Firggrann och stark

Arten spanskpeppar har troligen uppstdtt i Mellanamerika och se-
dan spritts 6ver hela vdrlden. Det ér den mest odlade kryddvéixten
pd jorden. De olika sorterna kan grupperas efter anvdndningsom-
rdden: chilipeppar, paprika, kérsbdrspaprika och prydnadspaprika.

Spanskpeppar, Capsicum annuum, tillhér samma familj som
tomat, aubergine och potatis. Det finns vildigt minga sorter
inom arten. De introducerades i Europa av tidiga upptickts-
resande i slutet av 1400-talet. Dirifrdn spreds de vidare till
Afrika och Asien. Man vet att spanskpeppar odlades i Mexiko
langt fore var tideriknings borjan och det finns beligg for att
man odlade chili i Indien frin mitten av 1500-talet. Frukten
ir ett biar som hos ménga andra arter inom potatisfamiljen och
den varierar mycket i firg, form, storlek och smak. En liten
frukt innebir oftast en stark smak.

Det heta i spanskpeppar ar framst kapsaicin, en alkaloid. Amnet
finns i hela frukten, men mest vid frofistet. Hettan mits i enhe-
ten scoville. Paprika ligger till exempel pa 0-100 scovillegrader,
cayenne pa 40000 och rent kapsaicin pa 16 miljoner. Ater man
regelbundet chilipeppar tolererar man styrkan bittre och bittre.

Blommande chili

Chili — en populéir krydda

Begreppet chili syftar i dagligt tal pa en het krydda
men dr egentligen ett samlingsnamn f6r heta,

kryddstarka arter inom slaktet Capsicum spp. Manga
av sorterna tillhdr spanskpeppar Capsicum annuum,
dar frukterna ofta sitter ensamma och ar hdngande.

Det dr svart att se skillnad pa de olika chili-
frukterna, darfér anvander man sig oftast av
sortnamnen, till exempel Tabasco’ (Capsicum
frutescens) eller "Jalapefio’ (Capsicum annuum).

| manga ldnder dts mycket het mat dar olika chili-
sorter ger den typiska hettan. Chili (Capsicum
spp.) gick i borjan av 2000-talet om peppar; Piper
nigrum, som den mest odlade och ekonomiskt
mest betydelsefulla kryddan i varlden.

Paprika — en uppbldst frukt

Till Paprika-Gruppen réknas paprikor med sét
smak, stora frukter och med varierande fargen.
De anvands som gronsak, krydda, medicinalvaxt
och fargvaxt. Alla frukter inom paprikagruppen ar
uppblasta frukter med tvér eller utdragen spets.
De har glatta, gldnsande skal i rétt, gult, orange
eller violett. Den gréna paprikan dr omogen. Som
alla gronsaker i detta slékte innehdller Paprika-
Gruppen dmnet kapsaicin men frukterna ar inte
lika starka som sina sldktingar. Ungern &r kant for
sina paprikaodlingar och sitt paprikapulver.

Korsbérspaprika och pryd-
nadspaprika — doldisarna

Tva sort-grupper som man kanske inte tan-

ker pa att de tillhor spanskpepparsldktet ar
korsbarspaprika och prydnadspaprika. Inom
Korsbarspaprika-Gruppen ar frukterna sma

och runda med stark smak. | Prydnadspaprika-
Gruppen finns ett antal sorter som anvands som
krukvéxter inomhus i Sverige. De odlas for att
de dr vackra, inte for att dtas.
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"Pimiento de Padron’ ér o
goda att steka i olivolja n
med lite salt.

Mdndag  Tisdag Onsdag Torsdag Fredag Lordag Sondag
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13 Testa att firga dgg med paprika i
v Y pésk! Koka upp vatten med 2 msk
5 {I\_\“\ paprikapulver och 1 tsk ittika/vini-
; r“ o .. . .
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Irene, Irja Vilhelm, William Irma, Irmelin Nadja, Tanja Otto, Ottilia Ingvar, Ingvor Ulf Ylva 14t sté i kylskﬁp over natten. Det gz‘ir

5 6 7 8 9 l O l 1 ocksé att gora malarfirg med papri-
kapulver, till exempel dggtempera-
v 14 firg med hjilp av en beskrivning pa
Nationalmuseums webbplats, www.
nationalmuseum.se: Mdla med cigg:
gor din egen diggtemperafcirg!

Liv 1 2 Artur, Douglas 1 3 Tiburtius 1 4 Olivia, Oliver 1 5 Patrik, Patricia 1 6 Elias, Elis 1 7 Valdemar, Volmarl 8 Fdr gfa k ta

Paprikaoleoresin (E 160c) ar ett gul-
v 15 orange firgimne som framstills frén
Sista ansikningsdag till paprika. Det f&r anvindas till en rad
zz;z;g‘;;s;%gsknlw livsmedel, till exempel lask, desserter,

glass, konditorivaror, fiskrom, senap,
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Annandag pdsk Viirldshdilsodagen

v 16 Det ir olika karotenoider som ger
. paprika och chilifrukter deras firger.
§§ Gul paprika far sin firg av zeaxan-
tin (det giller 4ven majs) och den

roda firgen hos mogen paprika ir
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kapsorubin.

DNA Day
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