o0 t
Vaxtutstallning
~med mer an

100 sorters
chilipeppar

UTSTALLNINGSTEXTER

S

5 BERGIANSKA

TRADGARDEN
| samarbete med Svenska Chilepepparforeningen Bergius Botanic Garden



En sammanstallning av innehallet i
utstallningen Het host

Het HOost — En vaxtutstallning med mer an 100 sorters chilipeppar,
1-17 oktober 2010 i Bergianska tradgarden.

© Bergianska tradgarden

Foto: Gunvor Larsson och Kaili Maide, aven Lars Gunnar Reinhammar och
AnnSofie Borjesson, Bergianska tradgarden. Externa fotografer anges vid
bilden.

Text: Gunvor Larsson, Kaili Maide, Lars Gunnar Reinhammar
Redaktor: AnnSofie Borjesson

Utstéllningaansvariga: Gunvor Larsson, botanist och Kaili Maide, tradgards-
mastare. | samarbete med Svenska Chilepepparforeningen.

BERGIANSKA
TRADGARDEN

Bergius Botanic Garden




Innehall

Het Host

Historik

Familjen Solanaceae, potatisvaxter

Capsicum — spanskpepparslaktet

Art, grupp, typ och sort

Domesticering

Chilipeppar-arter som har foradlats

Capsicum annuum, spanskpeppar
Chilipeppar-Gruppen
Paprika-Gruppen
Korsbarspaprika-Gruppen
Prydnadspaprika-Gruppen

Capsicum baccatum, barpeppar

Capsicum chinense, havannapeppar

Capsicum frutescens, tabascopeppar

Capsicum pubescens, rokotopeppar

ARTER Exempel pa vilda chilipeppar-arter som inte har foradlats

Capsicum cardensaii
Capsicum galapagoense
Capsicum lanceolatum
Capsicum rhomboideum
Capsicum tovarii
Odla chilipeppar sjalv!
Kart barn har manga namn...
Vad innehaller chilipeppar?
Kapsaicinoider
Medicinska effekter av kapsaicinoider
Att mata styrkan — scovillegrader
Styrkan pa olika sorters chilipeppar
Smak och hetta
Torkad chili
Sa har gor du med torkade chilifrukter
Chilipeppars symbolvarde
Mole-saser, mole-roror
Exempel pa produkter som innehaller chilipeppar
Varldshandeln med chilipeppar

O© O 00 00 N o U1 b

v p b D DD DD DD DD P WLWW W W W W W WNNDNNDNLREER
R W 00 00 N N O U A B W WIN OWOOWOWOWSNSNSNV P O UL W IN O O



Het Host

Den 1-17 oktober 2010 arrangerade Bergianska trddgdrden, tillsammans med Svenska
Chilepepparforeningen, en levande utstallning om en av varldens popularaste smaksatt-
are. Chilipeppar har under de senaste decennierna borjat uppskattas efter fortjanst aven
i de nordiska landerna.

Capsicum ar det gemensamma slaktnamnet for alla paprikor och chilifrukter. Pa utstall-
ningen visades ca 10 arter och mer an 100 olika sorters chilipeppar fran hela varlden,
levande i krukor. Det var en mangfald av farger, former och smaker. Alltifran var vanliga
paprika till varldens starkaste. | denna sammanstallning kan man se bilder fran utstall-
ningen och lasa de texter som fanns i utstallningen, t.ex. om chilipepparns historiska
bakgrund, odlingsrad och anvandbarhet i matlagningen.

Chilipepparns ursprung ar Syd- och Centralamerika. Det finns knappt 30 vilda arter i
slaktet Capsicum, varav fem odlas. Det ar Capsicum annuum — spanskpeppar, Capsicum
frutescens —tabascopeppar, Capsicum chinense —havannapeppar, Capsicum baccatum —
barpeppar och Capsicum pubescens — rokotopeppar.

Efter det att Columbus anlande till Sydamerika 1492 har chilipeppar erovrat resten av
varlden. Redan under 1500-talet togs den till Afrika, Asien och Europa. Idag ar den en viktig
ingrediens i manga landers nationella matkultur, fran Thailand och Indien till Marocko och
Ungern.

- =

Havannapeppar
Capsicum chinense




Historik

Manniskor invandrade till Sydamerika fran Centralamerika for ungefar 12 000 ar sedan och
for 8000 ar sedan blev de bofasta och lamnade det kringflyttande jagare- och samlarelivet
bakom sig. | samband med detta borjade manniskan odla och domesticera vilda vaxter for
sin 6verlevnad. De tidiga folken i Sydamerika levde pa squash, bonor och majs.

Aktuell forskning visar att chilipeppar odlades och anvdandes av manniskan for atminstone
7500 ar sedan. Oberoende av varandra har folken i Mexiko, Centralamerika och Sydamerika
samlat och odlat chilipeppar. Fortfarande plockas och anvands ocksa frukter fran vilda
plantor.

Chilipeppar spreds over varlden

Nar Christopher Columbus anlande till den nya varlden 1492
hade aztekerna i Mexiko redan utvecklat ett dussintals olika
chilisorter. Nagra av dessa sorter fordes av spanska och
portugisiska sjofarare - som da hade monopol 6ver varlds-
handeln —vidare varlden over, till vastra Europa samt spanska
och portugisiska kolonier i Afrika och Asien. Dar har mannisk-
orna utvecklat alldeles egna sorter under arhundradena.

Ur: Blaeu, Joan, Atlas

Maior ... Amsterdam, 1662 Till Europa kom chilipeppar bade fran vaster men ocksa fran

oster. Det var ottomanska turkar som genom sin belagring av
portugisiska kolonier i nuvarande Iran och Indien som kom i
kontakt med chilipeppar och forde den till Europa via Balkan, Ungern och Tyskland i borjan
av 1500-talet.
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Ur: Blaeu, Joan, Atlas Maior ... Amsterdam, 1662



Familjen Solanaceae, potatisvaxter

Spanskpeppar-slaktet, Capsicum, tillhor familjen
potatisvaxter, Solanaceae. Det finns ungefar 2 500 arter
av potatisvaxter, de flesta i Mellan- och Sydamerika. |
Sverige forekommer bolmort, besksota och nattskatta.
Potatisvaxterna dr oftast ett- eller flerariga 6rter, men
det finns ocksa lianer, buskar och sma trad. Blommorna,
som kan ha 2, 4 eller (oftast) 5 standare, ar ofta fat- eller
trattlika. Kronan ar sambladig, d.v.s. den har vanligen fem
sammanvuxna kronblad. Frukten ar ett bar (t.ex. tomat,
spanskpeppar) eller en mangfroig kapsel (t.ex. tobak, spik-
klubba).

Potatisvaxterna ar kanda for att innehalla alkaloider, bl.a.
solanin som ar ett skydd mot angrepp av svampar och
bakterier. Solanin ar mycket giftigt for manniskor och

djur, dven i sma doser. Potatisar som ar grona har utsatts
for ljus under tillvaxten och har forhojda solaninhalter och ar darfor inte [amplig som foda.
Andra alkaloider som forekommer i Solanaceae ar t.ex. nikotin (tobak), atropin (belladonna),
hyoscyamin (bolmort) och kapsaicinoider (spanskpeppar).

Nicotiana rustica, bondtobak

Hur de olika arterna i familjen Solanaceae ar slakt med
varandra vet man inte helt sakert, men det bedrivs forsk-
ning inom omradet. Ett antal "grupper”, vanligen kallade
underfamiljer i vetenskapliga sammanhang, brukar dock
urskiljas. Nedan visas exempel pa nagra av dessa grupper.

Underfamiljen Solanoideae ar den i sarklass storsta
underfamiljen med 6ver 2000 arter spridda over hela
varlden, men med flest representanter i Sydamerika. Till
denna grupp hor valkanda vaxter som potatis, tomat,
bolmort, cymbalblomma och spikklubba. Spanskpeppar-
slaktet Capsicum, tillhor ocksa denna underfamil].

" Tobak tillhor underfamiljen Nicotianoideae som bestar
Petunia x hybrida 'Tumbelina av ca 125 arter. De flesta vaxer i Australien men det finns
Priscilla’, petunia arter aven i Nord- och Sydamerika, samt i Afrika.

