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Ingredientul perfect bun-la-toate

Cultivarea si distributia ardeilor chilli a devenit o mare afacere, ficAndu-i
pe unii indivizi atat bogati cét si influenti. In majoritatea tarilor veti gisi insi
oameni dedicati care cultiva chilli pentru propriul lor consum. Ardeii chilli se
gasesc in mai multe forme, inclusiv proaspeti, uscati sau sub forma de pudri,
ca rdgind fluida (vezi pagina 27), sau sub forma de sos foarte picant. Unele
varietdti sunt afumate la cald sau la rece inainte de a fi folosite. Multi fanatici
poartd ardeii chilli impreuna cu ei, ca si se poatd bucura de plicerea gustului
lor, la orice masa, oriunde s-ar afla. In stare purd, ardeii chilli erau folositi ca o
armd eficienta in lupta corp la corp, totusi ei pot sa aline si durerea.

Chilli sunt usor de cultivat si se gidsesc oriunde. Si, desi fructele lor sunt
capabile sa provoace cel mai sever disconfort, au devenit unele dintre cele
mai populare condimente ale lumii.
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Stanga: ornamente ale naturii de Crdciun - ardeii chilli nu au doar un gust
minunat, ci sunt si foarte atractivi ca tufe ornamentale.
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Ce este un ardei chilli?

Se presupune ca genul Capsicum s-a dezvoltat intr-un colf al Americii de
Sud, marginit de Bolivia, Brazilia, Paraguai si Argentina. Aici cresc cele mai
multe specii silbatice. Ardeii chilli numara, printre membrii familiei lor, specii 4
precum cartoful, tutunul si chiar matraguna ucigasa (Atropa belladonna).
Impreuni cu alte 3000 de specii, formeaza familia Solanaceae.

Cuvantul “chilli” este o mostenire a civilizatiilor sud americane, care
cunosteau plantele si care au cultivat diverse varietati. Cuvantul “pepper”
(ardei), alternativa confuzi, a fost introdus de Columb, a cérui calatorie l-a
purtat pand in America de Sud. Atat de ferm convins era el in credinta cd a
giisit o rutd spaniold sigurd pentru a ajunge la condimentele din India, incat a
dat un nume gresit tecii picante de ardei rosu.

Ardeii grasi si ardeii chilli sunt totusi inruditi si foarte asemanatori, cu ’
exceptia faptului ci doar ardeii chilli produc substanta chimic capsaicind, care
le conferd un gust iute, condimentat. Atat de apropiatd este inrudirea dintre
cele doui specii, incét, dacé se cultiva varietati de ardei cilli si de ardei grasi in
apropiere unii de altii, acestia vor poleniza incrucisat. Semintele strénse de la
ardeii grasi rezultati din polenizarea incrucisata vor avea un gust iute — cu alte
cuvinte gena chilli va domina. Cei care cultiva plantele, precum i firmele care
colecteazi seminte fac mari eforturi pentru a mentine puritatea semintelor.
Orice seminte pe care le procurati de la o gridina de casd trebuie evaluate cu
suspiciune. Nu stiti ce veti obtine pand cAnd plantele nu incep sa produc fructe.

Astizi, ardeii chilli si ardeii grasi sunt cultivati in scop comercial in peste 80 de
tari. Cele mai mari recolte provin din China, Indonezia, Coreea, Mexic, Nigeria
si Turcia — o arie de recoltare de aproximativ 800.000 ha (3.000 mile pdtrate).
Desi de reguli cresc in zone cu climat cald, chiar si Marea Britanie define peste
100 ha (247 acri) de culturi de chilli; Franta peste 1.000 ha (2471 acri). Productia
de chilli explodeaza pentru a satisface o cerere care este in crestere.

