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PhdKigpius

Syyskuussa Tuomas Kettumaki kyyditsi minua ja Marko Suksea, alias Poppamiestd “urheiluautoksikin” haukku-
mallani Mercedes Benzillddn kohti Chiliyhdistyksen vuosikokousta. Tampere jéi tuskin taakse, kun kerroin Mar-
kolle suuruudenhullut suunnitelmani. Ettéd jos vaan 16ydén aikaa, niin palkitsen Suomen chilikansan historian en-
simmdiselld painetulla julkaisulla. Olin tdysin varma, ettd téllaista aikaa ei tule vuodenvaihteessa olemaan. Niin
taisi Markokin olla.

Vuosi vaihtui, eiké julkaisu juuri edes juolahtanut mieleeni. Taisin silloin tdll6in nukkumaanmennessé asian muis-
taa, mutta totuuden nimessi ei asiasta tullut edes huono omatunto. Kunnes chilifoorumilla sanallisen arkkunsa ava-
si nimimerkki PetraK. Han kirjoitti tulenpalavaa totuutta yhdistystoiminnan kdytannoistd ja kirjoituksessa kévi erit-
tdin selvéksi se, miten tarked painettu julkaisu on yhdistykselle. Julkaisu on tavallaan portti yhdistysléisten sielui-
hin. Julkaisu piirtdd meidét historiaan, koskaan tdtd ei meiltd tulla ottamaan pois. Sain PetraK:n kirjoituksista ta-
vattoman paljon puhtia ja olin valmis tarttumaan haasteeseen.

Matkan varrella oli kaikenndkdisid ja kokoisia esteitd, kuten esimerkiksi kolmas lapseni, sopo tyttd, joka syntyi
tammikuun puolessa vilissé keskelld kiivainta projektivaihetta. Tyton silmistd ndkee, ettd “’Isé tee se lehti kunnolla
ja sitten saat luvan keskittyd minuun!” Vaimon silmiin en vililld uskalla edes vilkaista, kohtuu viileita katseita saan
vililla tinne lappdrin taakse. No positiivisend asiana mainittakoon, ettd onneksi tité tyotd pystyy tekeméin kotona
ja samalla pydrittdiméén arkeakin kohtuu normaalisti, joskin muut harrastukset jadvit kokonaan unholaan. Paitsi
chilinkasvatus. Y1i 200 chilintaimea vaativat myds osansa paétoimittajan selkdrangasta. Ja younista.

Julkaisu ei olisi tdlld hetkelld kasissési, ellei projektille olisi 10ytynyt rahoitusta. Puhelimessa on vietetty kymme-
nié tunteja aikaa yhteistydkumppaneita kosiskellessa. Samalla on toki luotu uusia hauskoja kontakteja ja 16ydetty
fantastisia persoonia, jonka sydan sykkiin chilin tahtiin! Samalla koko Suomalainen chiliyhteisé on noussut esille
perdkammarista; Me haluamme sanamme kuuluville!

Julkaisun tekoon on osallistunut upea joukko suomalaisia Chilivaikuttajia. Jokainen heistd ansaitsisi jopa oman
julkaisunsa, mutta Chilin poltteessa piirtda nyt pintaraapaisun heidin kynéstdéin suomalaiseen chilihistoriaan. Voin
vain kiittda kaikkia kirjoittajia tuhannesti pyyteettomésta talkootydstién!

Toivon koko syddmesténi jokaikiselle lu-
kijalle antoisia, mutta pirun kuumia hetkid

Chilin poltteessa!

Jarkko Stenfors

Siscllysluettelo.
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Puheenjphigjana

Yhdistyksen alkuajoista asti on kyselty jasenjulkaisun peraan
ja tassa se nyt tulee. Taman aikaan saamiseksi tarvittiin liki
viisi vuotta harkintaa, mutta lopulta sen toteuttamiseen meni
muutamalta ihmiselta pari hassua kuukautta. Yhdistystoimita
onkin juuri tatd. Teemme yhdistysty6ta vapaa-ajalla taysin va-
paaehtoisesti. Vapaaehtoisia tarvittaisiinkin monissa asioissa
lisda. Tiedossa on jo messuja, festareita ja pienempia tapah-

tumia ympari Suomea. Lisaksi Aluejaostot tarvitsevat uutta ja
aktiivista vakea jatkuvasti.

