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‘Zegednek mmd(g
. elmondom hGgy itt sziilettem, itt keSZ!tlk a vilag- 8
hirti Pick szaldmit és a szegedi paprikdt.” -

3

ZsIGMOND VILMOS
Oscar-dijas operatér

‘I spread about the good fame of Szeged in Los Angeles,
I always tell people that | was born in here, and the
world-famous Pick salami and the Szeged paprika ar
made here.’
ViLMOSs ZSIGMOND*
Academy Award winner cinematographer.

., Die gute Kunde von Szeged wird von mir in Los Ange-
les verbreitet, ich erzdhle immer, dass ich hier geboren
binund hier die weltbekannte Pick Salamiund derSze- E

gediner Paprika hergestellt wtrd

~ VILMOS ZSIGMOND
Oscar-Preistrager Kameramann



Pick szalami

(szegedi téliszalami): évszdzados hagyomdnyon ala-
puld, sertéshus és sertésszalonna felhaszndldsdval,
titkos fiiszerezéssel, bélbe toltve, hideg fiistoléssel,
szaritdsos érleléssel késziilt, nemespenész-bevonatu

~ termék.

Pick salami

(Szeged wintersalami): made of pork meat and pork
lard on the basis of a century old producing tradition,
it is made with secret spices, cold smoking, dry ripe-
ning process, in casing filled, it is a product with a
specialnoble-mould on the surface.

‘Pick Salami
(Szeged Wintersalami): Produkt mit Edelschimmer-
belag, das aufjahrhunderte alter Tradition beruht, mit
Verwendung von Schweinefleisch und -speck, in Darm
gefiillt, durch Geheimwiirzen, mit kaltem Rduchern,
trockenem Reifen hergestellt.

Hus vdgdsa ringokéssel »
Cutting of meat with swinging knives »
Schneiden vom Fletsch mit \)(wgemesser »
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' @a city of Szeged is situated on the bank of river Ti
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sza. The natural bases of the counties on the Great

% Plain, in South Hungary, surrounding Szeged (Bara-

o>

-

-_".'nya, Bacs-Kiskun, Csongrad, Békés, Hajdu-Bihar) are

- very favourable for cultivation of plants and animal
. husbandry This good geographic situation and know-
ledge related to this makes it able to improve the hus-
bandry of typical salami pork. From this area comes
ripe pork, which has great weight, and which could be
used for salami production. The main phases of salami
making process are: preparation of living animal,
slaughtering, selection of halfpork by quality, cooling,
boning, cutting of pork meat and pork lard, seasoning,
filling in casings, smoking, drying, maturing, building
of mould, packaging. The local conditions give the
Szeged wintersalami the very special features, the
harmonious smell, typical aromaand unique flavour.
The special base material, the traditional techno-
logy of salami production, the climatic conditions
along river Tisza, the local existence of the mould-
flora, the saved professional knowledge—given from
salami master to salami master—contributed to the
conquest of the world by Pick salami.

Filling of salami »
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8 zeged liegt am Ufer der TheiB. Die natirlichen Gege-

benheiten der Siid-Ungarischen Region um Szeged
(Baranya, Bacs-Kiskun, Csongrad, Békés, Hajdu-Bihar)
sind ginstig fir den Pflanzenanbau und die Viehzucht.
Die geographische Umgebung und das gute Fachwissen
ermoglichen das Ziichten von Salamischweinen mit ty-
pischen Eigenschaften. Von hier stammen die reifen
Schweine, diein Szeged zur Salamiproduktion verwen-
det werden. Hauptschritte der Salamiherstellung: Vor-
bereitung des lebendigen Tiers, Schlachten, Sortieren
von Halbschweinen nach Qualitat, Abkihlen, Entkno-
chen, Hacken vom Schweinefleisch und -speck, Wiir-
zen, Fiillenin Darm, Rduchern, Trocknen, Reifen, Bilden
der Schimmerschicht, Packen. Die lokalen Gegebenhei-
ten ergeben die hervorragenden Produkteigenschaften,
die harmonische Duft, Aroma und eigenartiger feiner
Geschmack. Der typische Grundstoff, die Tradition be-
wahrende Produktionstechnologie der Salamiherstel-
lung, die klimatischen Verhaltnisse entlang der TheiB, die
Anwesenheit der Schimmerflora, das bewahrte — vom
Salamimeister an Salamimeister ibergegebene — berufli-
che Wissen trugen all dem bei, dass das heute schon tra-
ditionelles Produkt Szegediner Salami die Welt erobert.

