PRESSRELEASE 2006-04-24

Ensam tillverkare av extra het chilisås utmanar livsmedelsbjässarna

Alla som föredrar välkryddad mat vet att utbudet av eldiga såser på marknaden är väldigt begränsad. Det som erbjuds i handeln är ofta svenskanpassade, tomatbaserade chilisåser som lämnar mycket att önska när det gäller styrka och smak. I ungefär tretton år har Edsel Smith förgäves väntat på att de etablerade krydd/sås tillverkare skulle lansera något för dem som gillar lite starkare chili.
”Under hela denna tid har jag tillverkat min habanerobaserade sås för husbehov. Ideén att lansera den på den svenska marknaden har mognat under lång tid, men jag bestämde mig att ta steget förra året när en av dem stora tillverkarna släppte något med ordet Habanero på. Den var lika anpassad den.” säger Edsel Smith, som till vardags säljer datorer till den grafiska branschen.

Edsel Smith tror att anledningen till att ingen vill ta fram något i klass med 200 000 till 300 000 SHU* i Sverige är att man beräknar att marknaden är för liten och snäv. För tillfället hyr han in sig i ett produktionskök, men har planer på att skaffa en egen produktionsanläggning så fort han kan bedöma vilken produktionstakt som kommer att behövas i framtiden.

”Mitt mål med det här är att tillgodose ett växande behov. Folk reser till länder med traditioner med välkryddad mat och kommer hem med vidgade vyer. De senaste decenniernas intåg av först det indiska, och sedan det thailändska köket här i Sverige måste betyda att det finns fler än jag som uppskattar välkryddad mat. Eldprovet är mitt bidrag till att främja denna matkultur som sakta växer fram här i norden.”

Eldprovet, som såsen kommer att heta, tillverkas av färska, mogna, röda habanero frukter och levereras i glasburkar om 140 ml. Den speciella aromen från chilin bevaras i dess mest koncentrerad form. Som krydda kan den tyckas vara väldigt stark för en ovan användare, men förutom styrkan, har den en underbar arom. Bara när du har lärt dig att koppla bort den primära fysiska känslan av ren hetta på tungan, kan du lära dig att uppskatta även denna arom. Tills dess blir den ditt eldprov här i livet.

* Man mäter en chilifrukts styrka på en skala som heter Scoville Heat Units (SHU). De flesta Habaneros mäter mellan 200 000 och 300 000 på denna skala. Skalan är döpt efter Wilbur Scoville som i början av 1900-talet, för att bestämma en chilifrukts styrka, lät späda ut en del chili i sockrat vatten. SHU är därför ett mått för hur många delar sockrat vatten som krävs för att den enda delen chili inte längre skall vara märkbar.

Eldprovet kommer att saluföras via delikatesser och livsmedelsbutiker, till en början i Stockholmsområdet. För aktuella köpställen se www.eldprovet.se
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