meghevitti” (4. abra).

Veszelszki Antal (1798) emliti, hogy a paprikat a fétiak, a palotaiak
és a dunakesziek termesztik. Nemcsak fliszerként, hanem savanyitva is
fogyasztjak.

Legkorabban Szeged kornyékén indult meg a fliszerpaprikatermesztés
az 1700-as évek kozepén. Szentes kdrnyékén sem sokkal késébbi id6re esik
a héazikerti paprikatermesztés megindulasa (Szalva, 1959). Arkosi Benicé
Jozsef (1778) szerint a XVIII. szazad vége felé Erdélyben is mindenitt
termesztették mar.

Winterl, a budapesti egyetemi botanikuskert elsé igazgatéja 1788-ban
emliti, hogy abban az évben végeztek el6szor termesztési kisérletet papri-
kdval. Ett6l fogva minden évben taldlhatok a botanikus kert ,,Index se-
minum,,-aban kilonféle Capsicum-féleségek (Augustin, 1907).
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4. abra: A paprika leirasa Csap6 Jozsef

(1775) kényvében i4azt azotini id-kotrvér. 3) Oldat j'aRsban Iévot-

u luiknoflun kotozi); ez gjokéirel és leveleivel. })
Earfabifiint gydgyatam leket ez ejokérrel, _ha
nyers koriban kéilél vakarjék és fel-kotik. 4) Vus
tufty Hsis miatt meg-sértctt tapokat ezen modan »*
gy6kérrel hogy kotozzék javatton.

385-

TOROK-BORS, Panrika, Kerti-
bors. Deak: Caplicum, Piper hifpani-
cum, biliquaftruai; Capficum annuiu
cau-
caule herbaceo, pedunculis folitariis
H. Crantz, rrantz: Poivre d* Indc,
Poivre de Guiuée. Nemet: Spaiiifdjft

'Pffffer.

E/t kertekben termefetik, és U piros holziz(i
4yumbhscn U Etrufzt emberek poiri tonk, és clo
odii'ut 2vv.1 boritdzz ik.

HAS/NARA ir zve epytlwt nem irhutok (eldle,

Wx -ten etds elzkdz ez, e> ember vérét

1 -i mes-S.etittt. I1>yi bk. nt In etzetoe vetik u p"-
pr.kii , leit- er6tUtib és turtouabb lélzen.

Nagyon elismeren emlékezett meg a paprikardl magyarorszagi utjarol
irott napléjaban gréf Hofmannsegg (1800) . . ., itt mindig a legkellemesebb
volt el6ttem egy magyar nemzeti étel, hus paprikaval, mely igen pompadasan
izlett. Igen egészségesnek kell lennie, mert habar este elég sokat ettem, mégis
legkevéshé sem artott meg. Masféle hashdl nem lett volna szabad ennyit
ennem. Paprikét enni nem egyéb szokasnél, de késébb egész kellemesnek
taladlja az ember. Ha még van id6 rd& — irja feleségének lltess néhany
paprikat virdgcserepekbe, hogy télen majd hasznat vegyem” (Batint, 1962).

Egy masik német utazd, August Elbrich ’Die Ungarn wie sie sind” c.
(Berlin, 1831) kdnyvében sokkal kevésbé kedvezden nyilatkozott réla. A gu-
lyast, amelyet el6szér egy Duna-menti kozségben késtolt, ,,Diabolische
Paprika Briuhe”- nek nevezi, és azt mondja, hogy a hozza nem szokott
ember szajpadlasara mint tiizes parazs hat, vagy még annal is rosszabb
(Augustin, 1907).

A flszerpaprika nagyobb aranyl szant6féldi termesztése a XI1X. szazad
els6 felében bontakozott ki. Ekkor mér nemzetkdzi kereskedelmi cikké
valt. Porra térve kerilt forgalomba.

A napdleoni haboruk idején elrendelj tengerzar jelent6s mértékben hozza-
jarult a flszerpaprika-termesztés meggyorsulasahoz. A borsbehozatal meg-
sz(inése miatt azok isrdszorultak hasznalatéara, akik eddig a borsot kedvelték.

A paprikatermesztés gdécpontja Szeged és kdrnyéke volt. Innen terjedt
at Kalocsa vidékére, Fajszra.

Eszak-Magyarorszagon a paprika sokkal késébb valt ismertté, mint délen,
s6t el6szor nem is fliszerként, hanem orvossagként hasznaltdk. Az 1831-es
kolerajarvanv idején az AIfoldon paprika-palinkdt hasznaltak orvossag-
ként (szilvapalinkaba kevert paprika-por.) Ezt az AIféldén jart vandor-
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>36 5. 4abra: A paprika leirdsa Veszelszki
nn (o) Ute (1798) kényvében

meriteni nem prébalt, Imlott arra igen alkab

illatosnak nézem n leveleit. llly fel-tett, ™

elu-kalatzolé tzélt régen forgattam magam-

ban; de mivel a’ kenyeremet masképpen kel-

lett keresnem , azt végre nem hajthattam. Ezt

most emlitésképpen hoztam-fel, hogy ha ki-

nek esmércte, és kedve van a’ terméfzet' ja-

vaiban buvarkodni, fel-fedezheti; mivel min-

den esmérct ar érzékenységen kezddédik, és

e’ nélkul a’ mi fzalott foldinknek idegen la-

kosi vagyunk. A’ Német nevét Aiathiolus fent

tette-ki , fém orvosi hafznairnl meg-nem-em-

lékezett, hanem tsak a’ fa képét abrazolta-ki.

Cap. LXX. p. 74. lly fellyiil-val6 irafsal:

Carpinus , five jugalis, cum flore et fructu.

140. Capficum, Piper Hispanicum, fili-
(ptaflrum , Piper Indicum vulgatifsimum annu-
um caule herbaceo, pedunculis folitariis. Magjr.
Paprika, Torék bors. itt a' mi tajiunkon a’
Fotiak , Palotaiak , Duna-kefziek leg-tobbet
termefztenek. Nem. Tiirkifcke Pfeffer Pfefro-
nen. Tseh. Pepr Tureckv. Fronti. Poivre d’
Imié. Olah. Ardév. Theodorus Zwinger a’ Pap-
rikdnak majd tizen-két-féle nemeit fzamlalja-
el6 képekkel cgygyutt; de én itt azokat nem
hordom-el6, meg-elégfzink mi a’ magunké-
val. a’ mellvnek a' huvelykeit zélden apré
ugorkak kozott etzettcl bc-tsinalva fétt, faltt
has mellé még az Urak’ afztalara-is fel-adjak,
maéasok ismét tzékla vagy-is veres répa koz-
zé tefzik, a’ fold’ népe pedig bors helvett cl
vele; de a’ végre gyumolcseit meg-fzar'lvall,
killékbenmeg-lorik apréra, ittzéukeiil j6 aron

livegesek drétosok, vaszonarusok ismertették meg a Felvidék lakdival.
Mint fliszer azonban ezutidn sem valt ott kedveltté.

Augustin (1907) ezt részben azzal hozza 0Osszefliggésbe, hogy azokon
a vidékeken hasznaltak sok fliszerpaprikat, ahol a lakossag bort fogyasztott
az étkezéshez, mert ahol pl. palinkéat vagy vizzel higitott péalinkat ittak,
a csip6s, szomjaztatd ételeket nem kedvelték. (Az ivoviz abban az id6ben
még sokfelé nagyon rossz volt.)

A XIX. szazad kozepe tajan levé helyzetr6l a Kertészgazda c. lapban
megjelent cikkb6l megallapithatd, hogy 1869-ben a Szegeden termesztett
paprika értéke 94 000 forint volt. (A nyers aru értéke 56 000 forint -j- a sza-
ritds és az Orlés altal beallott értékndvekedés.)

A Szeged kdrnyéki paprikatermesztés fejlédésére kedvez6en hatott a
dohanytermesztésben a XI1X. szadzad végén bekdvetkezett értékesitési ne-
hézség. Az elsd szegedi paprikatermeszték tulnyomodrészt a dohdnykertészek
korébdl keriiltek ki. Ekkor kezdédott a paprikadrlemény nagyobb aranyd
exportja. A paprika tehat 280 éve hazi fliszer, 140 éve kereskedelmi aru, és
85 éve kiviteli cikk (Kardos, 1954, Obermayer—Mandy—Benedek 1955).

A kovetkez6 évtizedekben aszegedi paprika termesztése rohamosan terjedt,
1893-ban mér csaknem 2000 kh terlileten tdbb mint 12 000 g paprika termett.
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amelynek akkori értéke majdnem 400 000 forint volt. A kat. holdankénti
brutt6 bevétel elérte a 200 forintot, abban az id6ben, amikor Iq bGza ara
6 Ft volt (Kert. Lapok 1894). Az 6rdlt paprika g-jaért 60—160 forintot fi-
zettek 1894 végén (A Kert, 1895). A kdvetkezd években (1898 —1902) a
fliszerpaprika-kivitel 3643 —5678 q kozott valtozott. A legnagyobb véasar-
I6nk Ausztria volt. Ezenkiviil Németorszagba és az Egyesiilt Allamokba is
szallitottak (Augustin, 1907).

A szazadforduld idején jelent6s valtozas tortént fliszerpaprika-termesz-
téstink jellegében is. Az elsé id6szakot a csaladi termesztés és feldolgozas
jellemezte. Ezt kdvet6en, ahogy a magyar paprika megjelent anemzetkdzi
piacon, sziikségessé valt az attérés a nagyobb méretl termesztésre. igy lett
Szeged kdrnyékén a paprikabol f6 termény.