Ardeii chilli sunt de multe ori descrisi ca inducand “dependentd’, dar nu
intr-un mod negativ, precum tutunul de exemplu, pentru ca nu se dezvolta
nicio dorinti profunda si nu existd nicio dependenta chimica. Este adevarat
totusi ci senzatia fierbinte si arzitoare pe care ne-o induc ardeii chilli
stimuleazi eliberearea endorfinelor — substantd naturald care anihileazd
durerea si creeazi o senzatie de bine. Prin urmare, este posibil ca plicerea
de a consuma chilli s3 fie legatd de o dorintd subconstientd de a experimenta
o stare plicuti de bine. Din pacate, odati cu trecerea timpului, toleranta la
capsaicind cregte si avem nevoie de ardei chilli in numar mai mare sau mai
iuti pentru a retrdi aceeasi senzatie.
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Evadarea din jungla

Se stiau foarte putine lucruri despre chilli inainte de 1492, cind Columb
a adus primele specimene de acest tip de ardei in Europa. In cartea sa Ardei,
Capsicum domesticit, Jean Andrews speculeaza si localizeaza pe harta originea
probabild a acestei specii intr-o zond din centrul Boliviei. Este precaut si
presupunem faptul ca plantele isi au originea in junglele Americii de Sud
si ca fructele cu gustul lor de foc reprezinta o adaptare destinata si tind la
distantd mamiferele infometate. Pasirile nu pot simti gustul picant i nu sunt
afectate. Pentru ele ardeii chilli silbatici sunt o sursi buna de hrani si astfel
ele imprastie semintele la mare departare.

Dovezile despre consumarea ardeilor chilli de citre om ne conduc mai
intai in sudul Mexicului, unde arheologii care lucrau in valea Tehuacan au
descoperit dovezi ca ardeii chilli erau culesi din plante silbatice (este posibil
totusi s fi fost si cultivati) foarte timpuriu, din anul 7000 iHr. Arheologul
Richard Stockton MacNeish si echipa sa au lucrat intre 1960-1970 la ceea ce
a devenit cunoscut sub denumirea de proiectul Tehuacan, ocazie cu care au
descoperit cateva dintre primele dovezi de existentd a ardeilor chilli cultivati,
a porumbului, dovleacului, rosiilor si avocado.

Intr-un studiu independent, o teac intreaga de ardei tip habanero a fost
gasitd in pestera Guitarrero din Peru. Dateazd din 6.500 iHr si este cel mai
vechi exemplar din aceasti specie.

Se considera ca americanii nativi au inceput sa cultive plantele chilli intre
5.200 - 3.400 iHr. In Mexic, aztecii foloseau ardei chilli pentru a prepara o
bauturd numita chicahuatl, un amestec gros ficut din boabe de cacao, chilli,
porumb si apa, care este strimosul a ceea ce numim noi astizi ciocolati.
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Cum se vindeci o arsura provocata de chilli

P N D N i e P W e i

Capsaicina afecteazd receptorii de durere din gura, nervi care de regula
simt iuteala. Deoarece capsaicinoizii, componentele constituiente ale
capsaicinei, nu sunt solubili in apd, apa va calma o arsura provocatd de chilli

doar temporar. In cel mai riu caz o va agrava, pentru ci apa nu face decat

s3 transporte capsaicinoizii in jurul gurii. Au fost sugerate diverse remedii,
dar niciunul nu poate vindeca imediat o arsurd de chilli, deoarece efectul
capsaicinei se localizeaza pe receptorii din gurd.

Daci sunteti intr-adevar disperati, beti un pahar cu lapte, sau méncati
niste iaurt, sau o felie de paine.

Puteti de asemenea si optati pentru o bere rece. Desi nu poate ameliora
iuteala din gura, poate si vd amorteasci restul corpului.

Cele ce ajuti cu adevarat sunt iaurtul, laptele, inghetata sau — cel mai bine
- piinea proaspita cu un strat gros de unt. Grasimile si uleiurile din aceste
alimente vor absorbi repede iuteala.

