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CHILI
Jeg er – indrømmet – fuldstændigt besat af chili. Deres skønhed, den enorme variation, de har i smag og styrke, farver, anvendelighed, og udfordringen ved at dyrke de 120+ sorter, vi dyrker hvert år.

Det er skørt, men dejligt. En uskyldig passion, man kan dyrke, uanset hvor man bor, en solrig vindueskarm er rigeligt til at have et fint lille udvalg af chili, som smager vidt forskelligt. Jeg finder nye sorter hele tiden, som er lidt anderledes, måske med helt sorte blade, en frugtnuance, jeg ikke har prøvet, en større eller mindre plante eller frugt, en mere fantastisk formet chili, der ligner en dråbe, en hat, en kyse, en søanemone, en gulerod ... og har meget svært ved at skrotte de gamle, for de har alle sammen deres særheder og særligheder.
Chili er en lille sag, men med kraft til at slå stærke mænd i gulvet og revolutionere hele madkulturer. Hvor chilien kommer fra, og hvordan den nåede over til os, er der meget delte meninger om. Nogle mener, at chilien stammer fra Sydog Mellemamerika, og at de først er kommet til Asien efter Columbus. Andre – som jeg hælder mest til – siger, at godt nok kom chilien til Europa efter Columbus, men kendskabet til chili har været udbredt i Asien i årtusinder. Og at det er fra Asien, vi har hentet den siden oldtiden.
Der er masser, der bekræfter den sidste teori, bl.a. fund af chilifrø fra år 1200 i Sverige. Desuden spiller chilien en uhyre vigtig rolle i asiatisk mad, en rolle, som ikke bare kan opelskes på sølle 500 år og slet ikke i så relativt primitive samfund, hvor kommunikationen ikke har været god nok til at sprede chilien så grundigt og hurtigt, endsige skabe et fælles fodslag i madkulturen, som tilfældet er.
Den sydeuropæiske madkultur, vi kender i dag, måtte vente længe på at finde sin form. Sydeuropæerne kunne overhovedet ikke komme i gang i køkkenet, før råvarer som tomater, peberfrugter, chili, auberginer, majs og bønner var kommet med tilbage fra Sydog Mellemamerika i 15-1600-tallet. Siden hen har sydeuropæerne været meget hurtigere end os til at få de fremmede råvarer ind i deres repertoire. Måske fordi det er noget lettere at dyrke disse vidunderlige grøntsager under varme himmelstrøg end i vores kolde klima.
Ingen anden grøntsag er omgærdet af så meget forhærdet sludder som chilien. Først den om, at chili er så stærkt, at det lammer smagsløgene og ødelægger maden. Chili kan tværtimod det glansnummer at lægge sig ved siden af andre smagsindtryk, løfte og bære dem og i sidste ende forstærke smagen af de andre ingredienser i maden. Det, der vildleder, er, at stoffet capsaicin, der er i den stærke olie i frugterne, giver sådan én på kassen, at man kan opfatte det som lammende. Stærk chili kan opleves som smerte, ligesom en forbrænding, men det er altså en falsk smerteoplevelse, man bliver ikke brændt. Hvis man spiser videre, opdager man, at maden smager klart igennem, og oplever den glædelige udfordring, det også er at spise stærkt.
Det er i høj grad en vanesag at spise chili. Hvad vi opfatter som hhv. mildt krydret, stærkt og uspiseligt handler kun om, hvor mange gange før vi har spist stærk mad.
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