Fiillen der Salami »



zeli alfoldi, dél-magyarorszagi megyék (Baranya, Bacs-
Kiskun, Csongrad, Békés, Hajdu-Bihar) természeti
adottsagai kedvezdek a névénytermesztéshez és az
allattenyésztéshez. Ez a foldrajzi kornyezet és az eh-
hez parosulo szakértelem.lehetéséget ad a jellegzetes
tulajdonsdgokkal bird szaldmisertések tenyésztésé-
hez. Ezekrdl a tertiletekr6l szarmaznak azok az érett
sertések, amelyeket Szegeden a szalamikészitéshez
hasznalnak fel. A szalami el6allitdsanak fébb [épései:
az élGallat allomany el6készitése, avagas, a félsertések
mindségi valogatasa, hiitése, csontozasa, a sertéshus
és a szalonna apritasa, fliszerezés, bélbe toltés, fiisto-
lés, szaritas, érlelés, penészkialakitas, csomagolas.

A Pick szalami kiemelkedd tulajdonsagait, a harmo-
nikus illatot és az egyedi izt a helyi sajatossagok adjak.
Az alapanyag jellegzetessége, a szalamigyartas ha-
gyomanyo6rz6 gyartastechnologiaja, a Tisza kozelsége-
hez kapcsolédé klimatikus viszonyok, a penészflora
jelenléte, amegorzott —szalamimestertél szalamimes-
ternek atadott — mesterségbeli tudas, mind-mind hozza-
jarultak ahhoz, hogy a ma mar hagyomanyos termék-
nek szamitd szegedi téliszaldmi meghdditsa a vilagot.

A sza{dmi toltése »
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' Q%k Pick founded his factory in 1869 in Szeged
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which he'developed and enlarged. He produced salami
in alarger amount with workers coming from Italy from

: . 1883. He began salami making in large-scale in 1885.

-

Afterthédeath of the founder (1892) his widow and her

<Brother led the factory. They transferred the salami
factory to Felsé Tisza-part. The always-cool Tisza-air
assured favourable climatic circumstances for the
maturing process. The eldest son, Jené Pick—who
took part in the leading since 1898—joined the firm in
1906. It was the beginning of a new age in the history of
the factory. He bought the bankrupt ‘Tiani’ salami
factory in the neighbourhood, so the whole real estate
at the Tisza-part belonged to the Pick’s family. Jend
Pick was aspired to get great changes with modern
instruments. He had a good sense for the market, he
saw theimportance of the promotion.

Salami became leader product in the first decade of
the 20 century. The Pick factory has become the lar-
gest food processing company in Hungary in the inter-
war period, the Pick salami became a world famous
brand. Jend Pick led the salami factory alone from 1934
under the name of ‘Mark Pick” until the nationalisation.

Brushing in the maturing chamber »
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,Qsz%ark Pick griindete das Unternehmen 1869 in

Szeged, er entwickelte, erweiterte es. Seit 1883 stellte
er mehr Salami mit italienischen Arbeitern her. Er
produzierte im GroBbetrieb seit 1885. Nach seinem Tod
1892 gehorte die Fabrik der Witwe und derem Bruder.
1900 wurde die Salamifabrik auf Felsé Tisza-part
Uberliefert. Die stets kiihle Luft der TheiB sicherte
giinstige klimatischen Verhaltnisse zum Reifen.