Kauppapuutarhojen liitto valitsi chilit vuoden vihannekseksi
2013. Kiitos kuuluu talle yhteisélle, joka on tehnyt vuosia t6i-
ta chilien tutuksi tuomiseksi. Yhdistyksen tiedotus yhdistyk-
sen ulkopuolisille tahoille on parantunut paljon ja nykyaan
lehdissa on ollut paljon asiallista tietoa chileista. Liséksi yk-
sittaisista kasvattajista on tehty haastatteluja useisiin medi-
oihin viimeisen vuoden aikana, mika puolestaan on tehnyt

chilia tutuksi tavallisille tallaajille. Enaa se pieni ja punainen
ei aina ole se tulisin.

Laskutustyylidhan paatettiin muuttaa viime syyskuun ja-
senkokouksessa. Taman lehden yhteydesséa saatkin ta-

man vuoden jasenmaksulipukkeesi. Sen maksamalla saat
kayttoosi kaikki yhdistyksen yhteistydkumppaneiden edut ja tuet yhdistyksen toimintaa. Osta-
malla yhteistydkumppaneilta kastikkeita, siemenia, kasvatustarvikkeita tai vaikka paidan, saastat nopeasti jasenmaksun hinnan.

Yhdistys on talla hetkelld uusimassa ilmettdan. Nakyvin muutos tapahtuu nettisivujen tiimoilta. Taman tiedotteen ilmestyessa net-
tisivuja ollaan toivottavasti kovaa vauhtia tekemassa. Yhdistyksen keskustelualue on jo siirtynyt periaatteessa kokonaan chilifoo-

rumille ja musitakin liittoutumisista ollaan keskusteltu. Nettisivuja suunnitteleva firma suunnittelee myos kaivattua HEVI-flyeria, joi-
ta on tarkoitus jakaa kauppojen

HEVI-osastoilla ja yhdistyksen muissa tapahtumissa, kuten tulevilla puutarha-alan messuilla ja kauden paatapahtumassa chilifes-

teilld. Pienempia tapahtumiakaan ei pida unohtaa, silla markettitapahtumista ja muista esiintymisista tulee kuitenkin uusia harras-
tajia. Tassa vaiheessa haluaisin lahettda henkilokohtaiset terveiset Kdmmenniemen Martoille. Oli kiva ilta.

Yhdistysen alkuaikoina jasenet toivoivat suomalaista chiliaiheista keittokirjaa. ltse odotan samaa myos innolla. Josko se sielta vie-

13 joskus tulisi, mutta sita varten pitaa kerata jasenilta parhaita resepteja ja niihin kayttdoikeudet. Kustannusta varten on jo pienia
tiedusteluja tehty ja kiinnostusta aiheeseen on ollut.

Jere Leino a.k.a TunturiTiger
PJ

hilikauppa.fi




LED Finland

kasvivalaisimet kotiin ja kasvihuoneisiin

FINLAND

irups/Aedfinland ke

Kaupunkilaisen puutarhakauppa

A\ A\ L) )

Tervetuloa Tampereen liikkeeseemme
Kullervonkatu 9, 33100 Tampere,

tai verkkokauppaamme
www.chilitarvike.fi.
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» Tampereelle perustettu alajaosto
—10.05.2012 Jack The Rooster, Tampere
— Nimi: Suomen Chiliyhdistys ry, Pirkanmaa

* Jasenkortit

— Muovisten korttien tuotanto alkaa 2013

— Jasenrekisteri ja vanha laskutusjarjestelma
aiheuttanut lykkaysta

* Kumppanitoiminnan kehitys — Kehittynyt
vuonna 2012, uusia avauksia tiedossa syk-
sylla!

— Yhdistyksen kumppaneita pyritty autta-
maan talkoomielelld useissa tapahtumissa
— Yhdistyksen kumppaneita kuultu ja kehi-
tysideoita kirjattu

« Jasen/laskutusjarjestelma — Uudistettu

* Messuilla ja muissa tapahtumissa yhdistys
ollut aktiivisesti mukana

* Tiedotukseen panostettu, mutta edelleen
on jaanyt petrattavaa

fampereen sut

Tampereen kolmipaivaiset suurmessut
13-15.4.2012

* Puutarhamessut

* Kirjamessut

» Kotimaan matkailumessut

* Kerailymessut

* Viinimessut.

