€JIEKTPOHHO CIIMCAHUE 3a PACTUTEIHA 3alATa

PacTutenHa sawmras ceneta, Topoe  sevie e

ISSN 2815-522X

Condimentul care se gaseste in fiecare bucatarie

AsTtop(): npodp. a-p Ctoika Mawesa, N3K "Mapuua" lNnoeaus; npod. A-p BuHenuHa AHkoBa, N3K “Mapuua” B
MnosovB
Jara:14.06.2021 Bpown: 6/2021

i
W
: N : {
s

Ardeiul este o cultura legumicola majora, apreciata pentru calitatile sale nutritionale, dietetice si de gust. Acestea
sunt determinate de continutul sdu de zaharuri, acizi, saruri minerale, vitamine si substante pectice. S-a stabilit
ca fructele rosii de ardei contin intre 300 si 450 mg de rutina, care are activitate de vitamina P si este deosebit

de eficienta in cazuri de hipertensiune arteriala si pentru vindecarea ranilor.

Ardeiul apartine familiei Solanaceae (Solanaceae). In conditiile climatice ale noastre este o planta anuala, in
timp ce in tarile din regiunile tropicale se dezvolta ca specie perena. Este clasificat ca o cultura legumicola
termofila. Cei mai buni predecesori pentru el sunt legumele din familia Fabaceae (Fabaceae) si familia

Cucurbitaceae (Cucurbitaceae). Ardeiul nu tolera cultivarea dupa sine, nici dupa tomate si vanata, culturi din
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aceeasi familie. in tara noastra s-au stabilit urmatoarele directii de productie: productia timpurie de ardei in

camp, productia semi-timpurie de ardei in cadmp si productia de ardei rosu pentru macinat.

Putine legume apar atat de des pe masa noastra precum ardeiul. Modalitatile in care poate fi preparat sunt
numeroase si diverse, astfel incat poate fi prezent in meniul nostru aproape tot anul. Este consumat in toate

formele — de la proaspat, prin conservat si congelat, p&nd la uscat si mécinat fin in praf.

Exista zeci de soiuri cu culori, dimensiuni si forme diferite. Unele sunt cultivate doar in scop ornamental si le
vedem adesea in florarii. Toate sunt initial verzi, dar doar unele pastreaza aceasta culoare dupa coacere.
Celelalte se schimba si devin galbene, albe, portocalii, rosii, violet. Exista soiuri destinate special pentru ardeiul

rosu pentru macinat.

Ardeiul rosu este una dintre cele mai iubite si utilizate condimente din bucétaria bulgdreasca. Multi oameni il
considera doar un condiment culinar obisnuit, dar se dovedeste a fi incredibil de benefic pentru sanatate. Ajuta
in lupta impotriva racelilor, excesului de greutate, colesterolului si trigliceridelor ridicate, glicemiei ridicate,
anemiei si altele. in tara noastra, putine sunt mancarurile sau tocénitele traditionale la care nu se adauga ardei
rosu. Caracteristic gustului pe care il confera acest condiment este nuanta sa usor dulce, ceea ce il face extrem
de potrivit pentru condimentarea preparatelor din legume, pui, porc si vita, si chiar peste. Tn ultimii ani, ardeiul

rosu afumat a devenit foarte popular, conferind un gust unic preparatelor.

Nu se cunosc multe detalii despre istoria condimentului, dar ardeiul rosu dulce a fost primul care a intrat in uz.
in Europa, ardeiul rosu nu a fost adus din Orient, ci din Portugalia. n tara portocalelor si a vinului fin, ardeiul
rosu a ajuns in secolul al XVI-lea, cand caravelele portugheze au adus condimentul din Mexic. Calitatile sale de
gust au fost imediat foarte apreciate, iar acesta era un condiment extrem de scump, atingand pretul piperului
negru. Mai tarziu, omul de stiintd maghiar Albert Szent-Gyorgyi, analizand ardeiul rosu macinat, a descoperit un

continut ridicat de vitamina C Tn acesta. Aceasta descoperire i-a adus Premiul Nobel in 1937.

Exista soiuri speciale utilizate pentru productia de ardei rosu pentru macinat. Acestea se caracterizeaza printr-
un pericarp mai subtire, care se usuca usor. Au un continut mai mare de substante colorante, care sunt
masurate in unitati ASTA. Standardul de Stat Bulgar prevede cinci clase de calitate pentru ardeiul rosu. Scopul
programelor de ameliorare de la Institutul de Cercetari pentru Legumicultura Maritsa din Plovdiv este de a crea
soiuri de ardei rosu pentru macinat cu un continut de pigment de peste 200 de unitati ASTA si de a le pastra in
timpul depozitarii in conditii de depozit pana la un an. Se combina bine cu busuioc, ghimber, oregano,

scortisoara, piper negru, chimen, usturoi si ceapa.
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In bucéataria moderna se utilizeazd o gama larga de condimente. Acestea pot fi amestecuri picante, produse
individual sau parti ale acestora, pregatite pentru utilizare. Exista condimente luminoase. Exista condimente iuti.
Exista aditivi alimentari care combina bogatia aromei, o senzatie picanta si multe proprietéati benefice. Ardeiul
rosu macinat poate fi clasificat tocmai printre astfel de condimente. Este numit ,zeul focului” si ,aurul rosu” si

participa la numeroase retete — supe, sosuri, preparate din legume si carne.