Der dlteste Sohn, Jené Pick — der schon seit 1898 an
derLeitungteilnahm—trat der Firma1906 bei. In der Ge-
schichte der Fabrik begann eine neue Zeit. Er kaufte die
nachbarliche, Bankrott gegangene ,Tiani" Salamifab-
rik, die Familie Pick besal das ganze Immobilie aufdem
Tisza-part. Jend Pick strebte danach, mit moderneren
Mitteln grundsetzliche Anderungen zu ermitteln. Er hat-
te gutes Gefiihl zum Markt, er erkannte die Bedeutung
der Werbung. Leitprodukt der Firma warim ersten Jahr-
zehnt des 20. Jahrhunderts die Salami. Zwischen den
beiden Weltkriegen entwickelte sich die Pick Fabrik zu ei-
nem bedeutenden Betrieb der ungarischen Lebensmit-
telindustrie, die Pick Salami zur Weltmarke. Seit 1934
fihrte Jend Pick die Salamifabrik allein unter dem Fir-
mennamen von Mark Pick bis zur Nationalisierung.

Biirsten der Salami im Reifekammer »



Lﬁk Madrk 1869-ben alapitotta meg vallalkozasat Sze-

geden, amelyet fokozatosan fejlesztett, bévitett. 1883-
ban Olaszorszaghél hozott munkdasokkal mar nagyobb
mennyiségben gyartott szalamit. A nagylizemi szala-
migyartast 1885-ben inditotta el. Az alapito 1892. évi
halalat kovetéen 6zvegye-és annak fivére tulajdonaba
kerdlt a cég. 1900-ban athelyezték a szalamigydrat a
Felsd Tisza-partra. Az allandé his tiszai levegd kedve-
z6 feltételeket biztositott az érlelés folyamatahoz.

A legiddsebb fitl, Pick jend — aki mar 1898-tél részt
vett az iranyitasban — 1906-ban lépett be a vallalko-
zasba. A gyar torténetében ezzel (j korszak kezdé-
dott. Megvasarolta a szomszédos, csédbe ment Tiani
szalamigyarat, és igy a teljes Tisza-partiingatlan a Pick

“csalad tulajdondba keriilt. Pick Jend arra torekedett,

hogy modernebb eszk6zokkel alapvetd valtozast valo-
sitson meg. Jo érzéke volt a piachoz, felismerte a rek-
[am jelent6ségét. A cég f6 terméke a 20. szazad elsé
évtizedében a szalami lett. A két vildghabor( k6zott a
Pick gyar a magyar élelmiszeripar egyik legjelentésebb
izeméve, a Pick szalami pedig vilagmarkava valt. Pick
Jen6 1934-t6l egyediil vezette a szaldmigyarat Pick
Mark cégnévalatt, egészen az allamositésig.

Szalamikefélés ¢fz érlelében »
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' nder the leading of the Pick family and later as well

famous salamimasters worked at the factory, who

b loved their job respectfully.

- .
-
ot

The technology of salami making really demanded

. thatthe%alamimaster was possessed with his job. The
= «science of the salamimaster needed several know-
3

-

ledge, as the control of composition of salami paste,
secret seasoning for example, the most important
sciences were smokingand maturing processes.

Quality work is indispensable without technical
and technological modernisation.

This effort and ambition are always present at the
salami factory of Szeged. As a result of this, cooling
technology became able to allow ongoing production
throughout the year by the end of the 1950s, whereby
the seasonal nature of production was kept only in the
name ofthe wintersalami.

The love of the job, the keeping up of traditions,
professional knowledge, the essential suitability, the
climatic circumstances, the favourable raw material
supply, the technical state of development, the high
level production technology together assure the
traditionally excellent quality of the Pick salami.

Packaging of salami »
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nter der Leitung der Familie Pick wie auch spater ar-
beiteten in der Fabrik beriihmte Salamimeister, deren
Schwiarmen firihren Berufehrenhaft ist.