Az 1900-as évek elején bekdvekezett valsagot a konydrtelen profithajsza
kovetkeztében behozott olcsébb spanyol paprika okozta. Az évente behozott
paprika mennyisége az addigi 100 q koruali mennyiségr6l ugrasszerlen
emelkedett, 1903-ban pl. 283 g-ra (Augustin, 1907). Az emiatt leszallitott
hazai paprikadrak kévetkeztében a termesztés elvesztette jovedelmez@ségét.
A spanyol paprikaval valé keverés a magyar paprika mindségének romlasat
okozta. A magyar fliszerpaprika jo hirnevének visszaszerzése és a paprika-
termesztéssel foglalkozé lakossdg ténkremenetelének megakadalyozéasa
orszagos lggyé valt. A bajok orvoslasara rendezett értekezleteken megalla-
pitottak azokat a tennivaldékat, amelyekkel a paprika termesztése ismét
jovedelmez6vé tehetd. A nagyobb termésatlagok elérése céljabol ajanlottak
a melegagyi palantanevelés bevezetését, a paprikatermd foldek rendszeres
tragyazasat és ontdzését (A Kert, 1913).

Az emlitett nehézségeken kiviill még egy Gjabb gond nehezedett a termesz-
tékre azzal, hogy az 1900-as évek elején megjelent a paprika egyik vesze-
delmes virusbetegsége, amelyet a termeszt6k ,GjhitGségnek” neveztek.
A betegség okoz(jat és az ellene valo védekezést nem tudtdk megéllapitani
(Kertészeti Lapok 1905).

A termesztés szinvonaldnak emelése érdekében a kormanyzat elhatarozta
Szegeden egy paprikatermeszt6 telep létesitését. E célra a varos dijtalan
hasznéalatra atadott 8 kh tertiletet. A kisérleti telep elsé feladata a melegagyi
palantanevelés elterjesztése és a fliszerpaprika rendszeres nemesitésének
meginditasa volt (A Kert 1913).

A spanyol paprika kiszoritdsa céljabol kovetelték a paprikdra vonatko-
z6 vamszerz6dések felilvizsgalatat és a spanyol paprika vamjanak fel-
emelését.

Az els6 vilaghabord kedvezden hatott paprikatermesztésiinkre. A szegedi
paprika ismét keresett cikké valt a nemzetk6zi piacon. A kézponti hatalmak
fliszerbeszerzési nehézségei miatt Ausztria mellett Németorszag is megjelent
vasarloként. Ennek kdvetkeztében az els§ vilaghabord utan kézvetlenil a
paprika termesztése a szegedi kdrzetben rendkivil kedvezéen alakult. Az
1918 -19 évi 100 vagonrdl 1924 —25-ben mar 263 vagonra emelkedett a
fliszerpaprika-6rlemény mennyisége. A kedvezd értékesités hatasara a sze-
gedi paprikatermesztd kdrzet tovabb bévilt.

Ebben az id6ben a szomszédos orszagok hatarainkkal érintkezd terlletein
Uj flszerpaprikatermeszt6 korzetek alakultak. (Jugoszlavidban Horgos,
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Martonos, Roméaniaban az Ermelléken és Temesvar kérnyékén, Csehszlova-
kidban Ersekujvar vidékén) (Balint, 1962).

Az 1930-as évek elején a gazdasagi vilagvalsag a magyar fliszerpaprika-
termesztést is valsagba sodorta. A bérelt foldeken dolgozé paprikakertészek
koziul sokan teljesen tonkrementek. Emiatt a paprika ismét kdziggyé lett,
amellyel a parlamentben is tobbszdr foglalkoztak.

Az 1939-ben kitdrt masodik vildghabord ismét fliszerhidnyt okozott a
tengelyhatalmakhoz tartozé orszagokban, és a magyar paprika szamara jo
elhelyezési lehet6séget biztositott. 1940-ig a nyugati piacokat is sikerilt
megtartani, Olaszorszag haboriba lépése utdn azonban minden nyugati
kivitel lehet6sége megsz(int.

A hédborus pusztitdsok és a felszabadulas utan 0j alapokon kellett kezdeni a
fliszerpaprika termelési és min@sitési rendjének kialakitasat. A legfontosabb
a termelés folytonossadganak és a régi mindségnek a helyreallitasa volt.
Ezt kovet6en hozzad kellett latni a masodik vilaghabord alatt elveszitett
piacok visszaszerzéséhez. A kezdeti nehézségekbdl aranylag gyorsan kiju-
tottunk. A Szovjetunié nagyardnyu fliszerpaprika-vasarlasai adtak az elsé
jelent8s segitséget fliszerpaprika-termesztésiink és -kivitelink fellenditésé-
hez.

A fenti adatokbol megallapithaté, hogy a fliszerpaprika termesztése az
étkezésinél joval korabban kezdddott.

Az étkezési paprika termesztésének kezdete nadlunk a XIX. szazad vége
felé Szentes kdrnyékén megjelent elsé bolgar zdéldségkertészek nevéhez fii-
z6dik. Az altaluk behozott els6 fajtak kozott (Szopdcki, Kalinkuszki,
Kosszarvl, Paradicsompaprika, Narancs paprika stb.) mar ott volt a mos-
tani Kalinkoi, Kosszarvu és Paradicsomalaki régebbi tipusa. A Kalinkdit
sok helyen Szervian paprikanak nevezték (Szalva, 1959).

A szazadfordulotol kezdve az étkezési paprika tsrmesztése is gyorsabban
terjedt. 1—2 évtized leforgdsa alatt az orszag tébb vidékén is teret ho-
ditott. igy alakult ki és valt ismertté a gyulai, a bajai, a bogyiszIoi, a cecei,
a Pest kornyéki étkezési paprikatermesztd kdrzet. Ezeken avidékeken eleinte
szintén a bolgaroktdl szarmazé fajtakat termesztették. Kés6bb minden kor-
zetnek kialakult ezekb6l a sajat helyi fajtaja.

A két vilaghabora kozotti id6szakban az étkezési paprika belfoldi fogyasz-
tdsa novekedett. Sikerilt friss étkezési paprikank szamara kilfoldon is pia-
cot biztositani. A harmincas évek végén a zdldségkonzerv-gyartas fellen-
dilése is hozzajarult ahhoz, hogy az étkezési paprika a vetésteriilet nagysa-
gat és a termés mennyiségét illetéen szorosabban felzarko6zott a fliszerpap-
rikahoz.

A paprikaexport a masodik vilaghaboru alatt is fejl6dott. Csupan Szentes
kornyékérdl pl. évente 100 150 vagon friss paprikat szallitottak Német-
orszadgbha (Szalva, 1959).

A vetésteriilet alakulasa. A paprikatermesztés fejl6désének és népgazdasagi
jelent6ségének pontosabb megismerése céljabol vizsgaljuk kissé részle-
tesebben a vetésteriilet és a termésmennyiségek alakulasat az elsé vilagha-
bord végétél napjainkig eltelt idészakban.

Mint mar emlitettem, az els6 vilaghabori befejezéséig a paprika termesz-
tése hazankban tilnyomorészt a fliszerpaprikara korlatozédott. A rendelke-
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zésre allé6 adatok szerint 1895-ben mar 5905 kh-on termesztettek fliszerpap-
rikat. Ugyanakkor az étkezési paprika termesztése csak a hazikertekre szo-
ritkozott, Gzemi méretekben sehol nem foglalkoztak még vele.

Megbizhaté statisztikai adatok az étkezési és a fliszerpaprika vetés-
teriiletének alakuldsarol 1926-t6l kezdve talalhatok (Mez6gazdasagi adat-
tar, 1965). Az 1920-as évek elejér6l szarmazdé adatokban a kétféle pap-
rika nincs pontosan elhatdrolva, igy az adatok 6sszehasonlitdsra nem
alkalmasak.

1926-ban a fliszerpaprikat csaknem kétszer akkora teriileten termesz-
tették (3418 kh) mint az étkezési paprikat (1608 kh). Az el6bbi vetés-
tertilete a kovetkez6 években is rohamosan ndvekedett, s 1930-ban mar
6385 kh-t 1935-ben pedig 7801 kh-t ért el Az étkezési paprika termesz-
tése a 20-as évek masodik felében lassan terjedt, az 1930-as évek els6
felében pedig stagnalt.

A fliszerpaprika vetésteriilete a masodik vilaghdbord vége felé gyakor-
latilag mar elérte a jelenlegit s azdta allandéan 12-13 000 kh korul
mozog.

Az étkezési paprika vetésteriiletének gyors ndvekedése az 1930-as évek
végén kezd6dott, és az évjaratonkénti ingadozasoktol eltekintve folyama-
tos. Kuléndsen nagyaranyl a fejlédés ez 1960-as években. 1961-64. atlagat
(16 392 kh) 1956-60-as évek atlagaval (8201 kh) dsszehasonlitva az étkezési
paprika vetésterliilete csaknem megkétszerez6ddtt, és messze folulmulta
a fliszerpaprikaért (8. tablazat).

Az étkezési paprika termésmennyisége az elmualt 35 év alatt a vetés-
terlilethez hasonléan allandéan nagyobbodott. 1930-ban 7738 t volt,
1960-ban pedig megkozelitette a 61 000 t-t. 1961 64 atlagaban évente
115 000 t étkezési paprika termett Magyarorszagon(KSH adatai).

A fliszerpaprikdbol az 6rlemény mennyisége az elmult 35 évben 2600-
6000 t kozott valtozott.

A paprikatermesztés gyors ndvekedése lehet§vé tette Magyarorsza-

8. TABLAZAT
A paprika, a paradicsom és az 6sszes zoldség 'élék vetéstertiletének alakuldsa Magyarorszagon

Vetéstertilet kat. hold A paprika teriilete

£y o az bss;es

Etkezési Fiszer- sszesen Osszes UZ°|‘,1599

paprika paprika paprika | paradicsom 20ldség %-aban

1930 2824 6 385 9 209 3 964 82 462 11,16
1937 2 813 8 521 11 334 11 254 107 948 10,49
1940 3922 12 273 16 195 11 396 114 166 14,18
1941—45 Aatlaga 5 440 11 413 16 853 12 671 122 597 13,74
1946—50 atlaga 6 498 10 075 16 573 15 157 127 695 12,97
1951—55 atlaga 7408 13 131 20 539 23 007 219 071 9,37
1956—60 atlaga 8 201 12 832 21 033 23 962 203 572 10,33
1961—64 allaga 16 392 12 865 29 257 28 631 212 364 13,77
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9. TABLAZAT

A paprika termésmennyiségének alakulasa (tonna)

3 Etkezési Fiszerpaprika

EV paprika 6rlemény
1930 7738 2 575
1937 9 088 5997
1940 11 395 5 457
1941—45 Aatlaga 14 614 4 388
1946—50 atlaga 15 314 3 152
1951—55 atlaga 40 585 4942
1956—60 atlaga 60 679 114 695
1961—64 atlaga 114 695 .

gon a paprikakonzervipar nagyaranyu kifejlesztését. Régebben az étkezési
paprika ipari feldolgozasaban a lecsékészitmények jelentették a f6 tomeget.
Lecs6termelésink 1954 —1963-ig (10 év alatt) 5200 t-r6l 34 500 t-ra emelke-
dett. Ezenkivil jelent6s mennyiségl savanyudsag, sGritmény sth, készil
konzervgyéarainkban.

