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Ingredientul perfect bun-la-toate

Cultivarea qi distribulia ardeilor chilli a devenit o mare afacere, ftcandu-i
pe unii indivizi atdt boga(i cdt qi influenli. in majoritatea firilor veli glsi insi
oameni dedicali care cultivl chilli pentru propriul lor consum. Ardeii chilli se

gisesc in mai multe forme, inclusiv proaspeli, uscafi sau sub formd de pudri,
ca rlsin[ fluidd (vezi pagina 27), saa sub formi de sos foarte picant. Unele
varietili sunt afumate la cald sau la rece inainte de a fi folosite. Mul;i fanatici
poarti ardeii chilli impreuni cu ei, ca si se poatl bucura de pl[cerea gustului
lor, la orice mas[, oriunde s-ar afla. in stare puri, ardeii chilli erau folosi{i ca o
armi eficient[ in lupta corp la corp, totu$i ei pot si aline qi durerea.

Chilli sunt ugor de cultivat gi se g[sesc oriunde. $i, degi fructele lor sunt
capabile si provoace cel mai sever disconfort, au devenit unele dintre cele
mai populare condimente ale lumii.

Stdnga: ornamente ale naturii de Crdciun - ardeii chilli nu au doar un gust
minunat, ci sunt ;i foarte atractivi ca tufe ornamentale.
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Ce este un ardei chilli?

Se presupune c[ genul Capsicums-a dezvoltat intr-un co{ al Americii de

Sud, mirginit de Bolivia, Brazlia, Paraguai 9i Argentina. Aici cresc cele mai
multe spe-cii sllbatice. Ardeii chilli num[r6, printre membrii familiei lor, specii
precum cartoful, tutunul qi chiar mitrlguna ucigagi (Atropa belladonna).

impreund cu alte 3000 de specii, formeazdfamliaSolanaceae.-CuvAntul 'thilli' este o moqtenire a civiliza{iilor sud americane, care

cunoqteau plantele gi care au cultivat diverse varietili. Cuvdntul-'pepper"
(ardei), alternativa confuzd, a fost introdus de columb, a clrui cilltorie l-a
purtat pin[ in America de sud. Atdt de ferm convins era el,in credin]a c6 a

gasit o irta spaniol[ siguri pentru a ajunge la condimentele din India, incAt a

dat un nume gregit tecii picante de ardei rogu.

Ardeii gragi gi ardeii chilli sunt totuqi inrudili qi foarte asemlnltori, cu

excepfia fapttilui ci doar ardeii chilli produc substanla chimici caps.aicinl, care

le Confere un gust iute, condimentat. AtAt de apropiati este inrudirea dintre

cel6 doui specii incat, daci se cultivl varietili de ardei cilli gi de ardei gragi in
apropiere unii d" al1ii, aceqtia vor poleniza incrucigat. Seminlele strAnse de la

ardeii'graqi rezultali din polenizarea incrucigatl Yor avea un gust iute - cu alte

cuvintl gena chilli va domina. Cei care cultivi plantele, precum gi firmele care

a\ecteaiL seminfe fac mari eforturi pentru a menline puritatea seminplor.

Orice seminle pe care Ie procurali de Ia o gr[dinl de casi trebuie evaluate cu

suspiciune. Nu gtili ce veli obline panl cdnd plantele nu incep sI producl fructe.

Astdzi, ardeii cirilli qi ardeii grali sunt cultivaliin scop comercialinpeste 80 de