Die Technologie der Salamiherstellung erforderte ja,
dass der Salamimeister fiir seinen Beruf schwdrmt.
Seine ,Wissenschaft” bedarf vielseitiges Wissens:
Regeln der Zusammensetzungvon der Paste, Wiirzen,
welche ein geschitztes Geheimnis war, die wichtigste
Wissenschaft war das Rduchern und das Reifen.

Qualitatsarbeit ist ohne technische und technolo-
gische Modernisierung unvorstellbar.

Diese Absicht und Streben ist bei der Szegediner
Salamifabrik standig da. Dem zufolge konnte seit dem
Ende der 1950-er Jahre durch die Kihlungstechnik
bers ganze Jahr Salami produziert werden, die
Wintersalamibewahrte ihre alte saisonale Eigenschaft
nurinihrem Namen.

Das Lieben des Berufs, die Pflege der Traditionen, das
Fachwissen, die grundlegende Tapferkeit, die klimati-
schen Verhaltnisse, die glinstige Grundstoffversorgung,
die technische Entwickeltheit sowie die Weltniveau
der Produktionstechnologie sichern gemeinsam die
traditionell hervorragende Qualitat der Pick Salami.

Salamipacken »



% Pick csalad vezetése alatt, majd a késébbiekben
is nagynev(i szalamimesterei voltak a gyarnak, akiknek
k mesterségirantirajongdsatiszteletet parancsolo.
A szaldmikészités technolégidja valoban megkéve-
~telte, hogy a szaldmimester szinte megszallottja le-
~ gyen a szakmajanak. A-szalamimester tudomanya -
E tobbiranyd ismeretet kovetelt, igy a paszta Osszetéte- st S
~ lénekaszabdlyozasa, afliszerezés, amia legféltettebb = &
~ titkok kozé tartozott, mig a legfébb tudomanyt a
fustolés-érlelés jelentette.
A mindségi munka nem képzelhetd el technikai és
- technologiai modernizacio nélkdl. Ez a szandék és to-
' rekvés folyamatosan jelen van a szegedi szalami-
gyarban. Ennek eredményeképpen az 1950-es évek
. végéreah(téstechnikabiztositani tudta azegész éven
i'l at tarto folyamatos termelést, igy a téliszalami régi
szezonalis jellegét csak a nevében Grizte meg.

A szakma szeretete, a hagyomanyok apolasa, a
mesterségbeli tudas, az alapvetd ratermettség, tovab-
ba a klimatikus viszonyok, a kedvezé nyersanyag-
ellatas, a miszaki fejlettség, a gyartastechnologia
vildgszinvonala egyittesen biztositjak a Pick szaldmi
hagyomanyosan kivalo minségét.

A szalamt cfomagolasa »
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genheit?”
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LA térténelem az a ta.#tdrgy, amelynek a legnagyoBb
hatdsa volt értékrendszertink kialakuldsdara, hiszen
milyen mds alapra lehet a jéuét épiteni, mint a
multra?”

SzENT-GYORGYI ALBERT . 3
Nobel-dijas biokémikus

‘History is the subject, which has the greatest effect on
the developing of our scale of values, since on what
other basis we can build our future ifnoton thepast? =~ ,,«

ALBERT SZENT-GYORGYI ﬂ
Nobel Prize winner biochemist.

,Geschichte ist der Fach mit gréBter Wirkung auf die
Bildung unseres Wertsystems: auf welche Basis kann
man die Zukunft bauen, wenn nicht auf die Vergan-

" Auserr SzenT-GyoRoy *?
Nobelpreistréger Biochemiker

¢



Szegedipaprika

(szegedi fliszerpaprika-Grlemény): a kedvezé adottsa-
gokkal rendelkez6 szegedi tajkorzetben hagyomadnyos
modon megtermelt fiszerpaprika-névény tévén be-
érett, utoérlelt, majd megszaritott termésének megor-
lésével késziil.

