PRESSRELEASE 2006-11-25
Världens starkaste chili bekräftat – dubbelt så stark som tidigare.

I flera år har världsrekordet på 577,000 SHU* i styrka bland chilifrukter hållits av en Red Savina Habanero chili. Nyligen har rykten om en ännu starkare chilifrukt funnits men inte kunnat bekräftas. Från Assam regionen i nordöstra Indien har dessa frukter nu framgångsrikt odlats och uppmät värden runt 1,001,304 SHU* av the Chile Pepper Institute i New Mexico, USA. Bhut Jolokia heter den nya rekordhållaren.

Tills nyligen regerade Red Savina Habanerochili alla mätningar i hetta, men redan år 2000 började rykten om en starkare frukt spridas. Efter många obekräftade tester bestämde sig chili-gurun Dave DeWitt, baserad i USA, att utmana de indiska vetenskapsmännen som hävdade den Assamska chilins överlägsna styrka. Man odlade fram frukter av Bhut Jolokia och utförde prover på dessa i flera oberoende tester. Dr. Paul Bosland, på Chile Pepper Institutet vid New Mexico Universitetet utförde exakta vetenskapliga tester och gång efter gång mätte dessa värden på runt en miljon SHU. Se www.fiery-foods.com

”Jag har själv inte smakat denna variant på habanero, och jag tror att det kommer att dröja några år innan vi ser ett utbrett spridning av denna chilisort i Europa”, meddelar Edsel Smith, som använder Habanero chili i sin tillverkning av ett extra stark chilisås här i Sverige. ”Det är inte så mycket styrkan som jag värdesätter, utan mera den fruktiga aromen av habaneron som präglar vårt sås. Huvuddelen av våra råvaror odlas i växthus i Nederländerna, och ibland framåt december går det att få tag i svenskodlade frukter för produktion. Jag har dock beställt frön på Bhut Jolokia för att åtminstone försöka odla fram den för eget bruk.”

Eldprovet, 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 saluförs via delikatessbutiker och livsmedelsbutiker, till en början i Stockholmsområdet. För aktuella köpställen se www.eldprovet.se
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