pa spisesteder rundt om i landet.
Vzer opmarksom p at kernerne i
en chipotle kan vaere meget bitre
- og der er mange af dem

En lignende roget smag, dog
mere sodlig, finder man i det
spanske paprika, Pimenton de la
Vera, lavet af chilier, der er
langtidsroget over egetree.
Sedmen skyldes dels sorten af
chili, men ogs3 varmepavirk-
ningen fra rogningen.

En helt serlig mexikansk ret er
Kalkun i saucen Mole Poblano,
der bestar af fire helt sarlige
slags torret chili, foruden mork
chokolade, kanel, peanuts og
meget andet godt. Mole skal
selvfolgelig helst laves fra
bunden, men for at f3 en idé
om smagen, kan du prove den
faerdiglavet pa glas.

New Mexico chili kan fas som et
groft pulver pé glas. Det er en
mild chili, som samtidig har en
fyldig smag. Det er velegnet til
nytankning, prav for eksempel
at drysse lidt over en frugtsalat,
eller pep en kop varm kakao eller
caffe latte op med lidt chili og
stodt kanel.

Sved, tarer og endorfiner
Chilis braendende smag har fost-
ret skarer af chili-tilhangere og
hundreder af forskellige saucer,
den ene starkere 0g mere
braendende end den anden.

Den kendteste, Tabasco, laves i
Louisiana i USA og gaerer og
lagrer i tre 4r pé egetrasfade,
for den frigives til det globale
marked. Tabasco er dog som
sukkervand for dem, der virkelig
har fiet hrd hud pa tungen og

slet ikke kan fa maden staerk nok.
En af de staerkeste er ‘Dave's
Insanity Sauce' og andre har
navne som ‘Acid Rain Hot Sauce'
eller ‘Crazy Jerry's Brain Damage
Hot Sauce’ ~ navne, der indikerer,
at det ikke lngere er smag, det
handler om, men smerte. De
allerstaerkeste saucer slges fak-
tisk som et tilsatningsstof og i
dem er det lykkedes skabetne at
n4 over 1.000.000 grader pa
Scoville-skalaen...

Men hvorfor vil folk frivilligt
udseette sig selv for dette?
Sagen er, at ndr capsaicin bran-
der i mundens slimhinder, pro-
ducerer hjernen endorfiner som
reaktion pa smerten, og da
endorfin er et morfin-lignende
stof, bliver man naturligt ,hoj"
Dette kan ogsd forklare, at der
rent faktisk er folk, der naermest
er afhangige af chili 0g skal
have deres ,daglige dosis’ Nogle
vil nok hevde, at denne artikels
forfatter er en af dem.

CHILI

Chili har det latinske navn
Capsicum og i dag er der
fremavlet over 3.000
forskellige slags. Botanisk set
tilherer chili natskygge
familien og her har den
slzegtninge som kartoffel,
Kaffe, aubergine og tobak.

Chili er sundt!

Frisk chili indeholder store
mangder C-vitamin. Chili
oger stofskiftet og giver

Artikel

elskovsmiddel.
Folk er fulde af gode rad,
nér du har sat ild nl,ulm

fedt-oplaselige og vand vil
bare sprede smerten rundt i
munden og forstaerke pinen.
Maelk eller yoghurt siges at
vaere det bedste. xuldel at
dulme med. Ri

pasta virker og

- God opskrift pa
Mole Pablano

psgrill.net/Food/Foadinfo
[ChilePeppers/PEPPERS.htm!
- Fotos og beskrivelser af
en lang rekke friske og
torrede chilier.

www.gartneri-toftegaard.dk
- dansk gartneri med rigtigt
mange slags chili. Arrangerer
chilismagninger.

‘ontests.htm

-0y
er derfor et godt slanke-
middel. Desuden styrker chili
immunforsvaretTillige har
mange forskellige kulturer
tillagt chili virkninger som
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- sjove beretninger om
konkurrencer i chilispisning -
tilfoj din egen historiel?