Szegedpaprika

(Szeged paprika powder): made by milling of the
ripened, after-ripened, and dried pods of tradi-
tional cultivated paprika grown on fields sur-
rounding Szeged, which area has a favourable
nature.

Szegediner Paprika

(Szeged Gewiirzpaprika-Mahlprodukt): durch Mah-
len von der am Stamm gereifte, nachgereifte, getrock-
nete Frucht traditionell angebauten Gewtirzpaprikas
hergestellt, der um Szeged unter giinstigen Gegeben-
heitenwdchst.

A paprika iltetése »
Planting of paprika »
Pflanzen dles Paprikas »
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' g&red paprikaorigins in South Mexico, Central Ame- ;zJérheimat des Paprikas: Stid Mexico, Mittelamerika

-

rica and ‘the Antilles Islands. The aboriginal Indian

W useditforhealingand seasoningas well.

- .
-
ot

Cristopher Columbus wanted to reach the east
Splce Isfands on the see. He returned from the New

& “World with unknown spices—for example—with a
‘-4

never-before-seen present: a paprika plant.

In the beginning plant red pepper decorated ba-
roque gardens of gentles in Europe, it arrived on trade
ways to Turkey as well. From there it came to Hungary
through the Balkan.

In the second half of the 16® century, Margit Széchy,
anoblelady already had a plant in her garden called the
Turkish pepper (at that time also called Indian pepper or
heathen pepper). The name ‘paprika’ came from the 18t
Century as a diminutive form for the south-slavish
name of pepper (papar), then after the Hungarian
usage, the word became international and universal.

Thefirst note mentioning red pepper in Szeged dates
back to1748, the word paprika stood in an account book.

In Hungary, paprika was first used as a cure for inter-
mittent fever, it later became a typical spice of Hunga-
rian cooking.

Crushing of paprika in wooden mortar »
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und die Antillen Inselgruppe. Einheimische Indianer
gebrauchtenihnzum Wiirzen und Heilen.

Christoph Kolumbus wollte durchs Meer die ostli-
chen Cewiirz-Inseln erreichen. Er brachte von der
Neuen Welt keine traditionelle Gewtirze, sondern —
ein bisher nie gesehenes Geschenk: eine Paprika-
pflanze mit. Sie zierte adelige Garten Europas, sie ge-
lang auf Handelswege in die Tiirkei. Von da wurde sie
durch den Balkan nach Ungarn tiberliefert.

In der 2. Hilfte der 1500-er Jahre hatte auch die
adelige Margit Széchy eine Pflanze: roter tiirkischer Pfef-
fer im Garten (damals auch indischer oder heidnischer
Pfeffer genannt). Der Name Paprika wurde zuerst im I8.
Jh. erwéhnt als eine Deminutivform vom stid-sla-
wischen Namen des Pfeffers (papar), sie wurde durch
den Wortgebrauch in Ungarn ein allgemein giiltiges,
internationales Wort.

In Szeged findet man die erste Aufzeichnung tiber
das Wort Paprika 1748 in einem Abrechnungsbuch.

Paprika wurde in Ungarn anfangs als Arznei gegen
Schiittelfrost (Wechselfieber) angewendet, spater wur-
deerein bestimmendes Gewdirz der ungarischen Kiiche.

Hacken des Paprika im hélzernen Mérser »
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@’g paprika G6shazdja Dél-Mexiko, Kozép-Amerika
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és az Antillak szigetcsoportja. Az éslaké indianok or-
vossag ésfliszer gyanant hasznaltak.

Kolumbusz Kristof tengeri Gton akarta elérni a keleti
Fliszer-szigeteket. Az Ujvilagbdl azonban nem azismert
fliszerekkel, hanem — tobbek k6zott — egy addig soha-
sem latott ajandékkal, egy paprikanévénnyel tért vissza.