Puutarhamessut olivat talla kertaa suurimmat ja
saivat kayttdonsa Tampereen urheilu- ja messu-
keskuksen A-hallin.

Chiliyhdistys paasi aitiopaikalle levittdmaan chilisa-
nomaa kansalle, kun kaupalliset chilitoimijat ottivat
yhdistyksen avosylin vastaan kojuunsa.

| [ -

'I:Joo v °
RAUdelldRo11=2012

15.10.2011 Pirkkalan Citymarket

9-10.03.2012 Kauppakeskus Duo Tampere
22-24.03.2012 Turun puutarhamessut

24.03.2012 Kuopion Puutarhapaiva kotipuutarhureille
13-15.04.2012 Tampereen puutarhamessut (suurmes-
sut)

21-22.04.2012 Pohjanmaan Suurmessut

20-22.04.2012 Pihapiirimessut Lahdessa

10.05.2012 Pirkanmaan alajaoston jarjestaytymiskokous
15.05.2012 Ravintola Cantina West. chiliyhdistyksen
edustaja

chiliviikkojen avajaisten asiantuntijana.

19.05.2012 Rauman Chilipaiva "Valtava Kaapio’-likkeen
pihalla

19.05.2012 Tammisillan puutarhan Chilipaiva Piikkiossa
26.05.2012 Tammelantorin chilipaivat Tampereella
09.06.2012 Taimimoision Chilipaiva

09.06.2012 Chilipaiva Kempeleen Agrimarketissa / Mul-
tasormessa

16.06.2012 Tammelantorin chilipaivat Tampereella
21.07.2012 Tammelantorin chilipaivat Tampereella
24-26.08.2012 Chilifest Finland 2012 Tampereella

Marko Tamminen, Suomen Chiliyhdistys ry. oli myds isossa
roolissa, kun lauantaina ja sunnuntaina messujen paalaval-
la jarjestettiin chilipitoinen luento: "Chilit tutuiksi”.

Sunnuntaisen luennon kavi yhdistyksen tiedotusapulainen
taltioimassa, ja se l6ytyy youtubesta. Chiliyhdistys kiittaa
yhteistydkumppaneitaan onnistuneista messuistal

» Poppamies.fi

» Tammisillan puutarha
* Chilitarvike.fi

» Suomen Chilikauppa
» Zengrow



Chilifest Finlandissa

tehtiin j"«ineeh uus cWins\jBnnih maaﬂmanennﬁtgs!

Tarnpereen Keskustorilla aurinkoisissa tunnelmissa jarjestet-
ty Chilifest Finland kerdsi t3n3 vuonna huikeat 26000 ks-

vijaa.

Chilifest Firlandin hittituotteiksi nousivat tar veenra Hei-
ran puutarhan chilijzstels, Savuhovin lso viha —makkara ja
Poppamiehen uudet sipsit Ja suklaa. Mg&s erilaiset kas-
tikkeet, chﬂilajikkeet, kasvit seki tapahtumassa lanseeratut
chilisiideri ja chipotleclut tekivat kauppansa.

Chilifestin yhteydesss perjantaina jrjestettiin myés Chili-
rock, joka kerasi 3!8?555 Hrjastota’on puistoon sek3 jatkoﬂ-
le Tampereen Yo-talolle tayden salin verran,

Chilifest Finland on maksuton tapahtuma, jota jarjestss Sue-
men Chiliyhdistys Ry ja Poppamies.fi ~verkkokauppa, Tapah-
tuma jarjestetsn jalleen elokuussa 2013,

htt p:/ / www.cWh(est.ﬁ/

Nagaz 012

Ohjelma huipentui perinteiseen Chilinsyénnin MM-ki-
saan, Naga2(12. Uuden maailmanennstyksen teki Ou-
lusta Tampereelle muuttanut Janne Kiviniemi, joka pop-
si nagaa huikeat 203,22 grammaa rikkeen ke\@esﬁ van-
han enr\‘aifgksen, Toiseksi sijoi’(’rui Luvialainen Jonne
Lahdenmaa ic kolmannen sijan nappasi kisan ainut nais-