!iri. Cele mai mari recolte provin din China, Indonezia, Coreea, Mexic, Nigeria
qi torcia - o arie de recoliare de aproximativ 800.000 ha (3.000 milepltrate).
begi de regull cresc in zone cu climat cald, chiar gi Marea Britanie delinepeste

tOOha (Z+l acri) de culturi de chilli; Franfa peste 1.000 ha (2471 acti). Produclia

de chilli explodeazl pentru a satisface o cerere care este in creqtere-

Ardeiithilli sunt de multe ori descrigi ca inducAnd'dependenlii', dar nu
intr-un mod negativ, precum tutunul de exemplu, pentru c[ nu se dezvoltl
nicio dorin(l profundl gi nu exista nicio dependenli chimic6. Este-adevirat

totugi cd seniafia fierbinte gi arzitoare pe care ne-o induc ardeii chilli
stimuleazi eliberearea endorfinelor - substanl[ naturali care anihileazi
durerea qi creeazi o senzalie de bine. Prin urmare, este posibil ca pllcerea
de a consuma chilli si fie legatd de o dorinfi subcongtienti de a experimenta

o stare placutl de bine. Din plcate, odati cu trecerea timpului, toleranla la
capsaicinl cregte gi avem nevoie de ardei chilli in numlr mai mare sau mai
iuli pentru a retrii aceeagi senzafie.
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Evadarea din jungli

Se qtiau foarte puline 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,lean Andrews speculeaz[ s,i I ocalizeazS,pehartl originea
probabili a acestei specii intr-o zoni din centrul Boliviei. Este precaut s[
presupunem faptul c[ plantele iqi au originea in junglele Americii de Sud

Ei cd fructele cu gustul 1or de foc reprezinti o adaptare destinati s[ fin[ la
distan!6 mamiferele infometate. Pdslrile nu pot simli gustul picant gi nu sunt
afectate. Pentru ele ardeii chilli sdlbatici sunt o surs[ buni de hrand gi astfel
ele imprSgtie seminfele la mare depirtare.

Dovezile despre consumarea ardeilor chilli de citre om ne conduc mai
intii in sudul Mexicului, unde arheologii care lucrau in valea Tehuac6n au
descoperit dovezi ci ardeii chilli erau culegi din plante sdlbatice (este posibil
totugi s[ fi fost qi cultivali) foarte timpuriu, din anul 7000 iHr. Arheologul
Richard Stocklon MacNeish gi echipa sa au lucrat intre 1960- 1970 la ceea ce

a devenit cunoscut sub denumirea de proiectul Tehuaciin, ocazie cu care au
descoperit cdteva dintre primele dovezide existen![ a ardeilor chilli cultivafi,
a porumbului, dovleacului, roqiilor gi avocado.

intr-un studiu independent, o teaci intreagi de ardei tip habanero a fost
glsiti in pegtera Guitarrero din Peru. Dateazd din 6.500 iHr qi este cel mai
vechi exemplar din aceasti specie.

Se consideri ci americanii nativi au inceput si cultive plantele chilli intre
5.200 - 3.400 iHr. in Mexic, azteciifoloseau ardei chilli pentru a prepara o
biuturlnumitd chicahuatl, un amestec gros fhcut din boabe de cacao, chilli,
porumb gi ap6, care este strimogul a ceea ce numim noi astlzi ciocolatl.
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Cum se vindecl o arsurl provocati de chilli

simt iuleala. Deoarece capsaicinoizii, componentele constituiente ale

capsaicinei, nu sunt solubili in api, aPa va calma o arsuri provocati de chilli

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

s[ transporte capsaicinoizii in jurul gurii. Au fost sugerate diverse remedii,

dar niciunul nu poate vindeca imediat o arsuri de chilli, deoarece efectul

capsaicinei se localizeaz5, pe receptorii din gur[.
Daci sunteli intr-adevir disperagi, beli un pahar cu lapte, sau mincafi

niEte iaurt, sau o felie de pAine.

Puteli de asemenea sl optafi pentru o bere rece. Degi nu Poate ameliora

iupala din guri, poate s[ v[ amorleasci restul corpului.

Cele ce ajutd cu adevirat sunt iaurtul, laptele' inghelata sau - cel mai bine

- piinea proaspiti cu un strat gros de unt. Grlsimile 9i uleiurile din aceste

alimente vor absorbi repede iuleala.