Az utobbi 3—4 év sordn — féleg a Szovjetuniétél kapott megrendelés
alapjan — novekedett az un. zakuszka gyartasa.

Nagy jelent6ség( 6nallo ipardgga valt az id6k folyaman a fliszerpaprika
feldolgozasaval foglalkozo ipar. Ennek termelési kapacitasarél az el6bb mar
emlités tértént.

A paprika exportja. A friss paprika exportjanak alakuldsat vizsgalva
megéallapithaté, hogy ez az utolsé 4—5 évben rohamosan ngtt. 1955-ben
minddssze 2500 tonna zdldpaprikdt exportaltunk, 1963-ban pedig mar
tobb mint 18 000 tonnara emelkedett a z6ldpaprika kivitelink.

10. TABLAZAT

Az étkezési paprika és a paradicsom exportja (tonna)

Z6ldségféle 1954 1955 1956 1957 1958 1959 1960 1961 1962 1963
Paprika ... 2589 2495 4293 3331 4822 7166 11555 11 306 14 860 18 453
Paradicsom .... 13852 17 774 25 223 27 033 24 241 30 403 23 149 25 591 29 423 27 112

A rohamos emelkedés ellenére is az a helyzet, hogy a paradicsomkivitel
ennél joval nagyobb (1955-ben 17 800 t volt, 1963-ban pedig 27 100 t).

Zoldpaprika-exportunk els6sorban a szomszédos orszagokba iranyul.
Legfébb vasarloink kozdétt van a NSZK, NDK, Csehszlovakia, a Lengyel
Népkoztarsasdg, Ausztria és Svajc. Ezenkivil kisebb mennyiséget szalli-
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tottunk még tébb eurdpai orszagha (Svédorszag, Finnorszag, Anglia, Hol-
landia, Belgium).

Flszerpaprika kivitelink Iényegesen szélesebb haldzatot elégit ki. A pap-
rika6rleményt vasarlé orszagok szama 1950—1963 kozott 35 volt. Flszer-
paprikank Eurépan kivil tdvoli orszagokba, ill. foldrészekre is eljutott, igy
az Egyesiilt Allamokba, Kubaba, Japanba, a Délafrikai kdztarsasagokba,
Kanadaba, Ausztralidba, Dél-Amerikdba, Mexikéba is. F6 vasarléink a
NSZK, Ausztria, a Szovjetunié és az NDK.

Paprikatermesztésre alkalmas terileteink. A paprika termesztésének koz-
pontja hazéankban, régebben is és ma is az Alféldon van. A legfontosabb
paprika termeszt6 megyék: Csongrad, Békés, Bacs-Kiskun, Pest, és Gjabban
az étkezési paprikatermesztés erdsen terjed Szolnok és Heves megye laza
talaja tertletein. Ezenkivil a Dunantdl megyéi kozil Tolna és Baranya
lazabb talaja, déli fekvés( terlletein szintén jok az adottsdgok, és ennek
megfeleléen terjed a paprika termesztése is. A fliszerpaprika termesztés
szamara els6sorban Csongrad, Békés és Bacs-Kiskun megye teriilete a leg-
alkalmasabb. Csongrad megyében a Tisza mentén, Békés megyében a K§-
ros6k mentén és Bacs-Kiskun megyében a Duna mentén levd teriileteken
alakultak ki a fliszerpaprikatermesztés gdcai, Szeged és Kalocsa kdzponttal.

Az étkezési paprika termesztésében Gyula, Szentes, Nagykdrds, Boldog,
Cece, Bogyiszl6é és Baja kdrnyéke a fontosabb kdrzetek gécpontja (11. tab-
lazat, 6. és 7. abra).

u. tablazat

A paprika vetéstertiletének alakulasa az orszag kulénboz6 részein

Etkezési paprika (vetésteriilet — kh)

Evek

Orszagrész

1931 1931-40 1937-40 1940 1959 1959-63 1963
atlaga atlaga atlaga

Dunéntual . 747 666 729 916 2 482 3989 5514
Aol ..o . 2139 2231 2 500 2 794 5 150 8128 11735
Eszak-Magyarorszag . 164 156 186 212 938 1876 2489
Magyarorszag 6SSzZeSen .......... 3 050 3 053 3415 3922 8570 13993 19 738
Flszerpaprika (vetéstertlet — kh)
DUunantll...icc 525 556 651 748 1414 1188 1191
ATFOI oo 7 693 8163 10019 11481 11791 11335 10 959
Eszak-Magyarorszag ........... 37 39 47 44 — 5 21
Magyarorszag Osszesen......... 8255 8758 10717 12273 13205 12528 12171

A termesztési feltételek ezeken a vidékeken a legalkalmasabbak a paprika
szamara. Az élettényez6k kdzul a paprikanal els6 helyen a hémérséklet és
a viz emlitendd. A szabadfdldi termesztés tovabbra is csak azokban a kdrzer
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6. &bra: Magyarorszag megyéi az étkezési paprika termesztésre valé alkalmassaguk szerint
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tekben fejleszthet6 eredményesen, ahol a tenyészidGszak alatt a paprika a
sziilkséges meleget megkapja. Napfénybdl a tenyészid6szak alatt elegendd
mennyiség all rendelkezésre az emlitett terlileteken.

A paprika nagy vizigényét a természetes csapadék hazankban sehol sem
elégiti ki. Mindenitt 6ntozéssel kell pétolni a hianyzé vizet. Ezért az ered-
ményes paprikatermesztés elsérendl feltétele a terilet ontdzhet6sége.
Paprikatermesztd vidékeink legtobbjén az éntdzés a folydk vizével és cs6-
kutakkal megoldhaté.

4* 51



12. FEJEZET

A paprika élelmezési jelentGsége

SZEREPE A TAPLALKOZASBAN

A paprika bioldgiai értékét tekintve a legértékesebb z6ldségndvények kozé
tartozik. Elelmezési jelent6sége nagyobb annal, mint amilyen megbecsi-
lésben a legutobbi id6kig részesilt. Legnagyobb vetélytarsa a paradicsom.
Ebb6l eddig nagyobb terlileten, nagyobb mennyiséget termesztettek és
fogasztottak, mint paprikdbdl. Ennek egyrészt az a magyarazata, hogy a
paradicsom nem olyan igényes ndvény, mint a paprika, kevesebb meleggel
és kevesebb vizzel is beéri. A paprika termeszthet§sége ezért bizonyos mér-
tékig kisebb terlletekre szorul. A masik ok és bizonyara ez még nagyobb
szerepet jatszott abban, hogy fogyasztasa mindez ideig nem érte utdi a
paradicsomét a gyengébb felvilagositas a paprika fogyasztasa érdekében.
A paprika felhasznalasa érdekében végzendd nagyobb aranyud felvilagosito
munka minden bizonnyal megtenné a megfelel6 hatdst, hiszen bioldgiai
értéke joval nagyobb, mint a paradicsomé. Amig pl. a paradicsom C-vita-
mintartalma atlagosan 30 —40 mg%, addig az étkezési paprikaban atlago-
san 150—250 mg % C-vitamin van. Ezenkivil a paprikdban egyéb, a szer-
vezet egészséges mikodéséhez sziilkséges hatéanyagok is talalhaték még
(Hamar, 1947) (12. tablazat).

12. TABLAZAT

Az étkezési paprika és a paradicsom taplalkozasi értéke

(100 g-ban)
Mennyiség
Megnevezés

paprika paradicsom
SZENNIATAL e 3,9-5,7 ¢ 37 42 ¢
A-vitamin és Karotin ..., 600— 5860 i.e.* 500 -3500 ie
Thiamin (Bj-vitamin) 10—240 gamma 20— 120 gamma
Riboflavin (B2-vitamin) . 20—236 10— 236
Aszkorbinsav (C-vitamin) ... 90—331 mg 10— 54 mg
VAS i 0,4—17,7 mg 0,1 18 mg
KalCiUM oo 10—500 ,, 3-24
FOSZTOT ot 20— 122 17-41
100 g KalOriaértéKe .oieineierereeeienseeeeensineons 22 23

*1i.e. A-vitamin — 0,33 mikrogramm (gamma).
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Noveli a paprika élelmezési jelent6ségét a vele, illetéleg a beléle készit-
hetd ételek nagy szama is. A paprikaval tobb étel készithetd, mint a para-
dicsommal. Sok esetben a paprika és a paradicsom egyittesen hasznalhato,
igy pl. a lecséndal, az un. zakuszka-készitményeknél, a toltott paprika
paradicsom martassal, avagy a paradicsom kevés paprikaval, savanyitott
paradicsom paprikaval vegyesen stb.

A paprika felhasznaldsanak lehetéségeit nagyban bdéviti a flszerpaprika-
bol készitett 6rlemény. llyen forméaban naponta hasznéljak a paprikat mar
ismerd és fogyaszté orszdgokban levesek, hlsos készitmények és egyéb
ételek izesitésére.

Az étkezési paprikanak nyers allapotban valo fogyasztdsa egész éven at
kivanatos.