A noévény kezdetben Eurdpa barokk f6ari kertjeit di-
szitette, illetve kereskedelmi utakon eljutott Torokor-
szagbais. Innen balkanikozvetitéssel keriilt hazankba.

Az 1500-as évek masodik felében Széchy Margit f6-
rangl asszony kertjét is diszitette mar egy vords térok-
bors nevl novény (ez idében még indiai bors vagy
poganybors névvel isillették). A paprika elnevezés a I8.
szazadban bukkant fel el6sz6r, mint a bors délszlav ne-
vének (papar) kicsinyit6 képzds alakja, s ezutan a ma-
gyar hasznalat altal valt egyetemes, nemzetkozi szova.

Szegeden 1748-bdl talaljuk az elsé feljegyzést egy
piarista szamadaskonyvben, melyben a paprika sz6
szerepel.

Hazankban kezdetben orvossagként hasznaltak hi-
deglelés (valtolaz) ellen, csak késébb valt a magyar
konyha meghatarozé fiszerévé.

Paprika térése famozsdrban »
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' Wﬁile production remained for the means of family.

;ak -

supply until the middle of the 19% century, by the turn

" of the century processing became serial and paprika

-
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“_tradeimportant.

The paprika cultivation started in the region of

} -'§zeged, on the black-sand-soiled fields near to Szeged,

on the flooded soil of river Tisza. In 1934 Szeged and its
area was declared a closed zone, so paprika powder
from outside of this area was forbidden to sell as
Szeged paprika.

The harvest was done exclusively traditional by
hands picking that had to be repeated about 3-4 times
to assure that only the stalk-ripened pods of excellent
quality will be forth processed.

Afamous picture connected to Szeged s, red pepper
strings hanging on the walls of houses.

The genetic basis of the exclusive quality of Szeged
paprika is constituted by state accredited paprika
species improved in the Szeged region. These species
accommodated best to the nature of the region,
because during theirimprovement they used the origi-
nal taste, aroma, colour giving paprika population,
which developed in this area during the century.

Cutting of mill-stones »
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c@er Paprikaanbau blieb bis zur Mitte des 19. Jh. im

Rahmen der Familienversorgung, an der Wende wurde
aberdie Verarbeitungin GroBbetrieb getrieben und der
Handel war bedeutend.

Mit dem Paprikaanbau fing man in der Region von
der Szeged-Unterstadt an, auf Schwarzsandfeldern, auf
dem dberfluteten Boden der TheiB. 1934 wurde die
Szeged-Umgebung zum geschlossenen Umbkreis erk-
lart, es war verboten, Paprika-Mahlprodukt von auber-
halb dieses Gebiets als Szegediner Paprika zu verkaufen.

Die Ernte erfolgte durch Pfliicken mit den Handen,
das 3-4 mal wiederholt wurde. So wurde gesichert, dass
diereifsten Friichte bester Qualitat verarbeitet werden.

Ein, mit Szeged verbundenes Bild: Paprikakranze aus
Gewiirzpaprikaanden Wanden der Hauser.

Die genetische Basis der einzigartigen Qualitat der
Szegediner Paprika bilden die veredelten, staatlich
anerkannten Gewiirzpaprikasorten der Szeged-Um-
gebung. Diese passteni sich am besten an den Gege-
benheiten der Gegend, da bei der Veredelung die
Gewdirzpaprika-Population verwendet wurde, die den
Geschmack, die Aroma, die Farbe gibt und die sich in
einem Jahrhundert herausbildete.

Hauen des Miihlsteines »
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ig a termelés a 19. szazad kozepéig a csaladi
ellatas keretein beltl maradt, a szazadforduléra a fel-
dolgozas mar ipari méreteket 6ltott és a kereskedelem
jelentéssévalt.