Petunior, underfamiljen Petunioideae, ar valkanda trad-
gardsvaxter (se bild). Det finns ungefar 160 arter i Syd-
och Centralamerika. Nattjasminer och browallior (se bild)
tillhor underfamiljen Cestroideae som bestar av drygt 200
arter fran framst Syd- och Central-amerika.

Underfamiljen Schizanthoideae bestar av bara ett slakte,
Schizanthus, med ungefar 10 ettariga arter fran Chile.
Arten Schizanthus pinnatus har det svenska namnet fjarils-
Browallia viscosa, glandel- blomster och forekommer som tradgdrdsvaxt.

browallia




Capsicum — spanskpepparslaktet

Capsicum chinense '"Habanero’,
havannapeppar

Capsa betyder kapsel eller behallare pa latin och syftar da
pa frukten. Innan Capsicum blev det vedertagna namnet
1753, hade flera andra namn forekommit bl a Piper
indicum, den indiska pepparn, och av en sydamerikansk
botanist faktiskt ocksa Chilli, chil var Aztekernas ord for
rod.

Slaktet omfattar ca 30 arter varav alla ar hemmahorande
pa den Amerikanska kontinenten och de allra flesta i Syd-
amerika. Av dessa 30 har fem arter domesticerats®*. Det ar:

C. annuum — spanskpeppar, chilipeppar,
C. baccatum — barpeppar,

C. chinense — havannapeppar,

C. frutescens — tabascopeppar och

C. pubescens — rokotopeppar.

Alla vaxer upp till flerdriga, ibland kortlivade, buskar som

hos vissa arter kan bli sma trad. De har ortartade grona blad som oftast ar kala men ocksa
kan vara hariga. Blommorna ar stjarnformade eller klocklika och kan vara vita, gula till ljus-
grona eller lila. De ar som regel sjalvpollinerade, men det finns vissa undantag som C. carde-
nasii. Insekter lockas till blommorna av nektar och korspollinering ar darfor vanligt.

De vilda arterna har oftast
sma bar. Pa bilden Capsicum
chacoense.

Frukten ar ett bar som har rundade och platta, gula eller
svarta fron. Frukterna pa de vilda arterna ar som regel sma
och uppratta. Amnena som gor frukterna heta och starka
kallas for kapsaicinoider och finns hos alla arter utom tva;
Capsicum rhomboideum och Capsicum lanceolatum som
fanns att se pa utstallningen. Forutom styrkan ar frukter-
na vitaminrika och smakrika.

Frona sprids med faglar som ater frukterna utan att skada
frona. Faglar ar inte kansliga for hettan vilket flertalet
daggdijur ar. Det har gjort att man tidigare trodde att
hettan utvecklats for att forhindra daggdjur att ata av
frukterna och forstora frospridningen. Istallet har det visat
sig att hettan d.v.s. kapsaicinoiderna istallet ar ett skydd

mot svampsjukdomar, vilket fatt till foljd att vissa daggdjur ocksa undviker att ata dem.

*Om domesticering, se ndsta sida.



Art, grupp, typ och sort
Art

Systematiker delar in vaxter i arter. En art t.ex. Capsicum annuum har ett slaktnamn,
Capsicum, och ett artepitet annuum. Vaxter som tillhor samma art har gemensamma
matbara egenskaper och kan reproducera sig med varandra. Arter beskrivs i vetenskapliga
tidskrifter med beskrivningar av vaxterna och namn pa latin.

Grupp och typ

Av arten Capsicum annuum finns det tusentals sorter varlden 6ver och for att fa lite 6ver-
blick av alla dessa sorter finns en grupp- och typindelning. Grupperna (t.ex. Chilipeppar-
Gruppen) talar om vad frukten anvands till medan typerna (t.ex. Cayenne-typ) ar en
indelning efter hur frukten ser
ut. Typerna har ofta utvecklats i
ett geografiskt omrade. | utstall-
ningen anvander vi oss av denna
grupp- och typ-indelning.

Sort

Nar vi manniskor borjar odla en
art, sa uppstar odlade former som
ar anpassade efter manniskans ’ :
behov. Dessa olika former far sa b & e ... o
kallade sortnamn t.ex. Jalapefo’ ' : B i v
eller ‘Golden Cayenne’. Sortnamn ' VTR
ges oftast av kommersiella odlare
nar en sort borjar saljas.

B

Exempel pa vaxtetikett i utstallningen

Domesticering

Domesticering innebar att anlag som finns dolda i arvsmassan kommer i dagen genom
naturliga genforandringar, mutationer, och att dessa kan kan sla igenom, tack vare det
onaturliga urvalet som aktivt gérs av manniskor. Det vill sdga man tar till vara pa den planta
som ger storst och godast frukter t.ex. och odlar den vidare. Sa smaningom har vaxten for-
andrats sa mycket fran sitt vilda utseende att det blivit en odlingsform.

Domesticering av vaxter ar forandringen fran normala egenskaper till egenskaper som
passar manniskan och dess odlingsmark bast. Dessa utvalda individ har samre overlevnads-
formaga i vild natur.

Genom ett aktivt urval, hybridiseringar och odling utan konkurrens kan vaxterna férandras
mycket snabbt.



Chilipeppar-arter som har foradlats

Pa foljande sidor kan du lasa om de arter som har foradlats:

« Capsicum annuum , spanskpeppar

e Capsicum baccatum, barpeppar

« Capsicum chinense, havannapeppar
« Capsicum frutescens, tabascopeppar
« Capsicum pubescens, rokotopeppar

Capsicum annuum, spanskpeppar

Vilda ursprunget Capsicum annuum var.
glabriusculum aven kallat chiltepin-
peppar, med sma roda uppratta frukter.

Spanskpeppar ar den i sarklass mest odlade
Capsicum-arten varlden over.

Arten har en stor genetisk variation som gor
att nya fruktformer och farger latt uppstar.
De odlade sorterna av den har arten delas i
huvudsak in i tva stora grupper:

 heta chilipeppar och

« milda paprikor.

Man anser idag att det vilda ursprunget till
chili-peppar ar varieteten glabriusculum, chil-
tepin-peppar, med sma uppratta roda frukter,
som vaxer vild fran Arizona till norra Sydame-
rika. Idag ar det svart att hitta rent vilda
bestand som inte korsat sig med odlade.

Linné gav denna artepitetet annuum, vilket
betyder ettarig, i tron att det var en ettarig
vaxt, men i sina varmare hemtrakter kan den
leva flera ar.

Plantan kan vara allt fran en liten lag buske till
mer hogresta sadana och bladen kan ibland
vara brokiga eller till och med lila. Blommorna
ar 1-2 cm vida och i regel vita (sallan lila).
Frukterna varierar bade i storlek och form.

Styrkan varierar fran 0-100 000 scovillegrader.
Capsicum annuum anses valdigt narstaende

bade C. chinense —havannapeppar och
C. frutescens —tabascopeppar.



Grupper, typer och sorter av
Capsicum annuum, spanskpeppar

Chilipeppar-Gruppen
Ancho-Poblano-typ

Ancho betyder vid eller bred pa spanska och syftar pa fruktformen. Frukterna
torkas oftast eftersom det framhaver den fruktiga och rékiga smaken med
inslag av kaffe och lakrits bast. Nar de anvands farska framhavs smakamnena
om man steker eller rostar dem. De torkade frukterna kallas allmant Ancho
medan farska kallas Poblano. De odlas och anvands framforallt i Mexiko.

1000-1500 scovillegrader

a
: Chilipeppar-Gruppen, Ancho-Poblano-yp

’Mulato Islena’

ognar i brunt. Har en rokigare och inks Z
smak som "Ancho’ (ng?arrx mq\e:sa§

A | »& g ‘

Capsicum annuum, Ancho Ranchero’ Capsicum annuum, ’Mulato Islena’

Frukterna mognar i rétt. En sort frén USA.  Frukterna mognar i brunt. Har en roki-
gare och inte lika fyllig smak som "Ancho’.
Ingdr i mole-sas.

Capsicum annuum, ’Ancho”  Capsicum annuum,’Poblano”
Mognar i brunsvarta toner Frukterna mognar i rott. Passar att rosta, fylla
och har den sotaste smak- och steka, ingar i chile renellos.

en av Ancho-typerna. Ett
maste i mole-sas.
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Capsicum annuum, spanskpeppar
Chilipeppar-gruppen

Cascabel-Mirasol-typ

Frukterna har tunna nastan genomskinliga vaggar. De flesta sorter har A\a4
I 2

uppratta frukter, “mira sol” betyder titta pa solen pa spanska. Frukterna ‘ (’/
anvands i stort sett endast som torkade i matlagning eller inlagda i sprit
som har.