MAncirurile pebazd de ardei chilli sunt de multe ori servite cu orez sau

cu diverse sortimente de paine; deEi nu sunt Ia fel de eficiente ca uleiul pentru

reducerea arsurii, ajuti la spllarea capsaicinoizilor qi la curilarea gurii. Pe

misurl ce veli continua s[ vi expuneli consumind chilli, veli deveni mai

tolerant la capsaicinoizi qi veli putea gusta din nou mdncarea. Din plcate,

capsaicinoizii nu sunt descompuqi de sistemul digestiv. Anumili experli

recomandl bananele pentru a calma orice disconfort intern/extern, dar cea

mai buni prevenlie constl in consumul moderat.

Dreapta: ardeii betl (ardeii grasi) au SHU = 0 ti sunt delicio;i in salate
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ARDEI/CHILLI
pepper bell (ardei gras)

poblano
jalapeflo

serrano

de drbol

Tabasco

habanero

capsaicini puri

UNITATI SCOVILLE (SHU)
0

1000-2000

2000-s000

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 proaspefi

cel mai bun loc pentru depozitarea ardeilor chilli este frigiderul (dar nu
intr-o pungi de plastic, pentru ci astfel pot putrezi), sau un dulap de bucitirie
intunecos qi r[coros. Dacr ii vefi depozita impreuni cu alte fructe, ardeii vor
continua si se coaci gi apoi si putrezeasc5.

Uscarea ardeilor chilli

Deshidratarea este una dintre cele mai simple gi mai vechi metode de
a pistra alimentele. Scopul este de a reduce conlinuhrl de api din fruct,
descurajdnd astfel dezvoltarea bacteriilor gi microbilor. Ardeiichilli con{in
aproximativ 92 la sut[ ap5, aga ci ardeii usca{i vor cdnt[ri cu mult mai pulin
decit cei proaspeli.

Ardeii chilli usca(i vor rezista timp de un an, dupi care incep si-;i
piardi din arom[. Prstrali tecile de ardei intr-un recipient inchis ermetic. Eu
utllizez pungi Ziploc (TM), din care evacuez cit mai mult aer posibil. Ardeii
chilli uscafi, de buni calitate, trebuie s[ r[mdnl in continuaie flexibili, nu
sfirdmicioqi.

Uscarea la aer
uscarea la aer se face cel mai bine intr-o zoni bine ventilatr gi protejat[

(cum ar fi de exemplu o verandi ecranatl sau un dulap cu aerisire), unde
fructele sunt bine protejate impotriva di.unrtorilor. procesul poate dura zile
sau chiar si:ptrmdni, in funclie de condilii. Ardeii chilli au o coaj[ elastici,
rezistenti la apr qi le va trebui mult timp si se usuce. Folosifi un ac mare
pentru a face cdteva mici giuri in coaj[ pentru a gribi procesul.

Ardeii chilli sunt de obicei uscali dupl ce au fost ingira(i pe o sfoari
impreunl- Dac[ alegeli aceast[ metodi, fiqi siguri cd. sfoara stripunge coada,
ardeilor chilli qi nu miezul lor. $iragurile de ardei chilli de genul acista sunt
denumite ristainspanioli Ei se afli uneori expuse in magazinele de delicatese.

Ardeii chilli pot avea nevoie de un anumit timp pentru a se uscat, in funclie
de condiyiile meieo.
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Uscarea la soare
Pentru a v[ usca la soare ardeii produgi, aveli nevoie de temperatu

ridicate, umiditate sclzut[ gi o brizi constanti. Dup[ ce uscarea este

va fi nevoie s[ aplicafi o metodi de decontaminare pentru a omori insectele

ouile lor. in mod obignuit, produsele uscate la soare sunt inghelate sau !i
intr-un cuptor preincllzit, pentru a realiza acesti decontaminare. Daca

dispuneli de condilii satisftcitoare, nu este recomandabil si incerca{i

metodi acasi.