A paprikakonzervek sora évrél évre bévil. Magyarorszagon néhany év-
vel ezel6tt még nem is ismerték a Szovjetunioban annyira kdzkedvelt
zakuszkat (étkezési paprikaba toltdtt, aprora vagdalt sargarépa, petre-
zselyem, zeller és rizs keveréke, paradicsomiével és étolajjal ledntve), jelen-
leg pedig a legnagyobb mennyiségben gyartott zdldségkonzerveink kozé
sorolhatd. Magyar specialitdsnak tekinthetd a paprikabdl készitett lecso,
amelynek fogyasztasa mas orszagokban is 6rvendetesen terjed. Az étkezési
paprika husos termésfalabol érett allapotban készitheté pasztak (Yitapric,
Pritamin) nagy vitamintartalmuk miatt rendkivil alkalmasak a friss pap-
rikafogyasztasi idényen kivili id6szakban avitamin potlasara. Srajbman—
Gajhman (1940) vizsgalatai szerint az ilyen slritményben 100 gr-ban
1250 mg C-vitamin is talalhaté, aszarazanyagtartalom pedig 61%. Az emli-
tett szerz6k ajanljak a paprikabol is az wu.n. catchup készitését
amelyben a C-vitamintartalom 193 mg%-ot ér el, szarazanyagtartalma
pedig 26%, s igy a benne levd vitamin 16-szor t6bb, minta paradicsombdl
készitett catchup-ben.

A paprika nyers allapotban valé fogyasztasat nagyban ndveli az a korul-
mény, hogy mar zold allapotban, ami- kg/fi
kor a bogyo teljes nagysagat elérte (fel-
haszndalasi érettség) fogyaszthatdé. E célra
természetesen els6sorban az étkezési
paprikafajtak jonnek szamitasba, de ha-
sonloképpen fogyaszthaté a fliszerpap-
rika is. A bioldgiai érettség allapotaban
szintén ehet6 nyersen a paprika.

Apaprika nyers allapotban valé fogyasz-
tasi idénye ezért hosszabb, mint a para-
dicsomé, bar megfelel6 fajtakivalasztas-
sal, a termesztési eljardsok korszer(sité-
sével a paradicsom szedési idényének
kezdete is joval el6bbre hozhaté. A ma-
gyarorszagi paradicsom és a paprika fo-
gyasztasi idészakdnak alakulésardl atte- o )
kintést nyujt a 8. abra. 8. dbra: A p_aprlka és a paradicsom

P , o ., kereskedelmi forgalma Budapesten

Az el6bbi megallapitasok alapjan a 1g950_ga. ¢v atlagaban (fejenkénti

paprika fogyasztdsdnak fejlesztésére a fogyasztasra atszamitva)
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jov6ben nagyobb gondot kell forditanunk. Fokozottabb felvilagositassal
a paprika fogyasztasa konny(iszerrel novelhet§. Kiuléndsen nagy segitsé-
get nyujthat e téren a kdzétkeztetésben valé nagyobb aranyd felhasznalasa,
a konzerviparban Ujabb tartésitdsi mdédok keresése.

Roviden itt emlitjik a paprika gydgyaszati alkalmazasat. A C-vitamin
mellett a benne talalhaté P vitamin is igen kedvezd hatast az egészségre,
és tébb betegség gyodgyitasara hasznalatos (Batint, 1962). Csip6s hato-
anyaganak, a capsaicinnak gydgyaszati hatdsat mar régdta ismerik, de ma
is egyre Ujabb alkalmazasi teriileteit fedezik fel (értagitd, mitéteknél érzés-
telenité stb.). Jancsé és munkatarsainak legujabb vizsgdalatai szerint a
capsaicin segitségével bizonyos idegcsoportok egyes kiils6 ingerekkel szem-
ben hosszabb idén at teljesen érzéstelenné tehetdék.

KEMIAI OSSZETETELE

A paprika értékét els6sorban meghatarozé vegyiletek kozil az étkezési
és a llGezerpaprikanal egyarant azebat kell kicncelriirk, £melyek a paprika
biologiai értékét, tovabba sajatos izét, szinét, fliszerez6 hatasat kialakit-
jak. Ezek kozé tartoznak elsésorban a vitaminok, az iz alakulasat dént6en
befolyasoléd capsaicin, a szint add festékanyagok és a kilonbdzd illéolajok.

A vegyiletek masodik csoportjaba sorolhaték a szénhidratok kozil a
cukrok, a cellul6zé tartalmu nyersrostanyagok, tovabba a fehérjék, asvanyi
anyagok és bizonyos szerves novényi savak.

VITAMINOK

A -vitamin hatast anyagok. A paprikdban kész allapotban A -vitamin nem
talalhatd, csupan provitaminjai, az a- és R-karotin, valamint a kriptoxantin
fordulnak elé. Ezeket az emberi és allati szervezet a méajban enzim hata-
sara A-vitaminna alakitja at. A paprikaban nagyobb mennyiségben — az
A-vitamin képz6dés tekintetében értékesebb /3-karotin talalhaté (1 mal.
/9-karotin 2 mdl. viz felvételével 2 mol. A-vitaminné alakul, ezzel szemben
az a-karotin és a kriptoxantin 1 1 mol.-jabél csak 1 mél. A-vitamin kép-
z6dik).

Ha a feln6tt ember napi A-vitamin szlkségletét 2 mg-nak vesszik, meg-
allapithatjuk, hogy ez a mennyiség 3—4 g 6rélt fliszerpaprika fogyasztasaval
fedezhet6. A fliszerpaprika A-vitamintartalma érett allapotban Chol-
noky (1937) vizsgdalatai szerint nagyobb a sargarépaénal. Tovabbi nagy
értéke a paprika6rleményben levé A-vitaminnak, hogy 1 évi raktarozas
alatt sem csokken jelentésen (Kardos, 1954). Az étkezési paprika zold
allapotban kb. annyi karotint tartalmaz, mint a spendt és a séska, az atme-
neti és a teljes érettség idején azonban karotintartalma kb. azonos a sarga-
répaéval (Schuphan, 1948).

B-vitamin csoport. A paprikaban Bj* és B2-vitamin is taldlhat6. Mennyi-
sége Hermano (1930) szerint a nyers paprikaban (Capsicum frutescens) kg-
ként 0,5 1 mg, széaritott paprikaban pedig 4—11 mg. Issekutz (1948)
adatai szerint a zoéld paprikaban 140 vy, teljesen érett piros allapotban
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13. TABLAZAT

A paprika termésének karotintartalma
mg/100 g nyers anyagban

Terwés szine
Kutaté, év
vorés zold

0,50—12,60 0,20—1,72 MILOVANOVA L. V. 1956

3,76—16,70 2,74—4,80 Goodwin T. 1954

3,30—11,10 nyomokban szamojiov A. F. 1942, 1946
13,90 1,62-2,35 Murray 1948

14. TABLAZAT

Vzbekisztdn és Tirkménia Ontézott teruletein
termelt paprika karotintartalma
(szaraz anyagban)

Fajta Termesztés Karotin

helye mg/100 g

Kubanszkij rannij Uzbekisztan 26,3
No. 1382 (édes) Tlarkménia 12,9
Prodolgovatij Uzbekisztan 29,9
No. 1453 (édes) Tlarkménia 19,5
Rotunda No. 1366 Uzbekisztan 19,1
(édes) Tldrkménia 8,8
Procevszkij 139 Uzbekisztan 42,6
No. 1455 (csip6s) Turkménia 37,9

pedig 1400 y Bj-vitamin talalhaté. B2 vitaminbdl a szaritott paprikaban
kg-ként 7 29 mg taldlhato.

C-vitamin. A paprikdban levé C-vitamin felfedezése magyar tudés,
Szent-Gyorgyi Albert (1934) nevéhez fliz6dik. A paprikdban taldlhato
nagymennyiségl C-vitamin dént6en hozzajarul a paprika fogyasztasanak
allando terjedéséhez. A C-vitamin skorbutellenes hatdsa kdzismert.

A paprikaban talalhaté C-vitamin mennyisége nagyon eltér. Hatassal
van ra a novény kora. A fliszerpaprikaban a fejl6dési id6 vége felé
rohamosan szaporodik. Az étkezési paprikaban is hasonldan alakul (15.
tablazat) (Jermakov-Araszimovics 1961).

Az egyes fajtdk kozdtt is nagy kilénbség van a C-vitamin tekintetében.
A fogyasztasi (gazdasagi) érettség fokan a z6ld-szin( fajtak altaldaban tdbb
C-vitamint tartalmaznak, mint a vildgossarga (fehér) fajtak. Az apr6 bo-
gyo6ja fajtakban szintén tobb van, mint a nagy bogydjuakban.

A termesztési korilmények szintén hatdssal vannak a paprika C-vitamin
tartalméara. A szant6féldén tobb C-vitamin képzdédik, mint az uveg, ill.
foliatakard alatt nevelt, hajtatott paprikdban (Angelti 1955) (16. tablazat).
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16. TABLAZAT

15. TABLAZAT

Paprikafajtak ascorbinsav-tartalma (mg/100 g)
kilonféle érettségi fokon (USA, Texas)

Fajta

Neapolitanszkij
Hungarian W ax....
Ruby King
Small blunt
Small secunder..

Floral gem

Gazdasagi
érettség
allapotaban

131,4—197,3
140,1
127,2
104,4
140,0

Novényhazban és szabadban termesztett paprika

C-vitamin és
(1950)

Termesztés helye

Novényhazban

Szabadfdldén

17. TABLAZAT

A tényészterilet hatdsa apaprika C-vitamin és

szarazanyag-tartalma

szarazanyag-tartalmara (1950)

Fajta:

Tenyészterilet

20x 25 cm
30x 30 cm
40x 40 cm

Kalinkéi zéld

C-vitamin Széarazanyag

mg/100 g %
175 6,4
193 8,3
290 8,9

C-vit.
mg/100 g

71,2
132,5

Ce ei

Szarazanyag
%

7.5
7,4

18. TABLAZAT

Biolégiai
érettség
allapotaban

177,5—279,0
252,0
281,0

195,6

Magyax hegyes

C-vit. Szarazanyag
mg/100 g %
87,2 9,6
235,8 14,6

Az 0Ontozés hatadsa a paprika C-vitamin- és
szarazanyag-tartalmara (1950)

Fajta: Cecei

Yizadag
ontozésenként,
mm

Ontozetlen
25
50
100

C-vitamin Szarazanyag

mg/100 g %
265 11,8
214 9,3
182 9,3
151 8,9

Egyéb termesztési kdrilmények szintén befolyasoljak a vitamin alakula-

sat.

mivel tobb fény éri a névényeket és a bogyokat,
esetén (Somos, 1952) (17. tadblazat).

igy pl. nagyobb térallasra Ultetett tovek tobb C-vitamint képeznek,

mint sdr(bb térallas

Az Ontdzés hatasara, ill. a talajLan talalhaté nagyobb vizmennyiség ko-
vetkeztében a paprika C-vitamintartalmaban beall6 valtozasokat illetéen
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eltérd tapasztalatokkal talalkozunk. A Kertészeti FGiskolan végzett kisér-
leteink ndvényei a vizadagok ndvelésére a C-vitamintartalom csdkkenésé-
vel reagdltak (18. tdblazat). Méas vizsgéalatok viszont ellentétes jellegl ered-
meényekrél taniskodnak (Jermakov-Araszimovics, 1961) (19. tablazat).