2 500-5 000 scovillegrader

Capsicum annuum, 'Guajillo’ Capsicum annuum, ’Cascabel’
Mycket popular sort i Mexiko. Rund sort fran S USA-Mexiko.
Frukterna torkas. Namnet betyder skallra. Fruk-

terna torkas.

Capsicum annuum, ’Mirasol’
Denna sort har inte uppatsta-
ende frukter, men ar anda en
Mirasol-typ.

11



Capsicum annuum, spanskpeppar
Chilipeppar-gruppen

Cayenne-typ

Sorterna har namnet efter staden och floden Cayenne i Franska Guyana. De karaktariseras
av langa smala frukter med tunt fruktkott, vilket gor dem latta att torka. Plantorna ger
rikligt med frukt.

Omogna grona frukter anvands till salsa men absolut vanligast ar att de mogna réda frukt-
erna torkas och mals till pulver. De réda frukterna ingar aven i traditionell “hot sauce”.
Cayenne-typerna kom tidigt med spanjorerna till Europa och till Indien redan 1548. De odlas
idag kommersiellt i USA, Indien, Japan och Afrika.

30 000-50 000 scovillegrader

Capsicum annuum, 'Golden Capsicum annuum, 'Nepal
Cayenne’. Lamplig sort att Snakebite’. Goda frukter
odla pa friland. med bra hetta.

Capsicum annuum,’Long Red Capsicum annuum,
Cayenne’. Anvands mycket i "Pinocchio’s Nose’. Sort med
cajun- och kreolkoket i sédra extra langa frukter.

USA.

12



Capsicum annuum, spanskpeppar
Chilipeppar-gruppen

Chilaca-Pasilla-typ

Har avlanga, vridna frukter som vid mognad blir mérkbruna.
Chilaca kallas den farska frukten och den torkade Pasilla
(pasilla=litet russin pa spanska). Man tror att denna
grupp ar en tidigare typ av den grupp som idag kallas
New Mexico. Dessa sorter odlas och anvands framfor-
allt i Mexiko. Anvands i mole-saser tillsammans med
'Ancho’ och 'Mulato’.

700-1 500 scovillegrader

Capsicum annuum, "Holy
Mole’

De Arbol-typ

De Arbol betyder "tradlik’ och i Mexiko blir plantorna nastan sma trad. Dessa sorter odlas
och anvands framférallt i Mexiko och star ndra cayenne-typerna med langa smala roda

frukter. De Arbol typerna har ocksa tunnt fruktkétt men en mer utvecklad arom med lite
syra och stravhet samt rok- och grasinslag. Det ar vanligast att frukterna mals till pulver.

15 000-30 000 scovillegrader

Capsicum annuum, 'De Arbol’ Capsicum annuum, "Nu Mex Sunglo’
Frukterna vaxlar fran gront - orange Frukterna mognar i gult. Anvands till
till rott. De kallas for rattsvans, ko- ristras. Sort framtagen av New Mexiko
horn, fagelnabb etc. Medelhet. State University i USA. Medelhet.
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Capsicum annuum, spanskpeppar
Chilipeppar-gruppen

Dutch-typ
Odlas in Nederlanderna och har utvecklats fran sorter som odlats i Indonesien. Den absolut

vanligaste farska chilipepparn som saljs i svenska livsmedelsbutiker under namnet "spansk
peppar”, grona och roda sorter.

1500-5000 scovillegrader

Capsicum annuum, 'Aci Sivri’ Capsicum annuum, 'Dutch’
Gammal turkisk sort, kan Mognar fran gront-orange till r6tt. Vanlig i livsmedels-
vara mild till mycket het. butiker i Sverige.

Klarar kallare klimat.
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Capsicum annuum, spanskpeppar
Chilipeppar-gruppen

Jalapeno-typ

Namnet kommer fran staden Jalapa i Mexiko. Sorterna far avlanga ganska
breda frukter med tjock fruktkott som mognar fran gront till rétt, vid starkt
solljus blir vissa sorter lila. Frukten har en unik frisk, fyllig smak nar den mognar
blir den lite sotare. Det ar vanligt att frukterna far korkliknande rafflor, vilket
uppskattas i Mexiko men inte i USA.

Jalapenos odlas i Mexiko och USA och ar en av varldens mest populara chilis. Mer an halften
av all odlad Jalapeno anvands i konserver, resten anvands farska i salsa, fyllda eller torkas
genom rokning s.k. chipotle.

Redan Aztekerna borjade roka chili. Metoden utvecklades for chilis med tjockt fruktkott
som latt moglade vid torkning i solen, genom att roka blev torkningsprocessen effektivare.
Rokningen koncentrerar hettan och ofta ar chipotle betydligt starkare an farsk Jalapeno.
Smaken blir rokig med choklad och tobaksinslag.

2500-10 000 scovillegrader

/

Capsicum annuum, 'Fooled You’ Capsicum annuum, 'Jalapeno’

Sort helt utan styrka som dnd3 har Den mest populara och kdnda

Jalapefions karaktaristiska smak. sorten i varlden. Mycket anvandbar.
Medelhet.

Capsicum annuum, 'Mucho Nacho’ Capsicum annuum, "NuMex Pinata’

Jalapefio-typ med stérre frukter. Flerfargad sort, gron-gul-orange-
rod, som ar framtagen av New

Mexiko State University i USA.
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Capsicum annuum, spanskpeppar
Chilipeppar-gruppen

New Mexico-typ

New Mexico-typer ar nya sorter utvecklade ur sorten 'Chilaca’ i New Mexiko, efter-
som den sorten visade sig trivas och utvecklas val i sodra USA. Kring forra sekel-
skiftet utvecklades ett antal sorter av New Mexiko State University. Frukterna ar
avlanga och trubbiga.

De mognar fran mork-
gront till olika roda nyanser.
De anvands omogna i framfor allt
olika konserver. Roda mogna tork-
ade frukter mals till chili-pulver
eller anvands for att gora chiliflator
s.k. ristras. Omogna frukter som
rostats, skalats och torkats kallas
Pasado.

500-2 500 scoville-grader

Capsicum annuum,’Ana-  Capsicum annuum,

heim’ Sorten har fatt sitt ‘Golden Treasure’. Gam-
namn efter staden Ana- mal sort fran Italien,
heim i Kalifornien. Framta-  mognar i gyllengult, mild,
gen for konservering. anvands som paprika.

Pimiento-typ a

Frukterna ar ganska stora, hjartformade till runda, med tjocka kottiga vag-
gar. Mognar fran gront till rott. De saknar oftast hetta och har en sétare
smak an vanlig paprika. Pimiento kallas ocksa pimento och anvands mycket
inom konserveringsindustrin, bl a for att fylla oliver. Odlas och anvands
framforallt i Spanien.

0—1 000 scovillegrader

Serrano-typ

Serrano betyder pa spanska 'fran bergen’. Dessa chili odlades i
bergen i norra Mexiko. Vissa sorter har hariga stjalkar och blad.
Frukterna kan antingen vara uppratta eller hdangande, fran grona
till lila men vid mognad roda. Vissa sorter har en pataglig syrlig
smak. De odlas och uppskattas framforallt i Mexiko och

anvands framst farska i salsor och dylikt. 74
De ser ut som mini-Jalapenos och kan anvandas

istallet for Thai-sorter i Thai-mat.

10 000-20 000 scovillegrader

Capsicum annuum,’Serrano’

Medelheta sma frukter.
16



Capsicum annuum, spanskpeppar
Chilipeppar-gruppen

Thai/Exotic-typ

Redan under 1500-talet kom de forsta chilisorterna till Asien. | Thailand odlas ett trettiotal
chilisorter framfor allt arterna C. annuum och C. frutescens men aven C. chinense. Man har
inte sa stort intresse av att namnge sorterna.

30 000—100 000 scovillegrader

Capsicum annuum, 'Fushimi Long’ Capsicum annuum, 'Thai Hot Orange’ Capsicum annuum, 'Thai Hot’
Japansk sort dar frukterna skordas Torkas och mals till pulver. Frukterna torkar snabbt och ar
omogna. darfor latta att bevara och smula

over maten. Het.

