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Chilipeppar

Capsicum annuum

Fakta om vaxten

* De flesta sorters chilipeppar, och den nara slaktningen paprika,
kommer ifran Sydamerika.

* Medan paprikan ar sét, innehaller chilipeppar mycket mer av det
starka amnet capsaicin. Ju mindre och spetsigare frukterna ar desto
starkare brukar de smaka.

* Hur stark en chilipeppar ar mats i enheten scoville. Scoville-skalan
gar fran 0 till 16 miljoner.16 miljoner ar detsamma som rent
capsaicin.

* Paprika ligger pa mellan 0 och 100 scovillegrader. Varldens starkaste
chilipeppar kallas “Dragon’s Breath” och ligger pa 2,5 miljoner
scoville.

* Stark chilipeppar kan anvandas som bedévningsmedel pa huden.

» Ater du ofta chilipeppar kan du vanja dig vid starkare och starkare
smak.

* Habanero, jalapeno och tabasco ar olika typer av chilipeppar.

Pa nasta sida: Lar dig odla chilipeppar
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Odling

* Chilipeppar kan du sa redan i januari. Paprika sar du i mars.
Det ar lattare att odla chilipeppar an att odla paprika.

* Nar frona gror staller du krukan i ett soligt fonster.

* Nar plantorna ar ett par centimeter héga skolar du om dem i
en 12-14 centimeter vid kruka som du fyller med plant- eller
blomjord.

* Det maste vara minst 8°C pa natten innan du flyttar ut krukan
utomhus.

* Har du ett vaxthus trivs chilin allra bast dar, men det gar ocksa
bra att stalla krukan pa en solig och vindskyddad plats. Hall
jorden fuktig och ge extra naring under sommaren.

¢ P& hdsten kan du ta in krukan och fortsatta odla inomhus ett
tag till.

Vaxtskydd

* Det ar ganska vanligt med bladléss pa chiliplantor. Spruta med
vatten eller nagot miljévanligt vaxtvardsmedel. Odlar du i
kruka inomhus brukar det hjadlpa att satta ut den (om det inte
ar for kallt utomhus).

Skord

* Skorda chilifrukterna efterhand de mognar. Da kommer det
annu fler blommor och frukter pa plantan.

* Du kan torka chili genom att hdanga plantorna upp-och-ner
inomhus.

* Innan du ska anvanda stark chilipeppar kan du skrapa bort
frona och de vita hinnorna inuti frukten. Gnugga inte 6gonen
nédr du haller pa med detta. Det gor valdigt ont att fa
chilipeppar i 6gonen! Tvatta handerna nar du ar klar.

* Anvand chili i grytor och saser. Provsmaka sa att det blir lagom
starkt.
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