19. TABLAZAT

Kulonféle ontdzéssel termesztett paprika kémiai osszetétele
(Szedés: 1953. aug. 8.)
VIR kozép-azsiai kisérleti allomasa

. A nyersanyag %-aban
Erettségi Ascorbin-

Ontézés allapot sav ~ savak )
mg/100 g 955288 glykéz fruktéz alma-  SZaraz
cukor savban  anyag
Normaélis Gazdasagi 38,1 2,72 1,35 1,30 0,15 8,8
Bioldgiai 49,6 5,60 2,35 3,08 0,18 10,1
Nagyobb adagu Gazdasagi 89,0 2,90 1,08 1,80 0,13 7,5
Bioldgiai 216,0 5,90 1,39 4,49 0,27 9,2

20. TABLAZAT

A kupos paprika C-vitamin tartalmanak vizsgalata gazdasagilag
és bioldgiailag érett allapotban

Gazdasagilag érett Bioldgiaila 1 érett
a8’ —eljcéil’;)ajsridyles Szarazanyag aa’ —e”t;irpéisridyles Szarazanyag
C-vitamin tartalom C-vitamin tartalom
mg % % mg % %
107,2 6,9 138,4 8,6
109,2 6,8 109,1 7,9
113,0 7,2 116,5 8,4
107,5 6,9 102,7 8,6
104,1 6,7 136,2 8,5
104,7 7,- 118,4 8,7
Atlag: 107,6 6,9 120,2 8,45

Az eltér6 eredmények oka nyilvdn abban keresendd, hogy a viz valtoza-
sat kiilonb6zé mértekben kdvették atobbi élettényezék (hé, fény, tdpanyag)
és mas fajtdkkal, méas foldrajzi viszonyok kozott torténtek a megfigyelé-
sek.

A gazdasagi érettség allapotatél a bioldgiai érettség felé haladva né a
paprika C-vitamin tartalma (Juhasz Udvardy—Katona, 1964) (20.
tablazat).
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21, TABLAZAT

C-vitamin meghatarozas a gazdasagilag érett ku-
pos paprika ér- és husrészében a, a’ dipiridyles

maédszerrel

Has Er
%
C-vitamin mg %

104,0 89,0 16,8
152,8 114,2 33,8
166,0 116,5 42,4
154,0 118,4 30,2
121,1 83,0 45,9
111.2 93,0 19,5
Atlag: 1349 102,4 31,5

A°/0 = A Kkét rész eredményének killonbsége
%-ban kifejezve, az érrésznél kapott C-vita-

min értékre vonatkoztatva

Az elmondottakbél kévetkez-
tetésként tehat megallapithato,
hogy a C-vitamin alakuldsa is sok
tényez6t6l fligg. Az egyes élet- és
koérnyezeti tényezdék, tovabba a
fajtak és évjaratok mind fontos
szerepet toltenek be e tekintet-
ben is.

A termésen belul a terméshus-
ban tobb, az erekben kevesebb
(de még mindig jelentékeny
mennyiségl) C-vitamin van (Ju-
hasz—Udvardy- Katona,1964)
(21. tablazat).

A termésen kivil
van C-vitamin. Kulénosen fiata-
labb korban szamottevé a leve-
lek C-vitamintartalma. Milova-
NOVA (1939) és Szamojlov (1942
—46) vizsgalatai szerint ez a vi-
ragzas idején eléri a 130—188

a levélben is

mg/100 g-ot a friss nyersanyagban (22. tablazat).
A paprikdban az l-aszkorbinsav és a dehidro-aszkorbinsav aranya meg-

kozelitéen 1:1—2:1 (Juhasz—Udvardy

22. TABLAZAT

Katona, 1964) (23. tablazat).

A paprika termésének és leveleinek ascorbinsav-tartalma 100 g nyersanyaghban (mg)

Edes paprika

Csip'ﬁs o
paprika piros zold 2 ;/dlg?g;as
130-445 145-400 17-132 130—188
320 342—482 — 152—182
125-383 170—306 10—272 —
33-235 132—175 112—168 —_

Leve le K

, Szerz8, év
a termés-
hozas idején
38-58 MILOVANOVA, L. V. 1939
42-56 Szamojlov, A. F. 1942,
1946
— Gomoljako, L. G. 1937

f— Jermakov, A. |

P-vitamin. A paprikaban taldlhaté még P-vitamin (citrin) is. Felfedezése
Rusznyak 6s Szent-Gyorgyi (1936) nevéhez fliz6dik. A felfedez6k sze-
rint a citrin flavon-szdrmazék (hesperidin és eriodiktioglikozid keveréke).
Hatasa a hajszalerek normalis mikodésének fenntartasdban mutatkozik,
mint aktivator. Ez a vérerek atereszt6képességére van hatassal, és ezért

P-faktornak is nevezik.
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23. TABLAZAT

Kupos és Cecei édes paprika C-vilaminos komponenseinek alakulasa
(Gazdasagilag érett allapotban)

Klpos Cecei édes
asc. sav deh. asc. s. as(t):/. sav dehé/asc. S asc. sav  deh. asc. sav as;. sav deh.o/asg.ssav
0-0S 0-0S 0-0S (e
mg % mg % megoszI. megoszl. mg % mg % megoszl. megoszl.
55,2 52,0 51,4 48,6 74,6 35,6 67,7 32,1
48.5 55,6 46,6 53,4 74,6 35,2 67,9 32,1
46,0 50,0 47,9 52,1 74,6 26,0 74,1 25,9
46,7 58,0 44,5 55,5 76,5 32,8 69,9 30,1
52,1 60,0 47,5 52,5 102,5 35,2 76,4 25,4
41,0 42,0 49,4 60,6 100,5 32,8 75,6 24.6
Allag:
48,3 52,9 47,9 52,1 83,9 32,9 71,9 28,4
CAPSAICIN

A paprika csip6sségét a capsaicin okozza. A teljesen csip6sségmentes pap-
rikabol hianyzik.

A ,capsaicin” elnevezés Threshisl (1876) ered, aki az anyag kristalyo-
sitasara az elsd kisérleteket végezte. 1898-ban MICKOnak sikerilt el&szor
50 kg magyar szarmazasu fliszerpaprikdbol elegendé mennyiség( és tiszta-
sdgl capsaicint eldallitania, és ezzel egyidejlleg a helyes tapasztalati kép-
letét is rogziteni (C18H,70 3N).

Szintetikus el6allitaisa 1930-ban SpATHnek és UARLINGnak sikeriilt el6-
szor.

A capsaicin alkaloid jellegli anyag, Hegnauer (1964) felosztasa szerint
protoalkaloid. Szintelen, maro, csip6s izl kristdlyokat alkot. Olvadaspontja
64 —65° C. Hideg vizben oldhatatlan. J6 old6szere a ldgos viz, az aceton,
az éter, a benzol stb.

A paprikdban lev6é capsaicin a gyomor- és bélnyalkahartyat izgatja,
vérb6séget okoz, fokozza a kivalasztast, el6segiti felszivédast, a gyorsitja a
bélmozgéast. Ujabban egyre jobban el6térbe keriil a capsaicin gyogyaszati
hatadsa. Bels6leg adagolva serkentd és szélhajtdo hatadsu. Etvagyjavitoként
kilonosen keser(i anyagokkal hasznéaljak. Kils6leg a b&rre dorzsdlve éget6
érzést és a b6r alatti szovetekre is kiterjedd vérbdséget okoz. Issekutz
(1948) szerint a reumas fajdalmakat csokkenti, mert vérb6séget okoz és
a vér hisztamintartalma megndé. JancsO megallapitisa szerint a hisz-
tamintél aktivalt makrofag sejtek a baktériumokat felfaljak, és ezzel artal-
matlanna teszik. Ily médon a helyi ingerre keletkezd hisztamin meginditja
a szervezet védekezését és egyben mélyrehaté vérbGséget, a hajszalerek
kitdgulasat és fokozott atereszt6 képességét idézi el§ (Kardos, 1954).
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A paprika capsaicintartalma a fajtatol és az évjarattdl fiigg6en valtozik.
Az étkezési paprikafajtak altaldban kevesebb capsaicint tartalmaz-
nak, mint a fészer- és egzotikus paprikafajtak (Kardos, 1954) (24. tablazat).

24. TABLAZAT
Exotikus és szegedi csip6s paprikafajtak capsaicin tartalma
Benedek szerint

Megnevezés Capsaicin
9 tartalom %-ban

CSeresznye (NAgY) everireisieseeeseseesesesssssens 0,542
Sarga Chilli Sch. 51 ..o 0,902
CSeresznye (APro)..esineenieenieesseeeeees 0,577
Dzsulumi sipka 0,329
Apré hegyes Budapest.... . 0,542
Cseresznye (nagy) Budapest....n 0,311
Cseresznye (apré) Budapest ... 0,274
Szegedi csip6s flszerpaprika torzsek atlaga 0,256

Egészen a legutobbi idékig Ugy tudtak, hogy a capsaicin egymagaban
fordul el6 a paprikaban, azaz a paprika az egyalkaloidos ndvények kdzé
tartozik.