Capsicum annuum, 'Santaka’ Capsicum annuum, ’Japones Capsicum annuum, 'Thai Yellow’
Japansk sort med prydnads- Chile’ Lik De Arbol-typerna Inte lika vanlig som den roda
varde. Het. med mycket starka frukter. i Thailand, men finns nastan

alltid pa marknaden.
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Capsicum annuum, spanskpeppar
Chilipeppar-gruppen

Wax-typ

Sorter med ljust gula omogna frukter som blir gula till roda vid mognad. De
varierar avsevart i styrka, smak och storlek. Wax-typerna laggs ofta in i vinager
men anvands ocksa farska i salsa och andra sasliknande tillbehor.

0—-40 000 scovillegrader

Capsicum annuum, ’Sweet Capsicum annuum,’Santa Fe
Banana’. Stora milda frukter Grande’
med god smak. Frukterna varierar i hetta.

Capsicum annuum, 'Hungarian Yellow Wax
Hot’

God att ata bade som omogen, ljusgul, och
mogen, rod. Varierar i styrka. Anvands ofta
till inlaggning.
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Capsicum annuum, spanskpeppar
Paprika-gruppen

Paprika-Gruppen
Bell-typ

Det vi i dagligt tal kallar paprika!

Varldens mest odlade och ekonomiskt viktigaste chilipeppar-typ!!
Bell-typerna karaktariseras av breda stora frukter pa ca 10 cm med tre
eller fyra rum. De finns i manga farger: omogna grona, lila eller svarta
till mogna gula, roda, orange, eller bruna.

De allra flesta sorterna ar milda, 0—-600 scovillegrader, men det finns
nagra sorter med hetta t ex "Mexibell’.

Capsicum annuum, 'Choco- Capsicum annuum, ’Sireneviy Tuman’ F1
late Bell’ Frukterna vaxlar fran lila till rott.
Chokladbruna frukter med

sot, svagt rokig smak.

Cuban-typ

Frukterna i denna grupp ar langa, smala och oregelbundna med
tunna vaggar och fruktig smak. De odlas framférallt i Grekland
och Italien. Frukterna plockas i omoget gront stadie, bleks och

laggs in som pickles, och kallas da fefferoni eller peperoni.

0-500 scovillegrader
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Capsicum annuum, spanskpeppar X
Paprika-gruppen

Europeisk paprika-typ

Koniska, avlanga, spetsiga frukter fran gula till morkroda. Ordet paprika harstammar
fran det ungerska ‘paparka’ som kommer fran det Bulgariska 'piperka’, vilket i sin tur
kommer fran latinets namn for vanlig peppar dvs piper.

0-2 500 scovillegrader

. . : M ’ . .
Capsicum annuum, ’Bacskai ~ Capsicum annuum, ‘Diana. Capsicum annuum, ’Fenir’.
Fehrer. Tjeckisk sort. Sorten har en smak av sal-
Flera former gar under detta miak, passar att rosta i ugn.

namn, bade milda och starka.

Capsicum annuum, 'Korvet  Capsicum annuum,’0da’. Capsicum annuum, 'Tequila

Oranzhevy’. Lila sort med smakrika Sunrise’.

Rysk sort med oranga frukter. Mognar i glansande

frukter. orange. Krispig och smak-
rik.
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Capsicum annuum, spanskpeppar
Paprika-gruppen

Tomatpaprika-typ
Platta, asade bifftomatliknande frukter med tjocka vaggar, som lampar

sig for inlaggningar eller gratinering. Tomatpaprika anvands i traditionellt
spanskt och nordafrikanskt paprikapulver.

0-5 000 scovillegrader

Capsicu_m annuum, Capsicum annuum, 'Giant White Cheese’
Zolotoi Jubilée’. Rysk Sort med vita frukter.
sort.
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Capsicum annuum, spanskpeppar
Ovriga grupper: Korsbarspaprika-Gruppen

Korsbarspaprika-Gruppen ﬂ
G

Korsbarspaprikor har sma runda-ovala tomatliknande frukter som ofta ar
uppatriktade. De mognar fran gront-rétt och kan vara allt fran milda till

mycket starka. Kan forvaxlas med Solanum pseudocapsicum som ar giftig!!

0—-3 500 scovillegrader

Capsicum annuum 'Cherry Capsicum annuum 'Almapaprika’ Capsicum annuum 'Cherry
Sweet’ Chocolate’
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Capsicum annuum, spanskpeppar
Ovriga grupper: Prydnadspaprika-Gruppen

Prydnadspaprika-Gruppen

Grupp som odlas for utseendets skull med tatt bladverk och vackra frukter. Sorterna utveck-
las snabbt och ar ofta torktaliga. Frukterna ar ju till prydnad sa de saknar ofta aromer fast
de ar starka. Sorter med morkt lila-fargat bladverk har alltid lila blommor. Det beror pa en
hog halt av antocyaner som fargar hela vaxten.

Sorter i denna grupp kan forvaxlas med Solanum pseudocapsicum som ar giftig!!

Capsicum annuum, 'Black Capsicum annuum, 'Chilly Chilli’. Fruk-
Hungarian’ terna vaxlar fran grongult till orang-
erott. Lamplig att odla inomhus.

Capsicum annuum, 'Blue Capsicum annuum, ’Vietnamese
Christmas’. De blagrona bladen och Multicolor’. Frukterna vaxlar fran
ljusroda frukterna ger en vacker morklila - ljuslila - gulorange till rott
kontrast. Medelhet. mot ett lila bladverk.
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Capsicum annuum, spanskpeppar
Ovriga grupper: Prydnadspaprika-Gruppen

Capsicum annuym spang

—_ Prydnadspaprika-Grupg
' o |
Sangria'
Mognar fran grey
- vitt - g, or;
e el i sy

e

Capsicum annuum, 'Sangria’. Capsicum annuum, 'Black Pearl’.
Mognar fran gront - vitt - lila, Vackert morklila blad som kon-
orange till rott. Frukterna haller trasterar mot réda sma runda
sig frascha lange. Mild. frukter. Het.

Capsicum annuum, "Pretty’n Capsicum annuum, 'Peruvian
Purple’. Vitrosa blommor med Purple’. Frukterna vaxlar frén
lila kant. Runda frukter som mérklila till rétt mot ett morkt
mognar fran lila till rott. Mycket bladverk. Het.

het.

Capsicum annuum, 'Variegata’. Sort med Capsicum annuum,’Super Chili’. Lamplig
brokiga blad. att odla inomhus.
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Capsicum baccatum, barpeppar

Barpeppar anvands och odlas i vastra Sydamerika
(Bolivia, Ecuador, Peru och Chile) medan den i
ovriga varlden inte har samma betydelse. | detta
omrade kallas chilifrukterna aji. Bland de odlade
sorterna kan frukterna variera i utseende alltifran
uppratta, sma, spetsiga till langa och hangande
former.

Taxonomerna skiljer pa den vilda varianten var.
baccatum med sma ovala roda uppratta frukter

A ochden odlade var. pendulum.

Barpeppar skiljs lattast fran andra chiliarter genom de stjarnformade blommorna med gul-
grona till ljusbruna, tvadelade flackar pa kronbladen, standarna ar gula. Plantorna dr hoga,

styvt uppratta och tradlika.

Capsicum baccatum var. praetermissum

Frukterna ar saftiga och har en tydligt barig, frukt-
ig smak. De anvands ofta farska i traditionella
ratter som ceviche och salsas, men de torkas ocksa
i solen och mals till pulver.

Styrkan varierar fran mild till 30 000-50 000
scoville-grader.

Varieteten praetermissum anses nu ocksa hora till
barpeppar Capsicum baccatum. Tidigare har den
ansetts vara en egen art. Denna varietet skiljer sig
genom sina lila blommor pa langa skaft.
Frukterna kallas av lokalbefolkningen fér cumari.
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Capsicum baccatum, barpeppar —sorter

Sorter

Capsicum baccatum var. pendulum Capsicum baccatum var. pendulum
‘Aji Amarillo’ ‘Aji Cristal’

Sortnamnet betyder gul chili. Sort fran Chile. Skérdas som omoget
Mognar fan ljusgront till morkt ljusgul. Krispig med lite citrussmak.

orange. Mycket vanlig sort i Peru.