Uscarea in cuptor
Pentru a usca chilli in cuptorul dumneavoastr[, aEezali-i pe un grltar

sdrml. Da[i drumul cuptorului la cea mai mic[ temperaturi (la unele a

este suficient s[ lasa[i aprinsi lumina pilot). Temperatura trebuie menli
cit de jos este posibil, intre 40"-50oC (100"-120"F), aga ci s-ar putea se

nevoie s[ line1i uga cuptorului intredeschisi. Ideea este si nu coaceli

chilli, pentru ci aceasta ii va face s[ se transforme intr-un terci atunci

sunt rehidratali. Cuptoarele cu aer cald sunt excelente, deoarece circuli

flerbinte care gribeqte procesul de uscare. Pentru a face uscarea chiar

rapidd, puteli tlia ardeii chilli in buclli inelare gi sdL-i uscali pe o tavl de

pe fundul ci'reia ali pus o hirtie de copt impermeabill la grisimi.

Deshidratorii
Putefi usca ardeii chilli acasl, firi niciun echipament de specia

avefi nevoie doar de un cuptor. Daci pllnuili s[ uscali cantit[fi mari in
regulat, atunci luali in calcul si faceli o investifie intr-un deshidrator de ca

Rehidratarea ardeilor chilli uscafi
Pentru a rehidrata ardeii chilli uscali intregi, mai intii cur[!a!i tot

de pe ei cu un gervelel, sau spllali-i cu grijI in apl rece. Apoi punefi-i intr-
castron gi acoperili-i cu api caldi. Cit de mult timp va dura rehidratarea

depinde de tipul de ardei chilli pe care ii folosili. De regull, cu cd't sunt l[sali
muiat mai mult, cu atit mai bine. in majoritatea cazurilor, o ori este adecva

Apa poate fi aruncat[.

Dreapta: Dacd vd cumPdra{i ardei chilli ca ace;tia, este mai bine sd-i

inainte de a-i folosi.
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Pudra de curry simpll

Am mincat numeroase tipuri de curry qi unele dintre ele s-au
a fi foarte proaste. Secretul pentru a obline un curry bun consti
amestecul sub forml de pudrl pe care il folosi(i. in decursul anilor,
utilizat majoritatea combinafiilor de condimente posibile, iar refeta
mai jos vi ajuti si obfinefi o pudri de curry pe cit de simpli, pe atit
bogat[ in arome. Nu ezita{i si o adaptafi, daci dori{i. Am listat mai jos
num[r de op{iuni privind ingredientele pe care putefi si le adiugafi.

condimente intregi:
10 ardei chilli rogii, uscali
10 lingurile cu seminle de coriandru
6linguri{e cu seminle de cumin
3lingurile cu semin{e de schinduf
2lingurile cu seminle de mugtar negru
2 lingurile cu boabe de piper negru

4 teci de nucSoard

condimente mdcinate:
l lingurild cu turmeric mdcinat
l lingurild cu ghimbir mdcinat

oplional:
4-6 frunze de curry
1-2linguri[e cu seminle de mu;tar alb
1 lingurild cu scor{iSoard
6-8 cdlei de usturoi tntregi
1-2lingurile cu semin[e de chimen
1/+ lingurifd cu seminle de fenicul
% lingurild cu nutmeg (variantd de

nuc;oard)

indepirtali cozile gi semintele din ardeii chilli gi apoi prdjili-i ftri ulei sau
grlsime, impreunl cu toate condimentele intregi, intr-o tigaie cu fundul gros,
la foc mediu. O tigaie cu perelii inalli este cea mai buni alegere, deoarece
unele condimente vor siri inafarl cdnd se incing. Prljifi frr[ ulei sau
timp de 5-10 minute, amestecAnd condimentele ca si nu se ardi. Aroma
fabuloasi, iar gustul va fi mult mai intens.

Puneli mirodeniile fierbinli intr-un blender sau o maginl de m[cinat
mlcinali-le pdnl devin pudrl. Ca alternativi, puteli folosi gi un mojar
pisllog. Apoi ad[ugali pudra de turmeric qi ghimbir. L[sali sI se rlceasc
inainte de a depozita.

Acest amestec este cel mai bhe de folosit dupi cAteva zile, dar el poate fi
plstrat intr-un recipient inchis ermetic intr-un loc intunecos qi rlcoros,
de mai multe siptlmdni.
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