A paprikatermesztés a régiéban Szeged-Alsévaros-
16l indult a Szegedhez kozel esé feketehomokos ter(i-
leteken, a Tisza , aradmdnyos” foldjén. 1934-ben zdrt
korzetté nyilvanitottak Szeged kornyékét, igy az ezen
kivil termelt fliszerpaprikabdl késziilt 6rleményt tilos
szegedi paprikaként forgalmazni.

A betakaritds kizarélag hagyomanyos kézi szedés-
~_ sel tortént, amit akar haromszor, négyszer is elvégez-
tek, és ezzel biztositottak azt, hogy csak a tévon
beérett legjobb minéséget ad6 termés ker(iljon tovabbi
. feldolgozasra. Hires, Szegedhez szorosan kapcsolédé
képahazakoldaldnlogo fliszerpaprika-fiizérek sora.

A szegedi paprika egyediilallé minGségének geneti-
kai alapjat a Szeged kornyékén nemesitett, allamilag
elismert fliszerpaprika-fajtak jelentik. Ezek alkalmaz-
kodtak a tajkorzet adottsagaihoz legjobban, ugyanis
nemesitésiik folyamataban felhasznéltak az e vidéken
egy évszazad alatt kialakult eredeti izt, aromat, szint
ado fliszerpaprika-populaciot.

A malom{«? faragdsa »
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' g& Szeged paprika has his special features due to the

care throughout more Centuries, to the professional

b knowledge and the traditional processing regarding
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“_red pepper, and the conditions are very favourable in
Hungar)f for the warm-loving paprika as well. In the
S‘zeged region the temperature-, sun-and rainfall cir-
cumstances are the most favourable of all the agri-
cultural lands for red pepper cultivating.

Today’s people need vitamins, antioxidants in an
increased degree.

We use red pepper mostly for seasoning in cooking,
however vitamins and antioxidants in it help to keep
our health too.

The Nobel Prize of Albert Szent-Gydrgyi, the vitamin
C, the Szeged paprika are closely connected ideas, they
made each other world famous.

Though colour giving carotinoids, provitamins,
tokoferol substances in the paprika seeds are materials
ofthe 21 century.

Paprika was earlier used as a medicine as well, today
they produce noteworthy healing preparations out of
it too, and in the future we can consume Szeged
paprika as a spice for health.

Selling at paprika market »
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c@er Szegediner Paprika verdankt seine Besonderheit

dem Kiimmern durch mehrere Jahrhunderte, demange-
hduften Fachwissen, der traditionellen Verarbeitung
wie auch dem, dass in Ungarn die Voraussetzungen
fir den Warme liebenden Gewiirzpaprika giinstig
sind. Um Szeged gibt es beziiglich der Temperatur, der
Sonne und des Regens Verhaltnisse, die unter all den
Gebieten fir den Paprikaanbau am glinstigsten sind.

Der Mensch von heute braucht besonders viel
Vitamine, Antioxidanten.

Der Gewiirzpaprika wird eher als Gewiirz verwen-
det, aber die Vitamine, Antioxidanten in ihm dienen
unserer Gesundheit. Der Nobelpreis von Albert Szent-
Gyorgyi, das Vitamin C und der Szegediner Paprika
sind eng mit einander verbunden, sie machten sich
gegen-seitigweltberihmt.

Die Farbe gebende Karotinoiden, die Provitamine,
das Capsaicin, die Tokoferole im Paprikakern sind Stoffe
des 21. Jh. Paprika wurde auch friher als Arznei ver-
wendet, auch heute werden aus ihm Heilungsprapa-
rate hergestellt, auch in der Zukunft kann der Szege-
diner Paprika als ein, unserer Gesundheit dienendes
Gewiirz konsumiert werden.

Verkauf am Paprikamarkt »
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% szegedi paprika kiilonleges volta nemcsak a tobb
szaz éves torédésnek, a felhalmozddott szaktudasnak
. és a hagyomanyok erényeit kovetd feldolgozasnak
v ko6szonhetd, hanem annak is, hogy Magyarorszagon
nagyon kedvezéek a feltételek a melegkedvel6 fiiszer-
paprika szamara. A szegeditajkorzetben olyan hémér-
sékleti, napfény- és csapadékviszonyok uralkodnak,
amelyek valamennyi f(iszerpaprika-termé teriilet ko-
zlitt alegkedvezébbek.

