Az élet sava-borsa.  És paprikája. :)
A korábbi cikkekben sok szó esett már a fűszerpaprika kultúrtörténetéről (LINK), hazai megjelenéséről, elterjedésének körülményeiről. Ebben a bejegyzésben szeretném a paprikaőrleményt elhelyezni néhány ismert és kevésbé ismert fűszer között, és a további kombinációk lehetőségeire irányítani a figyelmet. 


Só, bors, paprika. Vitán felül áll, hogy ez hármas tekinthető legalapvetőbb fűszereinknek, egyetlen konyha sem lehet meg nélkülük, sőt, valószínűleg mindegyik nagyobb mennyiséget tárol sóból, borsból és paprikából egyaránt. Minden étterem asztalán ezek fogadnak bennünket, hogy a vendégek saját ízlésük szerint intézhessék a további fűszerezést. 

A „só, bors, paprika” sorrend a fűszerek érkezési, meghonosodási rendjét is tükrözi. Leggyakrabban használt fűszerünk mindenképpen a só. Felfedezése az ősidőkig nyúlik vissza, már legkorábbi felmenőink is felismerték: A tűzön sütögetett hús jóval ízletesebb lesz, ha átdörzsölik sókristályokkal. Mivel a sóbányászat nehéz és hosszadalmas munka, ahol lehetőség volt rá, a sót inkább a tengerből nyerték, lepárlással. Észak-Európa bizonyos részein az apálykor partra mosott tőzeget használták sózásra. A só rendkívül értékes voltát mutatja, hogy sok kultúra fizetőeszközként tekintett rá.


A második legáltalánosabb fűszernek talán a fekete borsot nevezhetjük. Világviszonylatban mindenképpen, hazánkban azonban szoros versenyben áll a paprikával. A borscserje Indiában őshonos, termésének – és így a feldolgozás végén kapott fűszernek is – számos színváltozata létezik. Ismerünk például fekete, fehér, zöld és piros borsot is. Bár már a honfoglaló magyarok is ismerték, elterjedése csak a középkorban kezdődött meg igazán, akkor is csak a főúri rendek engedhették meg maguknak a fekete bors luxusát. 

Itt lép be a képbe a paprika. Az amerikai eredetű növény Kolumbusz felfedezése után lassan egész Európában ismertté vált, és a népi konyha a bors nagyszerű pótlékát találta meg benne. Hazánkba a növény török közvetítéssel került, erre utalnak korai magyar elnevezései (törökbors, pogánybors) is. 

A legizgalmasabb ízek azonban a fenti három (és még sok más egyéb) fűszer kombinációjával jönnek létre. A variációs lehetőségek száma végtelen, ugyanakkor a cikket néhány hasznos alapötlettel szeretném zárni: Nagyszerű grill fűszerkeveréket kapunk például, ha a só, a bors és a paprika mellé mustármagot, majorannát, rozmaringot, zellermagot, koriandert és köményt adunk. Ha a már jól ismert hármast korianderrel, köménnyel, kurkumával, fokhagymával, rozmaringgal, kakukkfűvel, tárkonnyal és majorannával egészítjük ki, akkor pedig a keverék sült csirkéhez lesz a legideálisabb. Kísérletezzünk bátran! :)
The spice of life

In the previous articles I have mentioned several times facts about paprika’s cultural history, its appearance in Hungary and also its spreading in the Old World. In this post I would like to examine the paprika togethor with some other spices and show the abbitional combination’s possibilites.  

Salt, pepper, paprika. It’s obvious, this three spices are the basic ones, there is no kitchen without them and all of the kitchens have a large amount of this spices is storage. They are in the middle of the tables in every restaurant, in order to give guests the possibility to flavour their own food. 

The „salt, pepper, paprika” order refers to the way, how they „arrived” to the Carpathian Basin and became typical spices in Hungary. No doubt, our most frequented spice is the salt. Its discovery happened in the prehistoric age, when our ancestors have already realised: Their food will be more delicious, if they flavour it with salt crystals. Since salt mining is a really exhausting work, where the conditions were ideal they always received salt from the seas with distillation. In certain parts of North-Europe people used muskeg as salt, carried on to the seaside by waves. Salt was rare and very valuable, many culture used it as money.

Maybe black pepper can be the second most frequented spice, if we take into consideration statistics from the whole world. Although in Hungary black pepper’s serious competition is the paprika. Black pepper’s homeland is India, the plant – and also the spice, its final product – has different versions in many different colour. For example, there are black, white, green and red pepper as well. Although land-taker Hungarian people have already known this spice in the 9th century, its spreading started just in the middle ages, especially among noblemen, who were rich enough to buy such luxuries as black pepper. 

Here comes the paprika. Slowly the plant, what originated from America, became well-known in Europe after Christophoro Colombo’s discovery. Poorer people used it in order to substitute black pepper. Paprika reached Hungary across Turkish contact, we can see the proof in paprika’s old, Hungarian names: Törökbors or pogánybors, what means Turkish pepper or pagan pepper. 

We can create the most exciting tastes with the combination of these three spices and many additional one, of course. Possibilities of variation are uncountable, although I would like to close the article with couple of useful ideas. We can prepare great grill spice, if we use salt, black pepper, paprika, mustard-seed, marjoram, rosemary, celery-seed, coriander and cumin. If we combine the above mentioned three spices with coriander, cumin, tumeric, garlic, rosemary, thyme, tarragon and marjoram, the result will be ideal to flavour the chicken. Let’s make an attempt! :)