Capsicum baccatum var. pendulum Capsicum baccatum var. pendulum
‘Aji Verde’ ‘Blondie’
Frukterna mognar i orangerott, Helt vita frukter, en sort som troli-
men anvands ofta omogna i salsor. gen uppstatt i Sverige.

Het med lite sot smak.
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Capsicum baccatum, barpeppar —sorter

Capsicum baccatum var. pendulum Capsicum baccatum var. pendulum
'Boliviall357’ "Bolivian Red’

Sort fran Bolivia.

Capsicum baccatum var. pendulum Capsicum baccatum var. pendulum
"Hot Lemon’ "Hot Orange’

Citrongula frukter med smak av bar och Storvaxt sort med oranga frukter.
citrus. Mycket het. Medelhet till het.
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Capsicum baccatum, barpeppar —sorter

Capsicum baccatum var. pendulum Capsicum baccatum var. pendulum
'Jamaican Bell’ "Mini Bonnet’

Klockformade frukter som doftar Bonnet kallas en platt basker-lik mossa
rabarber, med god och mild smak. som anvands i Skottland. Mild och
Kallas ocksa ’Peri Peri’ fruktig smak.

Capsicum baccatum var. pendulum Capsicum baccatum var. pendulum
’Pimenta Barra-Do Riberio’ 'Red Tip’
Ovanlig sort, frukterna mognar fran En av de starkaste sorterna av bir-
vit-lila-gul-orange och till sist rod. peppar.
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Capsicum chinense, havannapeppar

Havannapeppar odlas och anvands framforallt i
Brasilien och Karibiska ovarlden. Det finns ca 600
sorter som visar stor variation i fruktens storlek, form
och farg. De ar valdigt aromatiska men ocksa mycket
starka, de hetaste i varlden (se sorten 'Bhut Jolokia’).
| USA kallas arten Habanero och det namnet anvands
ofta aven har i butiker och bland odlare.

De vilda formerna har sma uppratta runda, gula till

-y oranga frukter och vaxer i Brasilien.

Capsicum chinense 'Yellow Fire’.

Vildform, mycket het. Hollandaren Jacquin, som namngav vaxten 1776, gav

den epitetet chinense som om den kom fran Kina. Pa 1700-talet hade man inte klart for sig
att alla Capsicum-arter harstammade fran Sydamerika och det var
inte ovanligt att man misstog sig pa odlade vaxter.

Plantorna har i regel vagratt utbredda grenar i toppen som ett para-
ply och kan bli upp till 2 m. Bladen ar lite skrynkliga och blommorna
ganska sma, vitgrona med lila standare. Frukterna har en karaktaris-
tisk barig doft som paminner om aprikos.

Styrkan ligger oftast mellan 100 000-300 000 scovillegrader, men
det finns dven milda sorter och mycket starka.

Capsicum chinense anses valdigt ndrstaende bade C. annuum —
spanskpeppar och C. frutescens — tabascopeppar.

Sorter

Capsicum chinense 'Aji Brown’ Capsicum chinense 'Aji Limo’

Sort fran Peru. Frukterna Sort fran Peru. Medelhet.
mognar i chokladbrunt,
ganska mild.

29



Capsicum chinense, havannapeppar — sorter

Capsicum chinense 'Aji Umba’

Sort fran Suriname. Frukterna vax-
lar farg fran ljusgront-gulorange
till rod. Het. En av varldens stark-
aste chili 2010! drygt 1 miljon
scoville-grader. Namnforvirring
forekommer, 'Naga Jolokia’ och
'Bih Jolokia’ anvands ocksa.

Capsicum chinense 'Burkina’

Frukterna mognar fran ljusgront till
gult. Mycket heta. Sort fran Afrika,
Burkina Faso.
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Capsicum chinense 'Bhut Jolokia’

En av vdrldens starkaste chili 2010!
Drygt 1 miljon scoville-grader.
Namnforvirring forekommer, 'Naga
Jolokia’ och 'Bih Jolokia” anvands
ocksa.

Capsicum chinense 'Cajamarca’
Frukterna mognar fran ljuslila till
roda. Mycket heta med fruktig
citrussmak.



Capsicum chinense, havannapeppar — sorter

Capsicum chinense 'Chocolate Scotch
Bonnet’

Frukterna vaxlar fran gront-brun-
rott till chokladbrunt. Mycket het
sort fran Jamaica.

Capsicum chinense, okand sort fran
Ecuador
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Capsicum chinense 'Datil’

Het sort med sot, rokig och fruktig
smak. Har odlats i Florida, USA i
mer an 200 ar.



Capsicum chinense, havannapeppar — sorter

Capsicum chinense ’Fatalii’ Capsicum chinense 'Habanero Dulce’

Sort fran Afrika, guldgula frukter med En mild habanero-sort.
tunna fruktvaggar och mycket hetta.

Capsicum chinense "Habanero Lemon’ Capsicum chinense 'Orange’

Het sort med fruktig smak av citrus. En av de mest odlade sorterna av ha-
vannapeppar. Mycket heta med fruktig
smak.

Capsicum chinense 'Peruvian White’ Capsicum chinense 'Pimenta da Neyde’

Frukterna vaxlar fran ljusgront - ljusgult Ovanlig sort, frukterna andrar knappt

till graddvita. Het sort fran Peru. farg under mognad, fran morklila till
svartlila.
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Capsicum chinense, havannapeppar — sorter

Capsicum chinense 'Pinched Nose’ Capsicum chinense 'Red Savina’
Sort fran Afrika, Guyana. Medelhet. Var under 1994-2006, den starkaste chi-
lin med sina 577 000 scovillegrader.

Capsicum chinense 'Rocotillo’ Capsicum chinense 'Safi’
Frukterna har en speciell form och vax- Sort fran Vastafrika med mycket smak
lar frdn gront - orange till rott. Sort fran och hetta.

Vastindien, mild.

Capsicum chinense "Yellow Habanero’
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Capsicum frutescens, tabascopeppar

producera mer an 100 frukter.

30 000-50 000 scovillegrader

Denna art har inte sa mdnga olika sorter som spanskpeppar
och havannapeppar. Den absolut mest kanda sorten ar
'Tabasco’ som ar huvudingrediens i tabascosasen som tillverk-
ats i mer dan 135 dr. Pa 1970-talet blev sorten angripen av det
fruktade tobaksmosaik-viruset, men man fick fram en ny
resistent sort som heter 'Greenleaf Tabasco’.

| Afrika kallas tabascopeppar for birdpepper. Sorten ‘Malagu-
eta’ som ocksa vaxer vild i Amazonas anses vara vildformen av
arten.

Plantorna ar i regel ganska laga och rikt forgrenade med sma
ca 8 mm gronvita blommor med lila standare. Frukterna ar
sma, ovala, uppratta och réda vid mognad. Varje planta kan

Capsicum frutescens anses vara narstaende bade C. annuum — spanskpeppar och C. chinense

—havannapeppar.

Sorter

Capsicum frutescens
'Greenleaf Tabasco’

Virus-resistent sort framtagen av
den amerikanske forskaren W. H.
Greenleaf.

Capsicum frutescens 'Piri Piri’

Swahili for C. frutescens. Anvands
bade i Europa, Afrika och Austra-
lien, delvis felaktigt, for att be-
teckna en speciell mycket het och
smafruktig typ, som uppenbart
saknar sortnamn.
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Capsicum pubescens, rokotopeppar

Denna art finns bara i odling, inget vilt ursprung har
hittats. Det finns flera sorter som odlas fran Anderna i
Peru till Mexikos hogland. Man kan urskilja tva fruktty-
per, manzano, som ar runda och roda samt perén, som
ar paronformade och gula. | Sydamerika kallas frukter-
na rocoto eller locoto. Plantorna blir mycket stora och
har morkgrona, hariga blad (pubescens betyder fin-
harig). Grenarna ar veka hos vissa sorter sa plantorna
behover spaljeras.

Blommorna ar lila och frukterna ar oftast stora, saftiga och heta. Till skillnad fran de van-
liga arternas ljusa fron har denna brunsvarta. Det dr svart att fa rokotopeppar att blomma
ochsatta frukt. Den behover exakt de ratta betingelserna, det ska vara lagom varmt och inte
direkt sol. Plantorna kan bli mycket gamla.