Els6 izben japan kutatoknak sikeriilt a paprikabdél izolalt capsaicint két
csip6s komponensre szétbontani (Kosuge-lnagaki, 1959).

Tyihak—Juhasz et al. (1965) nem csip6s paprikafajtakban is talalt
protoalkaloidokat. Jollehet izolalasuk csak részben sikerilt, annyi bizonyos,
hogy a paprikdban a capsaicinon kivil tébb mas — csip6s és nem csip6s

protoalkaloidtipust anyag is van.

FESTEKANYAGOK

A paprikaban taldlhato festékek kémiai 0sszetételik alapjan a karolinoi-
dokhoz tartoznak. Kdnnyen oxidalhatok. Szénhidrogén és oxigén tartalmu
vegylletekre oszthatdk. A szénhidrogén vegyliletek csoportjaba tartozik
a karotin (C40H56) és a lycopin, az oxigéntartalmu vegyiletekhez a:

capsantin: C40H5803 (Dioxi-monoketon)
capsorubin: CI'H 6()04 (Dioxi-diketon)
zeaxantin: C40H 5602 (2-értéki alkohol)
kriptoxantin: C40H-60 (1-értékl alkohol), stb.

A paprika festékanyagai a termésfalban helyezkednek el. A paprika
piros szinét a capsantin és a capsorubin adja, a tobbi festék sarga szind,
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és a szinképz6désben nincs nagyobb jelentésége. A capsantin és a capsorubin
mennyisége mintegy tizszerese a sarga karotinoknak és alkoholoknak.

A paprika festékanyagainak elkilonitése és szerkezeti felépitésik fel-
deritése Zechmeister és Cholnoky (1931) nevéhez fiz6dik.

A paprika termésének beérésekor eltlinik a klorofill, s ezzel egyltt megszil-
nik a széndioxid asszimilacidja, ami a festékanyagok mennyiségének ugras-
szeri emelkedését vonja maga utidn (Obermayer—MAndy—Benedek,
1955).

SZENHIDRATOK

Cukrok. Az érett fliszerpaprika cukortartalmanak tdlnyomé része (90—
98%-a) sz6lécukor. A fennmarad6 rész nadcukorbdl all. Az 6sszes cukor
mennyisége a fejlédés kezdeti id6szakaban megkdzeliti a 20%-ot (a szaraz-
anyagra szamitva). Késéhbb az érés allapotdban éri el maximumat, 40% -ot.
Ezt kdvet6en lassan csokkenni kezd. A folyamat az érés utdn mintegy 6—8
hétig tart. Azutan megallapodik.

A cukortartalomnak els6sorban a fliszerpaprika fajtaknal van jelentésége.
Mennyisége tobb tényez6 hatdsatdl fiigg. Nagyban befolyasolja az id6jaras,
s ezért évjaratok szerint szamottevd kilénbségek tapasztalhatok. Ezenkivil
az egyes fajtak kozott szintén eltérések észlelhet6k (25. tablazat).

25. TABLAZAT
Kulonféle paprikafajok termésének cukortartalma (a nyersanyag °0-aban)

(Milovanova adatai szerint)

6sszes cukor glukéz fruktéz szaccharéz
Paprikafaj
és csoport szélsé atla széls6 atla széls6 atla széls6é atla
értekek 9 ertekek 9 ertekek 9 ertekek 9

Caps, mexicanum Haz.
Edes étkezési paprikdk 42— 7.4 55 0,5—4,8 21 2,1—6,2 2,9 0—5,6 0,5
Erés fliszerpaprikak 51—9,4 6,0 1,9—4,3 3,2 2,3—6,7 4.0 0—0,6 _

Caps, peruvianum Haz.
Erés fliszerpaprikak 4,0—7,8 46 0,3—3.3 1,4 3,0-3,5 3,1 0—0,8 0,2

Pektin. A pektin a szénhidrat fontos alkoté része. A paprika pektintartal-
ma (Obermayer MAndy—Benedek, 1955) 3—7%.

Nyersrost. A szénhidratok kozil cukrokon kivil a paprikaban legnagyobb
mennyiségben celluléz és rostanyagok vannak.

A nyersrost-tartalom a termésfalban atlagosan 20%, a mosott magban
18% korul van. A paprika6rlemények nyersrost-tartalma 20 24% (Kar-
dos, 1954).
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EGYEB ANYAGOK

Il16olajok. Az illéolajoknak a fliszerpaprika-6rlemények kellemes, enyhén
fliszeres illata kialakitasaban van szerepe. A paprikdban taldlhato illg-
olajok pontos dsszetétele még nem eléggé tisztdzott. Tobbségik a termés-
falban helyezkedik el. Mennyiségik — Horvath (1930) adatai szerint

-0,10 0,15% koril van, esetenként 0,25- 0,30%-ig is felmegy.

26. TABLAZAT

A paprika terméshisanak zsir-
(a szdrazanyag %-4ban)

(JERMAKOV— Araszimovics,

F aj

Caps, annuum
., baccatum
,, frutescens
,,  conoides
., bicolor
,, microcarpum

1961)

és hamutartalma

Zsir

0,14— 1,86
1,60—3,52
0,41 — 1,24
0,02— 3,04
3,19
3,9

Hamu

1,03-11,82
2,44— 2,80
1,51— 7,19
4,00— 8,96
4,2
5,5

Zsiros olajok. A zsiros olajok z6me a magban van. A paprikamag olaj-
tartalma atlagosan 20—30%. A paprika termésfala — Horvath vizsgala-
tai szerint — 4—6% olajat tartalmaz (Kardos, 1954).

28. TABLAZAT

A flszerpaprika-bogyok &svanyi anyagainak mennyiségi megoszlasa

Termésrész

. Termésfal (Kierezett)
. Termésfal (erezetlen)
. Mag (mosott) ..
. Mag (mosatlan)

AW N P

. Termésfal (kierezett)
. Termésfal (erezetlen)
. Mag (MOSOtt) .o
. Mag (mosatlan).......

A w N

62

Kélium
K2

62,14
71,40
21,64
32,93

3,42
4,84
0,64
1,37

Natrium
Na20

2,09
3,51
2,10
1,79

0,12
0,24
0,06
0,07

Mész
CaO

2,52
1,74
10,48
2,88

0,14
0,52
0,31
0,12

Magnézium
MgO

100 rész

3,74
3,27
15,70
11,92

100 rész

0,21
0,22
0,46
0,49



27. TABLAZAT

Nitrogéntartalma vegylletek a spanyol paprikdban
(a szérazanyag % -6ban)

(Cerevityinov (1949) szerint)

o Nitrogén Fehérje Nem f__ehérje
Termésrész . . (N X6,25) N-vegyiletek
ammonium- amid- (N X6,25)
Egész termés 0,22 0,09 14,51 3,31
Terméshéj 0,20 0,13 11,20 1,06
Magtanya 0,24 0,28 15,02 10,25
Magvak 0,06 0,06 18,36 —

A paprikaban taldlhaté zsiros olajok féként telitetlen zsirsavakbdl alla-
nak, amelyeknek az 0sszetétele Motusz (1932) szerint 51—53% olajsav,
40—42% linolsav, 4—4,2% sztearinsav, ezenkivil kis mennyiségben ta-
lalhaté még palmitin-, karnauba-, mirisztinsav is.

A paprikamag olajtartalma a paprika6rlemények szinét élénkiti. A magot
hozzadrlik a termésfalhoz. Ekdzben a magban levé olaj oldja a termésfal-
ban taldlhatd festékeket és ennek eredményeként jelentkezik az élénkebb
szin. Ezenkivil az 6rlemény szemcséi tapadova valnak, s ezaltal az 6rlés
soran fellépd poriadasi veszteség csdkken (26. tablazat).

Fehérjék. A paprikdban taldlhato fehérjék mennyisége a szarazanyagra
vonatkoztatva a termésfalban 16—17%, a magban 18%. Elettani jelentd-
ségiuk nagy, bar mennyiségik nem jelentékeny (Kardos, 1954).

Vas Aluminium Foszfor Kénsav Klér Kovasav Hamu
FeaO, ai,o8 P.O, so, Cl Si02 (homok-
mentes)

tiszta hamuban van

0,69 0,47 13,20 9,20 4,04 1,75
0,26 0,23 9,02 5,43 3,63 1,68
1,02 0,0 38,66 9,53 0,31 0,58
0,88 0,16 31,57 15,27 2,85 0,75

szarazanyagban van

0,04 0,03 0,73 0,51 0,22 0,10
0,02 0,02 0,61 0,37 0,27 0,11
0,03 0,0 1,14 0,28 0,01 0,02
0,04 0,01 131 0,63 0,12 0,03
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29. TABLAZAT

A paprika kémiai Osszetétele

Etkezési
Szerzd
Sar- Allr Tarjan— ObERMAYER—MANDY—
Szam Lindner Benedek
100 g friss 2—24-ig 100 g
anyagban szarazanyagban
1. Viz 92,4 ¢ 92,0—94,84 ¢
2. Hamu. 14 K 6,12—7,28 ¢
3. Fehérje. 15 g 13,37— 16,68 g
4. 05SSZ€S CUKO Moo 3,9-5,7 ¢ 23,30—32,83 g
5. Pektin 2,10-6,99 ¢
6. Nyers rost.. 7,76— 13,48 g*
7. Eteres kivonat 1,0 g zsir 1,78—3,36 ¢
8. A-vitamin és karotin ... 600— 5460 i.e. nyomokban
9. Bj-vitamin (thiamin) ... 10— 250
10. B2-vitamin (riboflavin) .... 20-236
11. N iKOtinSaV e 0,2 mg
12. C-vitamin (ascorbinsav)....... 9—331 mg 100 mg 29,92-195,36 mg
13. Cal 10—500 mg 31,0 mg
14. 9,8 mg
15. 20— 122 mg 55,0 mg
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23. HIE 0la] v
24. CapsSaiCin e 0,0—0,029 g
25, Kaloria..ne. 22 geal 32 geal
26. FeStéK e 0,0—0,21 g/kg

Schuphan (1948) vizsgalatai szerint 100 g friss étkezési paprikaban atla-
gosan 0,4—0,7% fehérje van.