Mancirurile pe bazd de ardei chilli sunt de multe ori servite cu orez sau
cu diverse sortimente de paine; desi nu sunt la fel de eficiente ca uleiul pentru
reducerea arsurii, ajuta la spalarea capsaicinoizilor si la curdtarea gurii. Pe

misurd ce veti continua si vi expuneti consumand chilli, veti deveni mai

tolerant la capsaicinoizi si veti putea gusta din nou méncarea. Din pacate,
capsaicinoizii nu sunt descompusi de sistemul digestiv. Anumiti experti
recomandi bananele pentru a calma orice disconfort intern/extern, dar cea
mai bund preventie consta in consumul moderat.
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Dreapta: ardeii bell (ardeii grasi) au SHU = 0 si sunt deliciosi in salate
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ARDEI/CHILLI

pepper bell (ardei gras)

poblano
jalapeno
serrano

de drbol
Tabasco
habanero
capsaicind pura

UNITATI SCOVILLE (SHU)

0

1000-2000
2000-5000
8000-20.000
15.000-30.000
30.000-50.000
200.000-300.000
16.000.000
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Depozitarea ardeilor chilli proaspeti

i i S O D D -

Cel mai bun loc pentru depozitarea ardeilor chilli este frigiderul (dar nu
intr-o punga de plastic, pentru ci astfel pot putrezi), sau un dulap de bucitirie
intunecos si racoros. Daci ii veti depozita impreuni cu alte fructe, ardeii vor
continua sd se coaca si apoi sd putrezeasc.

Uscarea ardeilor chilli

Deshidratarea este una dintre cele mai simple si mai vechi metode de
a pastra alimentele. Scopul este de a reduce continutul de apa din fruct,
descurajand astfel dezvoltarea bacteriilor si microbilor. Ardeii chilli contin
aproximativ 92 la sutd apd, asa ci ardeii uscati vor cAntiri cu mult mai putin
decit cei proaspeti.

Ardeii chilli uscati vor rezista timp de un an, dupi care incep sa-si
piardd din aroma. Pastrati tecile de ardei intr-un recipient inchis ermetic. Eu
utilizez pungi Ziploc (TM), din care evacuez cat mai mult aer posibil. Ardeii
chilli uscati, de buni calitate, trebuie si rimani in continuare flexibili, nu
sfardmiciosi.

Uscarea la aer

Uscarea la aer se face cel mai bine intr-o zond bine ventilati si protejata
(cum ar fi de exemplu o verandi ecranati sau un dulap cu aerisire), unde
fructele sunt bine protejate impotriva ddunitorilor. Procesul poate dura zile
sau chiar sdptamani, in functie de conditii. Ardeii chilli au o coaji elastics,
rezistentd la apd si le va trebui mult timp sd se usuce. Folositi un ac mare
pentru a face cateva mici guri in coaja pentru a gribi procesul.

Ardeii chilli sunt de obicei uscati dupé ce au fost insirati pe o sfoard
impreund. Dacd alegeti aceastd metods, fiti siguri c4 sfoara stripunge coada
ardeilor chilli si nu miezul lor. Siragurile de ardei chilli de genul acesta sunt
denumite rista in spaniold si se afld uneori expuse in magazinele de delicatese.

Ardeii chilli pot avea nevoie de un anumit timp pentru a se usca, in functie
de conditiile meteo.




Uscarea la soare ‘.
Pentru a va usca la soare ardeii produsi, aveti nevoie de temperaturi

ridicate, umiditate scizuti si o brizd constantd. Dupa ce uscarea este completd;
va fi nevoie si aplicati o metoda de decontaminare pentru a omori insectele §i
ouile lor. In mod obisnuit, produsele uscate la soare sunt inghetate sau tinute
intr-un cuptor preincalzit, pentru a realiza acesta decontaminare. Daca nu
dispuneti de conditii satisficitoare, nu este recomandabil sa incercati aceasta
metoda acasa. i