30 000-60 000 scovillegrader, men bade mildare och hetare sorter finns. Kapsaicinoidernas
sammansattning ar nagot annorlunda hos denna art och den kan darfor uppfattas som
mycket starkare av vissa manniskor.

Capsicum cardenasii och C. eximium anses valdigt narstaende rokotopeppar. Alla tre har lila
blommor.

Rokotopeppar har brunsvarta fron.
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Sorter

Capsicum pubescens 'Brun Rocoto’ Capsicum pubescens 'Cera’
Ovanlig sort, frukterna andrar Frukterna blir appelformade och
knappt farg under mognad, fran citrongula.

morklila till svartlila.

36



ARTER
Exempel pa vilda chilipeppar-arter som inte

har foradlats

Capsicum cardensaii

Denna art vaxer vild i Bolivia och odlas egentligen
inte, men lokalbefolkningen plockar frukter i naturen
av denna och den ndrstaende arten C. eximium och
kallar dem for ulupicas.

Plantan ar liten med hangande grenar. Den har lila,
klockformade blommor med gulgrona flackar pa
langa skaft. Frukterna ar sma, runda, réda och heta.

Arten anses ndrstaende rokotopeppar C. pubescens.

Denna art har fatt sitt namn efter Chaco-omradet i
granstrakterna mellan Argentina, Paraguay och Boli-
via. Plantan kan variera i storlek och kan bli en ganska
stor buske. Bladen ar matta. Blommorna ar mycket
sma och vita. Foderbladen har langa flikar som ger
frukterna en vacker inramning. Frukterna dr avlanga
och orange-rdda, alltifran milda till ganska heta.
Lokalbefolkningen plockar och anvander dem.

Som namnet antyder dr denna art fran Galapagos och
finns bara dar, den dr endemisk. Plantan ar harig, med
sma vita blommor. Frukterna ar bara 3 mm, runda
och vaxlar till svarta innan de mognar i rétt. De ar
mycket heta.
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Capsicum lanceolatum

Denna art ar mycket ovanlig och vaxte tidigare vild i
Guatemala, Mexiko och Honduras. Man trodde lange
att arten var utdod eftersom den inte aterfanns pa
gamla kanda lokaler. 1991 hittades en ny population i
Guatemalas regnskogar.

Arten trivs i riktigt fuktig miljo pa hoga hojder. Den
kannetecknas av sina langsmala blad (lanceolatum
lat. lansformad). Plantan kan bli mycket stor, upp till
5 m hog. Blommorna ar lila och vita. De sma runda
orange-roda frukterna har svarta fron och saknar
hetta.

Denna art vaxer vild fran sédra Mexiko till norra Peru
och Venezuela. Blommorna ar gula och det ar den
enda av Capsicum-arterna som kan vaxa upp till sma
trad. Frukterna, som helt saknar hetta, ar sma, runda
och roda. Frona ar bruna.

Denna art vaxer vild i Peru och upptacktes forst 1993.
Plantan har ett sirligt vaxtsatt. Frukterna ar mycket
sma, roda och runda. De plockas av lokalbefolkningen
som kallar dem mukuru.

Arten anses ndrstaende barpeppar Capsicum bacca-
tum.
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Odla chilipeppar sjalv!

Froegenskaper

1g motsvarar 180-250 fron. De har generellt en grobarhet pa 70-80% i 3-4 ar. De gror pa 7-24

dagar.

Sadd

Jord och vattning

| vart svenska klimatforhallande maste chilipeppar
alltid forkultiveras. Sa (Capsicum baccatum,

C. chinense, C. frutescens, C. pubescens i januari;

C. annuum i mars) i fuktig naringsfattig sa- eller
kaktusjord ca 0,5 cm djupt. Tack fron med vermiku-
lit eller sandblandad sdjord.

Den optimala temperaturen for groning ar 20-25°.
Att stalla sadden i minidriv-hus eller tacka med
fiberduk hjdlper att halla en jamn fuktig miljo.
Sadden far aldrig torka upp men far heller inte vara
sa sur att frona ruttnar! Dysa l4tt med vatten vid
behov.

For basta utveckling behover chilipepparplantor 14
timmars dagslangd, forsorj med extra belysning.
5-20 dagar efter groning vaxer de forsta karaktars-
bladen fram. Da kan man borja vattna med svagt
godselvatten.

Nar plantan har fatt 2-3 karaktarsblad ar det dags
att plantera i kruka med ca 10 cm @, sa att grobladen
ligger i niva med jordytan. Vattna ordentligt med
ljummet vatten. Odlingstemperaturen ska nu sank-
as till 16-20° C. 14 timmars dagslangd ar onskvart
och extrabelysning behdvs vid ddliga ljusforhall-
anden.

Plantera dem i naringsrik planteringsjord. Blanda garna in sma lecakulor for att forbattra jord-
strukturen. Den optimala luftfuktigheten for chilipeppar dr 60-80 %. Ge sma doser naring vid
varje vattningstillfalle. Plantorna behover jamn fuktighet men Iat jorden torka upp lite mell-
an vattningarna. Dranering i botten ar ett maste vid odling en langre period i odlingskarl.

39



Utplantering

Planteringen sker stegvis i olika krukstorlek tills man har natt 5 | jordvolym som ar den
optimala for de flesta chilipeppar under det forsta odlingsaret. Stall ut krukan i ett solbelyst,
vindskyddat lage pa sommaren eller annu battre i vaxthus. | ett vindskyddat och soligt lage
gar det utmarkt att frilandsodla chili. Det behovs rejalt upphdjda odlingsbaddar med latta,
naringsrika, varma jordar. Utplanteringen sker nar sista nattfrosten ar 6ver i borjan av juni.
Den forkultiverade plantan bor nu ha 10 karaktarsblad och fullt utvecklade blomknoppar
och ha avhardats under tva veckor. Spann fiberduk 6ver odlingen.

Skotsel

Chilipeppar behover jamn odlingstemperatur,
optimalt 18-20° C. Sjunker temperaturen under
15° C kommer plantan stanna i vaxten. Plant-
orna ar vattenkravande vid blom- och frukt-
bildningsstadiet, men tal inte stdende vatten
runt rothalsen. L3t jorden torka upp mellan
vattningarna. Godsla med organiskt flytande
godselmedel. Ett 3-5 cm lager med grasklipp
hjalper till att halla fukten och tillfor extra
naring samt haller bort ogras. Undvik grasklipp
direkt runt rot-halsen och vaxtstammen.

Vaxtstod for att undvika att grenar bryts av. De flesta chilipeppar behéver stéttas och stod-

jas for att undvika att grenar bryts av frukt-
ernas tyngd. Capsicum baccatum och C. pubescens behover ofta rejala stallningar. Beskar
plantorna sa att frukterna far sol. | slutet av augusti kan plantorna toppas sa att de koncen-
trerar sin kraft pa frukterna.

Persikobladloss Vita flygare

Skadegorare och sjukdomar
Chilipeppar drabbas ofta av manga olika sjukdomar och skadegorare:

» Bladloss — Spola med vatten i hogt tryck, klam ihjal med fingrarna. Spruta med vaxt-
vardsmedel (50 ml sapa/1l vatten) eller pyretrum.

e Mjollus/vita flygare — Behandla med vaxtvardsmedel eller pyretrum bor upprepas 5-6
ganger med 3-4 dagars mellanrum.
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o Skoldloss — Behandling med sap-spritlosning .

o Vaxthusspinnkvalster — Plocka port angripna blad. Duscha plantorna ofta, speciellt vid
torr vaderlek. Behandla regelbundet med vaxtvardsmedel.

e Trips — Behandla med vaxtvardsmedel eller pyretrum.

e Rotsvampar — Undvik hog luftfuktighet och 6vervattning. Ha bra dranering.

» Bladflacksvamp — Undvik hog luftfuktighet, plocka bort angripna blad.

o Bristsjukdomar — Kalciumbrist kan resultera i pistillrota.

» Blomfall féorekommer om temperaturen overstiger 30° eller om nattemperaturen ligger
under 15° C.

Skord

Plocka frukter efterhand, det beframjar blom- och fruktbildning. Skorda 1 gang i veckan.
Plocka alltid med en liten bit av fruktskaft, da bevaras aromer och nyttiga amnen i frukten.

Overvintring

Alla chilipeppar kan 6vervintras. Stall vaxterna pa ett ljust stélle eller i vaxthus 6ver 12°.
Vattna sparsamt. | februari-mars maste en kraftig beskarning goras av plantan och en
omplantering i ny jord.