A nyers protein mennyisége 1,2—1,5% (27. tdblazat).

Asvanyi anyagok. A paprikdban jelentékeny mennyiségli asvanyi sé
taladlhatd.
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paprika

SCHUPHAN MILOVANOVA

13—22-ig a temésfal

100 g friss anyagban = h
hamujanak %-aban

81,9—923 ¢ 81,84—92,84 ¢

0,4-0,7 g 0,92-3,92 ¢

0,042—6,65mg 0,65—12,61 mg

98—199 mg 145—316 mg
5,08
1,69

14,5
1,44
3,60

52,47
5,04
4,58
1,90
0,22

15—28 gcal

Sarudi

(1939)

vizsgalati

Flszerpaprika

Szerzé

Sahudi Benedek Megjegyzes

13—22-ig a ter-

100 g pirosra
érett termésfalban

mésfal hamu-
janak %-aban

76,85—84,16 ¢

5,50
16-17% * * A szaraz-
anyagban
14,30—34,16%
20% * Hamumentes
4-6% zsir* * A széraz-
0,23—0,95 mg anyagban
Horvath F.
szerint
293 mg
2,52
0,69
13,20
4,04
2,09
62,14
3,74
9,20
1,75
0,47
0,10-0,30% * * Horvath I.
szerint
0,0—0,360%
6,30-8,48 g/kg* * Kapszantinban
eredményei nyoman a fliszerpaprika-

bogyok asvanyi anyag tartalmardl a 28. tdblazat nyujt részletes attekin-

tést.

Szerves névényi savak. Mennyiségik elenyész6en kevés, viszont a paprika
izének kialakitasaban fontos szerepet jatszanak.

5 Somos: A paprika
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Viz. Schuphan (1948) szerint az étkezési paprikaban 82—92% viz van.
Az érett fliszerpaprika termések viztartalma atlagosan 80% (Kardos,
1954). A leszedett termés viztartalmanak elparologtatasa a fliszerpaprika
utéérlelésének egyik legfontosabb célja. A szaritast mindaddig folytatni kell,
amig a paprikabogyok viztartalma nem csokken a ,légszaraz” allapotra
jellemz6é 15—20%-ig.

Toébb szerz6 adatai alapjan az étkezési és a fliszerpaprika kémiai 0sszeté-
telér6l a 29. sz. dsszefoglald tablazat tajékozat.

66



2. RESZz

A paprika novénytani jellemzése
és fontosabb fajtai






21 FEJEZET

A paprika helye a novények rendszerében

A CAPSICUM NEMZETSEG RENDSZERTAN] HELYE

A kilonféle csoportositds alapjan készitett névényrendszerekben a paprika
elhelyezése tobbféleképpen taldlhato.

A széazadunkban leggyakrabban alkalmazott rendszerek kozil emlitésre
méltd Tuzson (1926), W ettstein (1935), Engler-Diets (1936) és So0
(1953, 1963) novényrendszere.

So006 (1953) fejl6déstdrténeti ndvényrendszere szerint a paprika helye a
novényvilaghban a kovetkez6képpen hatarozhaté meg:

Spermatophyta (magvas ndévények)

XIV. torzs: Angiospermae (zarvatermdk)
A osztdly: Dicotyledones (kétszikiiek)
2. 4gazat: Malvales — Tubiflorae
XIX. sorozat: Personatae
1. csaldd: Solanaceae

Nemzetség: Capsicum.

Kényvének 1963. évi masodik kiadasaban a X1X. sorozatnak megfelel6
Personatae a X XI. rendbe: Solanales — (Personatae)-ba keril. Ez a
rend a legtdbb rendszerben kdzvetlenil csatlakozik a Boraginales (Tubi-
florae)-hez. Hutchinson (a Convolvulaceae-yal egyiitt) a Saxifragales-bdi
szarmaztatja. A szlikebb értelemben vett Tubiflorae-t6i abban kuléonbdzik,
hogy az itt is kéttagu, fels6 allasu maghaz termdlevelei sok anatrop vagy
amphitrop magkezdeményt hordanak, és a termés sokmagvu tok vagy
bogyé.

A sorozat, miként a Tubiflorae, aktinomorfcsalddokkal kezdédik, de java-
részt zigomorf csaladokat foglal magaban. A termékenyilés &altaldban rova-
rok kdzvetitésével torténik.

A Solanales rend els6é csaladja a Solanaceae. 5 tribusa van: 1. Nicandreae,
2. Solaneae, 3. Datureae, 4. Cestreae, 5. Salpiglossideae. A csaladra jellemz§
virdgszerkezeti képlet: K (5) C (5) -)- A 5, G (2). A novények lagyszaruak
vagy cserjék. Levélzetiik szort allasu, ép vagy osztott levelekbdl all. A virag
ritkan zigomorf. A péarta alakja valtozatos. (Rovidcsov( és kerek harang
alaku, tolcsér vagy bogre alakl.) A termdélevelek a kozépsikra ferdén helyez-
kednek el, mert a viragkocsany gyakran megcsavarodik. A porzék a parta
tovéhez ndéttek. Termésik bogyd (a minket érdekl6 paprikanal) vagy tok
(pl. Datura, Hyoscyamus, Nicotiana). A termés masodlagos valaszfalakkal
és 0j els6dlegesekkel b6viilhet s igy gyakran 3 5 rekesz( is lehet. A mag-
kezdemények a véalaszfalakon ilnek.

Gazdasagi jelent6sége a Capsicum rokonnemzetségei (11) kézil 4-nek van.
Ezek: Withania, Physalis, Capsicum és Solanum. A Withania nemzetség
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egyik fajat (Withania coagulans) Kelet-Indidban és Beludzsisztanban a
sajtkészitéshez hasznaljak, a W. somnifera ,aswhaganda” néven Indidban
évezredes gyogyndvény. A Physalis nemzetség tobb fajat (Ph. alkekengi,
Ph. peruviana, Ph. philadelphica) disznévényként vagy élemiszerndvény-
ként termesztik.

Gazdasagilag a legjelent6sebb rokonnemzetség a Solanum genus, amely-
nek alakkoérébe tobb mint 2000 taxon tartozik, s kozilik soknak fontos
gazdasagi értéke van.

A CAPSICUM-FAJOK RENDSZEREZESE

Fitov (1956) a paprikarol irott kényvében megéallapitja, hogy a Capsicum
nemzetség rendszerezésében a legutdbbi id6kig még nagy bizonytalansag
uralkodott. Okéat egyrészt a Capsicum nemzetség rendkivil nagy forma-
gazdasadgaban, masrészt a pontos felosztashoz sziikséges részletes megfi-
gyelések hianyaban jeléli meg.

A paprika rendszerezésére vonatkozd els6 irodalmi utalasok a XYI. sza-
zadban megjelent botanikai kdnyvekben mar taldlhaték (Fuchs, 1542).

Az els6 id6szakban —Linneé¢ Species plantarum c. m(ivének megjelené-
séig (1753) — a botanikusok mintegy 35 paprikavaltozatot irtak le (Mor-
rison, 1699, Tournefort, 1700). Ezeket néha fajoknak nevezték.

A masodik id6szakban (Linne munkéassaganak id6szaka) kovetkezett be
a paprikafajok szétvalasztdsanak megalapozasa. Az akkor készitett csopor-
tositdson a legutobbi idékig csak keveset valtoztattak. Ez az id6szak a
XVIIIl. szdzad méasodik felét foglalja magadban, Linnée mar emlitett mivé-
nek megjelenését6l kezdédbéen. Ebben a paprikdt két fajba, a Capsicum
annuum-ba és a C. frutescens-he sorolta. Linne kés6bb (1767) az alabbi
4 fajba sorolta a paprika alakkdrét: C. frutescens, C. annuum, C. baccatum,
C. grossum (Terpo, 1965).

Az id6szak lezarasdnak Wittdenow (1798) munkassdga tekinthetd, aki
Uj dél-amerikai paprikafajt fedezett fel és irt le C. pendulum néven. Ruiz
és Pavon (1799), a C. pubescens faj leirdsaval egészitette ki az addig is-
mert fajokat.

A harmadik szakaszban (XI1X. szazad els6 fele) szamos Uj megallapitas
alapjan probaltdk a Capsicum nemzetség rendszertanaval kapcsolatos
kérdéseket tisztdzni (Fingerhuth 1832, Sendtner 1846, Dunal 1852)
és mésok.

Ebben az idében a magyar szakirodalomban is taldlkozunk a paprika
rendszertani felosztasaval. Onallé, Gj rendszert magyar szerz6k ekkor még
nem alkottak, hanem kilféldi botanikusok rendszereit vették at. igy pl.
Hangay (1887), Fingerhuth nyoman targyalja a paprikafajokat.

KARDOSnak (1897) a Kertészeti Lapokban megjelent cikke Sprengel
és VILMORIN csoportositasat ismerteti. Utobbi a bogydk szinét véve alapul,
az aldbbi harom csoportba sorolja a paprikafajtakat:

1. a bogyo6k éretten sargak vagy vordsessargak,

2. a bogyok éretten pirosak,

3. a bogydk tarkak, fehérek vagy violaszin(Gek.
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Az 1. csoportba 8 6nallo ,,fajt”, a masodikba 9 ,fajt”,aharmadikba pedig
5 ,fajt” sorol valtozatos alakt bogydkkal.

Hreblay (1898) A Kert c. folydiratban szintén részletesebb ismertetést
ad a paprika csoportositasarél, amelyhez elsésorban a ndvények élettarta-
mat veszi alapul.