Uscarea in cuptor

Pentru a usca chilli in cuptorul dumneavoastrd, asezati-i pe un gratar de
sarma. Dati drumul cuptorului la cea mai mica temperatura (la unele aragaze
este suficient si lasati aprinsa lumina pilot). Temperatura trebuie mentinuta
cat de jos este posibil, intre 40°-50°C (100°-120°F), asa cd s-ar putea sé fi€
nevoie si tineti usa cuptorului intredeschisa. Ideea este si nu coaceti ardei
chilli, pentru ci aceasta ii va face si se transforme intr-un terci atunci cand
sunt rehidratati. Cuptoarele cu aer cald sunt excelente, deoarece circuld aet
fierbinte care gribeste procesul de uscare. Pentru a face uscarea chiar ma
rapidi, puteti taia ardeii chilli in bucati inelare si sa-i uscati pe o tavé de copf
pe fundul cireia ati pus o hértie de copt impermeabild la grasimi.

Deshidratorii
Puteti usca ardeii chilli acasa, fira niciun echipament de spec1a11tat
aveti nevoie doar de un cuptor. Daci planuiti si uscati cantitati mari in mod
regulat, atunci luati in calcul si faceti o investitie intr-un deshidrator de casa

Rehidratarea ardeilor chilli uscati

Pentru a rehidrata ardeii chilli uscati intregi, mai intai curatati tot praf
de pe ei cu un servetel, sau spalati-i cu grija in apa rece. Apoi puneti-i intr-ul
castron si acoperiti-i cu apd caldd. Cat de mult timp va dura rehidratarea lof
depinde de tipul de ardei chilli pe care i folositi. De regula, cu cat sunt lasati !
muiat mai mult, cu atit mai bine. In majoritatea cazurilor, o oré este adecvat?
Apa poate fi aruncatd. |

Dreapta: Dacd vi cumpdrati ardei chilli ca acestia, este mai bine sd-i spdlaf
inainte de a-i folosi. ‘
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Pudra de curry simpla

Am mancat numeroase tipuri de curry si unele dintre ele s-au dovedit
a fi foarte proaste. Secretul pentru a obtine un curry bun consti i
amestecul sub forma de pudra pe care il folositi. In decursul anilor, am
utilizat majoritatea combinatiilor de condimente posibile, iar reteta de
mai jos v ajutd si obtineti o pudra de curry pe cét de simpla, pe atat de
bogatd in arome. Nu ezitati si o adaptati, daca doriti. Am listat mai jos u
numdr de optiuni privind ingredientele pe care puteti si le addugati.

condimente intregi:

10 ardei chilli rosii, uscati

10 lingurite cu seminte de coriandru
6 lingurite cu seminte de cumin

3 lingurite cu seminte de schinduf

2 lingurite cu seminte de mustar negru
2 lingurite cu boabe de piper negru

4 teci de nucsoard

condimente mdcinate:
1 linguritd cu turmeric mdcinat
1 linguritd cu ghimbir mdcinat

Indepartati cozile si semintele din ardeii chilli si apoi préjiti-i firs ulei sau!
grasime, impreund cu toate condimentele intregi, intr-o tigaie cu fundul gros,
la foc mediu. O tigaie cu peretii inalti este cea mai buna alegere, deoarece
unele condimente vor sri inafara cand se incing. Préjiti fira ulei sau grasime!
timp de 5-10 minute, amestecand condimentele ca si nu se ardd. Aroma este|
fabuloasa, iar gustul va fi mult mai intens.

Puneti mirodeniile fierbinti intr-un blender sau o masini de micinat sil
mdcinati-le pAnd devin pudra. Ca alternativa, puteti folosi si un mojar cul
pisdlog. Apoi addugati pudra de turmeric si ghimbir. Lasati sa se raceasca

inainte de a depozita.

Acest amestec este cel mai bine de folosit dupa céteva zile, dar el poate ﬁ
pastrat intr-un recipient inchis ermetic intr-un loc intunecos si ricoros, tlmp
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de mai multe sdptimani.

optional:

4-6 frunze de curry

1-2 lingurite cu seminte de mustar alb
1 linguritd cu scortisoard

6-8 citei de usturoi intregi

1-2 lingurite cu seminte de chimen

Y linguritd cu semine de fenicul

Y linguritd cu nutmeg (variantd de
nucsoara)
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