Vid skord, plocka dven med en liten bit av fruktskaf- Overvintring i vaxthus
tet. Det bevarar aromer och nyttiga amnen.

Lycka till med din odling!
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Kart barn har manga namn...

* Chilipeppar

« Chilepeppar

« Chile pepper

e Chile
« Aji

« Piri piri

* Peperone

« Feferoni

« Paprika

« Pimiento

» Cayennepeppar

Botansikt sett ar det bara heta sorter av Capsicum annuum Chilipeppar-
Gruppen som ska heta chilipeppar. Det vi i dagligt tal kallar chilipeppar
ar i huvudsak heta sorter av arten Capsicum annuum — spanskpeppar,
men dven andra heta arter sasom C. chinense — havannapeppar och

C. frutescens —tabascopeppar, kallas chilipeppar i handeln. | texterna pa
utstallningen anvands ocksa chilipeppar i denna vida betydelse.

Svenska Chilepeppar Foreningen stavar chili med "e” pa slutet som
man gor i Mexiko och USA. Dar ar chili endast en matratt och inte frukt-
en. Foreningen anser att detta ar en viktig distinktion och varna den. |
Sverige anvander vi det engelska ordet chili fér bade frukterna och mat
ratten.

Stavningen “chile pepper” anvands i USA, medan man i 6vriga engelsk-
talande varlden stavar chili eller chilli pepper. "Chil” betydde rod hos
aztekerna. "Chili” ar for amerikanerna en matratt med kétt, bonor, gron
saker och chilipeppar.

| Mexiko som ar chilipepparns centrum kallas chilipeppar for "Chile”

| Sydamerika kallas chilipeppar for aji

... ar chilipeppar pa swahili, det ar dven namnet pa en matratt och en
sort

... ar det italienska namnet for chilipeppar. Peperoncini ar sma mycket
starka chilifrukter i Italien. | USA finns en sort som heter Peperoncini
som hor till Cuban-typerna med stora frukter.

| Grekland ar feferoni chilifrukter inlagda i vinager.

... kallas all chilipeppar i Ungern oavsett om de ar starka eller inte.

| Spanien heter chilipeppar och paprika pimiento. "Pimienta negra” ar
spanska uttrycket for svartpeppar (Piper nigrum).

ar ett samlingsnamn pa hett chilipulver som anvands pa kryddburkar i
Sverige.
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Vad innehaller chilipeppar?

Chilipeppar och paprika dr C-vitaminrika och inne-haller flera av vara livsnédvandiga
B-vitaminer samt vitamin A och E, dessutom viktiga mineraler och jarn. Ju rodare frukt-
erna ar desto mer karotenoider och mer kolhydrater innehaller dom, grona frukter har
lagre halter.

Det vi uppfattar som hetta ar en grupp alkaloider som kallas kapsaicinoider. Mycket sma
mangder av alkaloiden solanin finns ocksa i frukterna, men halterna ar mycket lagre an
gransvardet for potatis. (Potatis och chilipeppar tillhor samma vaxtfamilj Solanaceae.)

Kapsaicinoider

Kapsaicinoider ar ett samlingsnamn pa fem likartade amnen, alkaloider, som forekommer i
chilipeppar med hetta. De har olika effekt i munnen och proportionerna av dessa fem
amnen ger chilipepparn dess olika smaker. Tre avdem ger snabbt en het kansla medan de
tva andra ger en langsammare hetta. Dessa amnen ar mycket stabila och bevarar sin styrka
oavsett varme, kyla eller tid.

Fruktens delar R

Frofiste med kapsaicinoidkortlar -

- —

Kapsaicinoiderna produceras i kortlar som finns i frofastet i frukten (se bild). Det ar dar
frukt-en ar som starkast. | sjalva fruktkottet ar amnena ofta mycket ojamt fordelade.
Kapsaicinoider i stora mangder ar dodligt giftigt som sa manga andra @mnen. Det ar inte
mojligt att fa i sig sa stora mangder genom att ata frukter. For att det ska vara dodligt
kravs det att kapsaicinoiderna ar utvunna ur frukterna och koncentrerade i alkohol.

Kapsaicinoider dr den aktiva ingrediensen i pepparspray. | Sverige kraver innehav av peppar-
spray att man har en vapenlicens. Pepparspray som anvands av polis uppmater 2-5,3 miljon-
er scovillegrader.

Kapsaicinoider ar narbeslaktade med det starka amnet i vanlig svartpeppar, peperin. Aven
amnena gingerol som finns i ingefara, eugenol i kryddnejlika och zingerone i pepparot ar
narbeslaktade med kapsaicinoider.
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Medicinska effekter av kapsaicinoider

Kapsaicinoider binder till en viss typ av receptor pa nervcellerna. Dessa receptorer reagerar
pa hog varme eller kemiska @mnen. Nar kapsaicinoiderna binder till receptorerna skickas
signaler till hjarnan som uppfattar en brannande smarta. Hjarnan svarar dd med att skicka
ut amnen, s.k. endorfiner, som hjalper oss att utharda smartan.

Om receptorerna utsatts for kapsaicinoider under en langre tid, slutar de att skicka signaler
till hjarnan. Det har gor att vi inte langre uppfattar chiliratten som lika stark men ocksa att
annan smarta som vanligtvis uppfattas av receptorerna inte heller kanns. Detta gor att kap-
saicinoiderna kan fungera som smartlindrare.

Receptorerna som kapsaicinoiderna binder till finns i hela kroppen bl.a. pa huden, i mag-
sacken, i lungorna och i urinbldsan. Forskning av kapsaicinoidernas paverkan i kroppen
pagar for fullt men det finns dnnu inte sa manga fardiga mediciner. Men sedan lange finns
salvor med kapsaicinoider som dampar bl.a. smarta av baltros. De kan ocksa lindra klada (av
psoriasis, eksem), muskelvark och ledvark. Forskning pagar dven for smarta som uppstar av
skador pa nervsystemet tex vid cancer, ryggmargsskador, MS m.m.

| halstabletterna Fisherman’s Friend finns kapsaicinoider. De dimpar hostreflexen som ar
lampligt vid rethosta.

I magsacken blir effekten att magslemhinnans skyddande yta stimuleras till nybildning.

For personer med hyperaktiv urinblasa kan kapsaicinoidernas bindning till receptorerna
dampa aktiviteten.

Att mata styrkan — scovillegrader

Apotekaren Wilbur Scoville uppfann 1912 en metod att mata styrkan pa chilipeppar. Han
arbetade pa ett foretag som tog fram en muskelkram, "HEET”, vars verksamma amne var
kapsaicinoider. Problemet Willy stod infor var att ravarorna, chilifrukterna, han anvande
hade olika styrka, vilket gjorde det svart att avgdra hur mycket som behovdes.

Han lakade ut kapsaicinet med alkohol och spadde sedan blandningen med sockerlésning
tills styrkan inte kandes. Ett hundratal forsokspersoner fick testa hans utspadda l6sningar.
Nar majoriteten inte kdnde nagon styrka sa faststalldes scovillegraden for den frukten. Sa
manga ganger mer sockerldsning som behodvdes, blev det tal som angav styrkan.

Idag separeras kapsaicinet ur frukten och mats med gaskromatografi. Darefter raknas
styrkan om i scovillegrader. Hur hog halt av kapsaicinoider, som en chilisort har, kan variera
ganska mycket.

Frukter fran chilipeppar varierar fran 0-1 000 000 scovillegrader (2010), men i t.ex. peppar-

spray, dar kapsaicinet ar utvunnet och koncentrerat, kan styrkan vara betydligt hogre: 2-5,3
miljoner scovillegrader.
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Styrkan pa olika sorters chilipeppar

SORT ART SCOVILLE / SHU (Sco-
ville Heat Units)
‘Carolina Reaper’ C. chinense 1,5 - vissa frukter 6ver 2
milj. SHU
‘Bhut Jolokia’ C. chinense 800 000 - 1 000 000
‘Red Savina’ C. chinense 150 000- 577 000
‘Habanero’ c. chinense 100 000 - 325 000
Chacopeppar C. chacoense 100 000 - 200 000
Tabascopeppar C. frutescens 40 000 -250 000

Capsicum chinense 'Bhut Jolokia’, varldens starkaste chilipeppar ar 2010. Man tar
standigt fram nya sorter med allt hogre och hégre scovillegrader.
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Smak och hetta

Soltorkad och rokt chilipeppar har ett lika brett spektrum
av smaker som hos roda viner. Farsk chilipeppar kan
jamforas med vita viner. Chilipeppar ar en "genomskin-
lig” krydda som slapper igenom andra smaker. Aromerna
i maten upplevs fylligare med hjalp av varmeeffekten.
Chilipeppar ar ett bra saltsubstitut.