Az ével6 paprikdk kozé a kovetkez6ket sorolja:

Capsicum frutescens (cserjés paprika)
conoides (kupos paprika)
pyramidale (magas paprika)
bicolor (kétszinl paprika)
baccatum (bogyds paprika)
cerasiforme (cseresznye alak( paprika)
microcarpum (apré paprika)
violaceum (violaszinl paprika)
pendulum (konyulé paprika)
luteum (sarga paprika)
sinense (kinai paprika)

0CO00000000

Egyévesek :

annuum (kdzdnséges paprika)
longum (hosszu paprika)
angulosum (szdgletes paprika)
tetragonum (négygerezd( paprika)
cordiforme (kistermés(i paprika)
Milled (térpe paprika)
strictum (merev paprika)
negyedik idészak a Capsicum-fajok rendszerezésében a XX. szazad
kezdetétél napjainkig eltelt id6 munkassagat foglalja magaban. Ekkor
kerult sor a régebben készilt csoportositasok feliilvizsgalatara. A szazad-
forduld idején Irish (1898) csak a Linné altal kezdetben megallapitott két
fajt (C. annuum és C. frutescens) ismerte el, és az aldabbi elrendezés szerint
csoportositotta a paprika alakkdrét:
Capsicum annuum L.
var. conoides Irish
var. fasciculatum Irish
var. acuminatum Irish
var. longum Irish
var. grossum Sendt.
var. abbreviatum Fingerh.
var. cerasiforme Irish.
Capsicum frutescens L.
var. baccatum (L)
Rendszere gyorsan elterjedt, mert a fajtak besoroldsaval nagyban meg-
kdnnyitette a nagy mennyiségl fajta attekintését.
Néhany évtizeddel késébb Bailey (1923) és Erwin (1932) pedig az 6sszes
eddig leirt fajokat a C. frutescens-be sorolta.
Az 1950-es évek elején Gazenbus (1953) készitett (j rendszert a paprika-
fajok szamara az aldbbi felosztas szerint:

>0000000
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Capsicum pubescens R. et. P.
var. nigrosemineum Haz.
var. griseo-nigrosemineum Haz.

Capsicum angulosum Mill.
var. juzepczukii Haz.
var. bicoloratum Haz.
var. tetragonocarpum Haz.
var. longipetiolatum Haz.
var. cylindropedicellatum Haz.
var. macrophyllum Haz.
var. mesophyllum Haz.

Capsicum conicum Meyer
var. medellinense Haz.
var. umbilicatum Haz.
var. baccatum Haz.
var. cereolum Haz.
var. elongatum Haz.
var. brevipetiolatum Haz.
var. vellosum Haz.
var. lamprocarpum Haz.

Capsicum annuum L.
var. fasciculatum (Sturt.) Irish
var. cerasiforme (Mill.) Irish
var. longum (DC.) Sendt.
var. breviconoideum Haz.
var. grossum (L.) Sendt.
var. ovoideum Fingerh.
var. conoides (Mill.) Irish
var. ribeiforme Haz.
var. bukasovii Haz.
var. ornamentale Haz.
var. chordale (Fingerh.) Haz.
var. acuminatum Fingerh.

A Capsicum frutescens elemzése soran Gazenbus arra a megallapitasra
jutott, hogy ez nem képez 6nallé fajt. Legnagyobbrészt az egyéves papri-
kdhoz (C. annuum) sorolhaté, az apr6 bogydju formak némelyike pedig a
C. angulosumhoz tartozik (Terpo, 1965).

A C. pubescens R. et P., C. angulosum Mill. C. conicum Meyer fajok termesz-
tési jelentésége kicsiny. A C. annuum L. annéal inkdbb érdekel benniinket,
mert a legtobb termesztett fajta és valtozat ebbe a csoportba tartozik.
Ujabban a botanikusok érdekl6désének kdzéppontjaba is ez keriilt. Oka,
hogy alakgazdasaga joval nagyobb, mint az el6bbi harom fajé.

A C. annuum valtozékonysadga Mexiké déli részén és a Panamai fold-
nyelv orszdgaiban a legnagyobb. Okoldgiailag ezt tartjak a legészakibb
fajnak.

Filov (1956) szerint az Gjabb bonyolult rendszerek nem kdnnyitették,
hanem inkabb megnehezitették az eligazodast a paprika-nemzetségen belul.
Nagy el6rehaladast jelentettek azonban ebben az id6ben a paprika biolodgiai
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vonatkozdasait vizsgalo kutatasok, és sok részletkérdésrél jelentek meg
értékes tanulményok. Igy pl. Shaw és Khan (1928) az indiai paprika val-
tozatok jellemzésével, Erwin (1932) a paprikafajtdk rendszerezésével
gyarapitotta a paprika rendszertananak irodalmat.

Sokrétli tudomanyos munka indult meg a Szovjetunié Osszovetségi
Novénytermesztési Intézetében (VIR), tovabba az Egyesiilt Allamokban
(Heiser 1948, Rick 1950, Smith 1951, Heiser Smith 1953) a ma fellel-
het6 paprikafajok és valtozatok tanulmanyozasa terén. A kisérleti munka-
hoz haszndalt paprikafajta-gy(jteményekben keresztezték a fajokat, és igy
vizsgaltak az egyes tipusok faji hovatartozasat. A vizsgalatok eredménye
igazolta Linne (1767), Wittdenow (1798), Ruiz és Pavon (1799) felosztasa-
nak helyességét, amely szerint a Capsicum nemzetség az aldbbi négy fajra
oszthato fel:

C. annuum L.

C. frutescens L.

C. pendulum Willd.

C. pubescens Ruiz et Pavon.

Filov és munkatarsai (1956) mintegy 800-féle paprika-tételen tanulma-
nyoztak a fajon beluli rokonsagi 0Osszefliggéseket a fajon beltli rendszer-
tani csoportositds tudomanyos megalapozasa céljabol. Ennek keretében
vizsgaltak a kornyezet hatadsat a fejl6désre és a tipusokban jelentkezd
valtozasokat. Nekik sikertlt el6szér 1939-ben megallapitani a rendszer-
tani atmeneti fokot a Capsicum annuumbdX levezethet6 alfajokhoz. A faj-
tdkat az alabbi harom alfajba soroltak:

ssp. acerum (nagybogyo6ju csipés paprikak)

ssp. microcarpum (kisbogydju paprikak)

ssp. spontaneum (vadon ndvé paprikak).

Nemzetség

FJ

|'altozat

9. dbra: A Capsicum annuum rendszertani felosztdsa Filov (1956) szerint
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A paprikavéaltozatokat Filov (1956) véleménye szerint a régi szerz6k
kozul leginkdbb Mitter (1731), Fingerhuth (1832) és Sendtner (1846)
csoportositotta a ma helyesnek tartott irdnyelvek szerint. Dunal (1852)
és Alefeld (1866) csoportositasa, amely els6sorban a bogyodk szinén ala-
pul, mechanikusnak tekinthet§.

Fitov (1956) a C. annuum emlitett alfajaiba a varietasokat a 9. abran
feltintetett mdédon sorolja.

A CAPSICUM ANNUUM L. ALAKKOREBE TART0OZO VALTOZA-
TOK ES FAJTAK CSOPORTOSITASA

Az emberi téplalkozdsra hasznalt paprika botanikai tanulményozasa
és leirdsa szintén régi keletd. A paprikanak Eurdpaba valé behozatala
utan nemsokéara kezdetét vette itt is ilyen munka. Erre kdvetkeztethetlink
Fuchs (1542) és Bauhin (1651) m(veibdl.

Az étkezési (nagybogyoju) paprikat Linneé (1767) kilon fajként emlitette
(Capsicum grossum). Hasonl6 allaspontot képviselt Sprengel (1739),
Witldenow (1809), Dunal (1852), De Candolle (1852) sth. Alefeld
(1866) az étkezési paprikat a Capsicum annuum néhany valtozataba sorolta,
Irish (1898) pedig egy valtozatnak (var. grosswm-nak) tekintette.

Természetesen voltak, akik mas
iranyelvek szerint kisérelték meg a
rendszerezést, igy pl. Paviov(1933)
o6nallé cuZtus-nak, Popov (1942) pe-
dig series varietatum grossum-nak
nevezte az étkezési paprikat.

Fitov (1956) a termesztett pap-
rikat két csoportba osztja: étkezési
(ssp. grossum) és fliszer (ssp. ace-
rum). Feltevése szerint a ssp.
grossum vadon termd& allapotban
nem talalhat6. A fliszerpaprika-
bol keletkezett, amikor az a tr6-
pusi terililetekr6l észak felé ter-
jedt.

Az étkezési fajtdknak a fliszer-
fajtdkbdl vald kialakuldsa Terpo
(1965) szerint gy térténik, hogy a
kedvez6bb korilmények kézé ke-
rilt névényeknek megnagyobbodott
a termése (bogy0). Ezzel egyidejl-
leg megvastagodott a termésfal, és
csokkent a capsaicin. (A capsiicin-
tartalom a hlvdsebb kérnyezetben
csokkent. A legcsip6sebb fajtak a

10. abra: Capsicum annuum L. convar. tropusi Ovezetben talalhatok.) A
longum vastagodas alaki elvaltozast vont
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11. 4bra: Capsicum annuum L. ssp. baccatum

maga utan. Lassult a termés vertikalis novekedése, s kialakultak a kerek-
ded terméstipusok.

Az 6si vad paprikahoz legkdzelebb allo tipus a még eléggé hosszukas
termés( convar. longum (10. abra). Ezen még t6bb 6si bélyeg is megtalalhato,
igy pl. a termés hosszUkas, keskeny, a termésfal vékony, az erek szama
kevés (2 3), és a termés harant bordazott. Valamennyi valtozata sok cap-
saicin-t tartalmaz. A viragtakard és a porzdtdj tagjainak szama 5—6.
Ezenkivil 6sibb jellemvonasnak minésil még a gazdasagi érettség allapo-
tdban a zo6ld termésszin. Ebben a tekintetben egy tipus annal koézelebb
all az 6si tipushoz, minél s6tétebb zdld a termés szine. Osibb tipusnak miné-
sl a sotétzéld a vilagoszélddel, a zéld a krémsargaval szemben, az érett
terméseknél pedig a vorés szin a sarga és a barna szinnel szemben. Osibb
tipus az apré termés (2—3 cm) a nagy terméssel, a fasodott szar (cserje
vagy cserjeszer(i) a lagy szarral és az ével6ség az 1 2 éves élettartammal
szemben.

A vadon term¢ ssp. baccatum L. valtozataibdl alakultak ki