Ardeiul rosu este un condiment sub forma de pudra sau fulgi mici obtinut prin macinarea sau zdrobirea ardeiului
rosu uscat. Alaturi de cele mai traditionale arome — sare si zahar, este cel mai raspandit condiment in bucataria

din intreaga lume. Confera preparatelor aroma sa caracteristica usor dulce, care este eliberata complet in timpul
tratamentului termic. Acesta ar trebui sa fie scurt si moderat, deoarece la temperaturi ridicate zaharurile din el

ard si gustul sdu devine amar.
Ardeiul rosu este de doua tipuri in functie de gust — iute si dulce.

Ardeiul rosu iute (chilli, cayenne) este preparat din ardei iute coapte si este folosit pentru a face preparatele si
sosurile picante. Ardeii iuti contin alcaloidul capsaicina. Este un compus natural puternic care afecteaza
genele legate de nivelul glicemiei si blocheaza enzimele care o descompun. Poate imbunatati toleranta la

insulina. S-a dovedit ca ajuta la prevenirea formatiilor maligne, infarctului, ulcerelor si altor boli gastrointestinale.

Ardeiul rosu dulce se obtine din ardei rosu dulce si confera preparatelor un gust usor dulce. Este unul dintre cele
mai raspandite condimente. Coloreaza preparatele intr-o culoare placuta, de la portocaliu la rosu-teracota.
Uneori este folosit pentru presararea diverselor produse, dar atunci aroma sa nu este eliberata complet, iar

efectul obtinut este mai estetic decat gustativ.

Intelegerea traditionalad bulgdreasca a ardeiului rosu este oarecum mai complexa si depinde de metoda de
preparare a acestuia. Ceea ce numim acum ardei rosu dulce era numit de vechii bulgari ardei ,bland”. Este
neaparat macinat fin in praf. Ardeiul bland era folosit in mod traditional in principal pentru presarat pe painea

rituald, paine, branza, salate. in zilele noastre, asa-numitul ardei ,dulce” este cel mai des folosit.
Ardeiul iute macinat se imparte in trei tipuri:

» rosu moderat iute — un amestec de ardei bland cu cel iute, de asemenea macinat in praf. Tn trecut, acesta
era ardeiul rosu traditional al bulgarilor, folosit pentru aromatizarea méancarurilor;
 rosu iute — poate fi macinat in praf sau zdrobit (macinat in fulgi mai grosiere). Acest tip este considerat

analog cu cayenne-ul nord-american.
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 rosu foarte iute — aproape intotdeauna doar zdrobit, si nu macinat fin. Tipul puternic iute este considerat

analog cu chilli-ul mexican si sud-american.

Beneficiile ardeiului rosu pentru organismul uman sunt multe. Ardeiul rosu iute este o sursa excelenta de
vitamina A. De asemenea, este o sursa buna de vitamina B6, vitamina C, vitamina K, mangan si fibre
alimentare. Ardeiul rosu iute intensifica procesele metabolice si accelereaza eliminarea mucusului. Se stie ca

capsaicina, care determina gustul iute, este un analgezic puternic si ajuta la intarirea sistemului imunitar.

Ardeiul are proprietatea de a oferi caldura suplimentara corpului, de a imbunatati circulatia sanguina si de a
facilita transportul acesteia catre zonele mai indepartate ale corpului. Deoarece este foarte bogat in fibre si

minerale benefice, este un condiment potrivit pentru tot felul de diete de slabire.

In timpul racelilor si gripei, organismul are o nevoie crescuta de vitamind C, iar ardeiul rosu este o modalitate
excelenta de a furniza acest antioxidant valoros. Potrivit dr. Serhat Koran de la Spitalul Universitar Medipol, 1 g
de ardei rosu macinat contine mai multa vitamina C decét sucul a 4 lamai. Este benefic in timpul bolii deoarece
are proprietati bune de stimulare a apetitului. Pierderea apetitului este o problema majora in timpul bolii,

deoarece organismul trebuie sa obtina nutrienti importanti care il ajuta sa faca fata problemei mai rapid.

Continutul ridicat de carotenoide in ardeiul rosu, cum ar fi vitamina A si zeaxantina, determina efectul benefic
al condimentului asupra sanatatii ochilor. Se stie ca vitamina A protejeaza impotriva orbirii maculare si a
degenerarii maculare, in timp ce zeaxantina, la randul ei, reduce riscul de infectii oculare, dar protejeaza si

impotriva diverselor boli infectioase si a unor probleme respiratorii.

Se crede ca ardeiul rosu poate imbunatati calitatea somnului. Acest lucru se datoreaza vitaminei B6 pe care o
contine, care stimuleaza productia hormonului melatoning, responsabil pentru mentinerea unui ciclu sanatos de

somn.

Un alt beneficiu pentru sanatate atribuit ardeiului rosu este reducerea varicelor superficiale. De asemenea, ajuta

la furnizarea mai mult oxigen foliculilor de par, stimuland