A kor emberének fokozottan sziiksége van vitami-
nokra, antioxidans anyagokra. A f(iszerpaprikat elsd-
~_ sorban fiiszerként hasznaljuk, pedig a benne rejl6
" vitaminok, antioxidansok mind szervezetiink védel-
mét szolgaljak.

Szent-Gyorgyi Albert Nobel-dija, a C-vitamin és a
szegedi paprika szorosan 6sszefonddott fogalmak, egyik
a masikat tette vilaghirvé. De a szint ad6 karotinoi-
dok, a provitaminok, a kapszaicin, a paprikamagban
talalhaté tokoferolok mind-mind a 21. szazad anyagai.

A paprikat korabban is hasznaltak gyégyszerként,
ma is gyartanak gyogyhatasu készitményeket beldle,
és a jovoben is egészségiinket szolgald fliszerként
fogyaszthatjuka szegedi paprikat.

Ll Dn g SN

Arusités a papfrikapiacon »

£ & R N e A v okl



I

~ Pick SzALAMI
ES SZEGEDI PAPRIKA
- Muzeum e
Szeged, Felsé Tisza-part 10. « 6701 Szeged, Pf. 15
Telefon: (20) 980 8000 « Fax: (62) 480 800
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Nyitva keddtél szombatig 15-t6l 18 drdig. Belépé 880 Ft, gyermekeknek,
diakoknak, nyugdijasoknak 660 Ft. Csoportok és csalddok szamara 10%
engedményt biztositunk. Csoportokat a ldtogatdst megel6z6 héten torténd
bejelentkezéssel a nyitvatartdsi idén kiviil is, (vasarnap és hétfé kivételével)
naponta 0 és 18 ora kézétt fogadunk.

Latogatoink szalamikéstolot, szegedi paprika termékmintat, téliszaldmi-
vdsdrldsi kedvezményt és ajandék képeslapot kapnak. A képeslap posta-
koltségét a vilag barmely orszdgaba atvdllaljuk. Ajandékboltunkban szegedi
paprika gyaridron kaphato.

Opening hours: Tuesday—Saturday 3:00 p.m. — 6:00 p.m. Admission fee is 880
HUF for adults, 660 HUF for children, students, and pensioners. We provide 10%

" discount for groups and families. The Museum welcomes visits by groups daily

d
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from 10:00 a.m. to 6:00 p.m. out of the opening hours too (except Sunday and
Monday). Registration is needed at latest one week before the visit (by e-mail or
fax).

Our visitors get salami tastering, Szeged paprika product sample, a purcha-
sing discount, and a postcard as a gift. We take over the postage of the card to
every country all over the world. Szeged paprika is sold at works-price in our
shop.

Offnungszeit: Dienstag-Samstag 15:00—18:00 Uhr. Eintritt: 880 HUF, fir Kin-
der, Studenten, Rentner 660 HUF. Fiir Gruppen und Familien kénnen wir 10 %
ErmaBigung bieten. Gruppen werden mit einer Anmeldung spdtestens eine

- Wochevor der Besichtigung (per E-Mail oder Fax), auch auBer der Offnungszeit,

(auBer Sonntag und Montag) tdglichvon 10:00 bis 18:00 Uhr empfangen.

Die Besucher erhalten Salami-Kostprobe, ein Szegediner Paprika Warenmuster,
ErmaBigung beim Salamikaufen und eine Ansichtskarte geschenkt. Die Versand-
kosten der Ansichtskarte werden von uns in alle Linder der Welt iibernommen.
Szegediner Paprika wird in unserem Shop zu Produzentenpreis verkauft.
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