Artikel

CHILI

— velsmag og Scoville-grader

Chili stammer fra Sydamerika og har,
siden Columbus ,opdagede” Amerika,
spredt sig til resten af verden. Det er svcert
at forestille sig det ungarske kokken uden
paprika - som ogsa er chili - eller det
indiske og thailandske kokken uden den
breendende smag fra chili. Men sadan
smagte verden engang.

I dag er chili et af de mest anvendte kryd-

derier; man ansléar at mere end 2/3 af
verdens befolkning spiser chili dagligt.
Det er veerd at bemcerke, at chili er meget

mere end blot den stcerke smag.
Blandt de mange typer findes en stor

variation i smag, som giver en bred vifte

af anvendelses muligheder.

Det mest Thai - 100.000-300.000
Habagero -
* ved chili er indholdet af stof-  Red Savina Habanero
300.000-577.000

capsaicin, som virker braen-
dende ved kontakt med slimhin-

" derne. En chilis styrke méles efter
Scoville-skalaen. Denne skala er
opfundet af den amerikanske
farmaceut Wilbur Scoville i 1912

0g baseret p, hvor mange
mal af en sukker-vands
oplosning der skal

. blandes op
b med samme

mal af en

chili, for det
ikke foles
starkt lengere.

ipotle - 60.000-100.000

Ren capsaicin - 16.000.000

Chiliens styrke er koncentreret i
frovaegge og frostol, ikke i
kernene. Kernerne kan dog inde-
holde bitterstoffer, som ogsa kan
virke staerke. Fierner man frostol,
frovaegge g kerer, kan man
reducere chiliens styrke med op
il 90%. Pa den made kan

man bedre udnytte selve chiliens
smag uden at omkomme ved
spisebordet.

Chili

du kan finde herhjemme
Takket vaere indvandreres spise-
vaner er det i dag blevet nem-
mere at finde frisk habanero-
chili, eller dens narmeste slaegt-
ninge, der ligner den i smag.

Denne type er verdens aller-
staerkeste, og en sand manddoms-
prove. For nogle dr siden var

jeg p4 besog hos min davaerende
svigerfamilie | Mexico og under
en middag brod en onkel ud i
jubel, da jeg storsvedende, men
med et saligt smil om munden,
bad om ekstra habanero.
Herefter var jeq accepteret som
en del af familien. Det scerlige
ved habanero er, at den byder p
en spandende syrlig smag a la
@ble og tomat, ndr forst man er
brudt igennem ildmuren.

n chipotle er en roget jalapeiio
chili - og en af de mange unikke
0g interessante ravarer fra det
mexikanske kokken. Herhjemme
var chipotle den forste rigtigt
Landerledes" chill man kunne
finde i almindelig handel, og
siden artusindskiftet har den
holdt it indtog p4 menukortet