Det gar att vanja sig vid styrkan!

Receptorer pa tungan som reagerar pa varme uppfattar
chilipeppar pa samma satt. De skickar signaler till hjar-
nan att det ar varmt. Hjarnan svarar da med att skicka

ut endorfiner for att vi ska utharda varmen. Endorfiner
ger ocksa en kansla av vdalmaende, vilket skulle vara en
forklaring till varfor vissa manniskor kanner sig beroende
av chili.

Efter ett tag slutar receptorerna att skicka signaler till
hjarnan. Det gor att man, efter ndgra tuggor, uppfattar
maten som mindre het. Kapsaicin verkar alltsa bedo- - .

vande pa var formaga att kdnna smarta men inte pa var Fragan ar om det gdr att vanja
formaga att kdnna smaker. sig vid denna styrka?

g

Hur dampar man hettan?

- Ett glas mjolk. Basta sattet att dampa hettan i munnen
om det ar for starkt. Mjolkproteinet kasein ser till att
kapsaicinoiderna slapper fran receptorerna pa tungan.

- Kallt vatten ger en kort kyleffekt men hettan bestar.

- Ol &r ett annat klassiskt knep, eftersom kapsaicinoider-
na ar l6sliga i alkohol. Men alkoholhalten i 6l ar for liten
for att ge nagon storre effekt.

- Sockerlésning dampar ocksa hettan. Man vet inte riktigt
varfor. Socker 6kar sekretionen av saliv som kanske hjalp-
er till att fa bort kapsaicinoiderna. Socker kanske hindrar
kapsaicinoiderna att fasta i receptorena. En annan forkla-
ring skulle vara att socker ger en kansla av valbehag som
da skulle uppvaga den negativa brannande kanslan.

Mjolk, vatten, 6l och socker
dampar hetta.
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Torkad chili

Foto: Raimo Orava, Santa Maria

Torkningsprocessen intensifierar och forhéjer smakernai chilifrukterna. Det ger ocksa chili-
frukten en hogre koncentration av de naturliga sockerarterna vilket gor att smaken blir mer
distinkt och mer komplex an hos de farska frukterna.

En stor fordel &r ocksa att hallbarheten blir mycket langre. | rumstemperatur haller de ett
halvar. Ligger frukterna i kylskap klarar de flera ar, som infrysta en livstid.

Sa har gor du med torkade chilifrukter

Varm frukterna langsamt pd svag varme i en torr stekpanna. Det ar viktigt att varmen inte
ar for stark, annars branns frukterna latt och da blir smaken besk. Vand frukterna da och
d3, de ar klara nar de mjuknat och en aromatisk och stark doft fyller ditt kok.

Berakna cirka 10 minuter.

1. Ldgg dem darefter i kokhett vatten. Frukterna ar fardiga nar de &r helt mjuka. Ta da bort
stjalk, mellanvaggar, frofaste och allt skal som &r hart. Stjalk och frén kan ocksa tas bort
innan blotlaggning.

2. Det mjuka fruktkottet mixas sedan till en puré i matberedare med vass kniv eller med
stavmixer. Fruktkottet kan ocksa hackas eller skaras i strimlor. Bade puré och hack eller
strimlor kan smaksatta saser, sallader, grytor och soppor. Puré av soltorkad chilipeppar ar
en utmarkt ingrediens for att skapa fyllighet, smak, farg och styrka.
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Chilipeppars symbolvarde

I matlagningssammanhang ger chilipeppar maten en tydlig identitet. Matkulturer som ut-
rycker sig genom chilipeppar omgardas av myter och respekt for sin kryddkunskap. Det ma
vara het smak savadl som pikant, smakrik eller fyllig. Star det chilipeppar i restauranganratt-
ningens namn skapas forvantan pa smak och styrka. Star det dessutom ett specifikt sort-
namn i menyn tyder det pa medvetenhet och omsorg.

Ingen blir oberdrd av chilepeppar, det som uppfattas som superstarkt for en viss person kan
vara mindre hett eller alldeles lagom kryddat fér ndgon annan.

Mole-saser, mole-roror

Mole betyder rora t ex guaca-mole som betyder en réra av gronsaker (guaca). Saserna inne-
haller gronsaker och kryddor och det finns grona, réda, gula, bruna, starka och milda moles.

En gron mole-sas bestar av farsk poblano, medan en réd kan innehalla tre eller fyra olika
chilisorter sasom De Arbol-typer och/eller Cascabell.

De bruna och svarta sdserna innehaller Pasillas och Anchos. Forutom chili kan mole-saserna
inhehalla allt fran notter, russin, choklad, vitlok, tomatillos, tomater, bananer och koriander.

Mole sdserna ar mycket viktiga i Mexikos kok och har gamla anor. Delstaten Oaxaca ar kand
som "land the of seven moles”. Det finns manga legender om hur och varfér olika mole-
saser har tillverkats. Idag kallas speciella kockar som tillverkar mole-sdser for moleros. Det
halls sarskilda mole-massor som vuxit och dven besdks av intresserade fran hela varlden.
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Exempel pa produkter som innehaller
chilipeppar
Capsina ar receptbelagd och séljs pa svenska apotek.

Chili burn — orttabletter sdljs som halsokost, ska oka
forbranningen och lugna oroliga magar. Innehaller bl.a.
kapsaicinoider.

Fisherman’s Friend utvecklades av apotekaren James
Lofthouse 1865 for att underlatta andningsproblem
som vissa fiskare som arbetade under extrema omstan-
digheter i de islandska fiskomrddena led av. Efter ett tag
borjade fiskarna referera till tabletterna som friends och
darav namnet. (Ur Wikipedia)

Oleoresin capsicum — en koncentrerad oljel6sning med
kapsaicinoider och rod farg fran frukterna. Den ar stark.
Anvands av matindustrin som krydda och for att ge rod
farg, men aven i pepparspray.

Oleoresin paprika ar en koncentrerad oljelésning med
rod farg fran frukterna. Anvands for att farga ost, saser,
godis, anvands i foder for fjaderfa for att fa gulare
aggulormm.

Pepparplaster fran Estland och Ryssland. Anvands mot
muskelvark, ledvark och vid hosta. Det okar blodcirku-
lationen och dmnesomsattningen i omrddet samt retar
nerverna. OBS! Irriterar huden, anvand inte vid over-
kanslighet, anvand i max 48 timmar.

Pepparspray 2,3-5 miljoner scovillegrader.

Salvor med kapsaicinoider mot muskelvark. Saljs som
halsokost.

Tinctura capsici ar ett alkoholextrakt som gors genom att lagga pulvriserade Capsicum-
frukter i alkohol och pa sa vis dra ut dmnen som I6ser sig i alkohol t.ex. kapsaiciner. Denna
drog fanns forr pa Apoteken.
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Chili dyker upp som smaksattare i en mangd olika matvaror.
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Varldshandeln med chilipeppar

Lite statistik over varldshandeln med chilipeppar:

Den totala produktionen torkad chilipeppar i varlden ar 2009 var enligt FAO* 2,9 miljoner
ton (*FNs fackorgan for livsmedels- och jordbruksfragor). Av dessa 2,9 miljoner ton stod

foljande lander for...

- Asien, framforallt Kina och Indien
- Europa

- Sydamerika utom Mexiko

- Afrika

2,1 miljoner ton
0,1 miljoner ton
0,2 miljoner ton
0,5 miljoner ton

Den totala produktionen farsk chilipeppar/paprika 2009 enligt FAO var 28,4 miljoner ton.
Av dessa 28,4 miljoner ton farsk chilipeppar/paprika stod féljande lander for...

-Kina

- ovriga Asien, framforallt Indien
- Europa

- Mexiko och Sydamerika

- Afrika

ca 14 miljoner ton

4,3 miljoner ton
2,9 miljoner ton
4,5 miljoner ton
2,9 miljoner ton
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