vahvistus, tamperelainen Laura Benyik,

C‘rwilimixZMZ—sarjan voitti Mikke Isola tuloksella
636,58 grammaa,




CHILIN TAIMIA MYYNTIIN
TUORETTA CHILIA KESAISIN
KYLMASAVUSTETTUJA JAUHEITA
CHILIPIPAREITA

MONIA MUITA TULISIA HERKKUJA

ceecre

Meilta I6ydat myos leikkokukat ja ruukkukasvit, seka ruukkuja ja lahjatavaroita ympari vuoden. Kevaalla avaamme my6s taimipihan, josta
loytyy laadukkaita taimia myohaiseen syksyyn asti. Kasvatamme my0s upeat kesdkukat seka laajan valikoiman erilaisia hy6tykasvien taimia.

Yhteystiedot

Tammisillan puutarha sijaitsee vanhan ykkostien varrella Piikkidssa.
Tammisillan puutarha
Tammisillantie 210
21500 PIIKKIO

puh. 02-4899550

D)
TP vuuld
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Téné keséna on jaatelokin kuumaa!l o -
: A SEK

Suuren suosion saaneet chili-jaétel5t nyt myyntiin! TALON IRATELE @

Otamme chilifest 2012-tapahtumassa suuren
suosion saaneen tuotteen osaksi .
valikoimaamme. Tilauksesta voimme tehda
miedompaa/vahvempaa tai maustaa jonkin muun
vapaavalintaisen maun haluamallasi chililla!

Yhteydenotot koskien jalleenmyyntia:

warw, isontuvanjaatelo. fi
21840 Karinainen
Puh, 0440 707 412
D40 5535 256

myynti.isontuvanjaatelo@gmail.com G
0440707412 / Elina Lamminmaki AINEISTA - KYMNENR
Ensimmainen jédlleenmyyntipiste kevaalld 2013
on Tammisillan Puutarha, Piikkid
Erikoistilaukset osoitteeseen
myynti.isontuvanjaatelo@gmail.com hyvissé ajoin,
vahintaan 3 viikkoa ennen maarapaivaa!

ﬁ Isontuvan Jaateld - ryhméassa uusimmat kujeet!

Habanero-
appelsiinijadtelo

Naga- Naga-
mansikkajadtelo

o

salmiakkijddtelo Aji-suklaajaatelo

!
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Aloitin chiliharrastuksen vuonna 2010, kun olin surf-
faillut useammalla sivustolla etsiméssé tietoa chileisté ja kasva-
tuksesta. Totesin, olisi hienoa jos meilld olisi yksi yhteinen tieto-

pankki, josta 16ytyisi valtaosa tarvittavasta tiedosta, lajikekuva-
uksineen ja valokuvineen. Harrastajat voisivat lisitd omia tieto-

jaan ja kuviaan tietopankkiin.

Chiliwiki avattiin 4.11.2010

Alkuun wikissi ei ollut paljoakaan ohjeita miten tiedot saadaan
esitettyd mahdollisimman yhdenmukaisesti, chilifoorumilla kes-
kusteltiin paljon ja antoisasti, miten tiedot saadaan yhdenmukais-
tettua. Yhteiso loi hyvit ohjeet itse, itselleen. Samoin on tapahtu-

nut wikissd, yhteiso on luonut Chiliwikin itse, itselleen.

Ensimmaisen kuukauden aikana wikiin kirjoitettiin yli 100 artik-
kelia. Wikilla on ik&4 hieman yli kaksi vuotta, ja molempina syk-
syiné on tullut paljon uusia lajike kuvauksia. Kun sato kypsyy ja
saadaan nautittavaksi, on selkedsti ollut aika kypsyttdd myos wi-
kid. Kun koko yhteis6lld on poltetta harrastustukseen, on wiki
kasvanut hienoksi tietopankiksi, meille kaikille, meiltd kaikilta.

Jari Lindgren yllapitéja

Chiliwiki on suunnattu kaikille meille, tai niille jotka ovat kiinnostuneet chileistd. Chilien kasvatuksesta voi myds 16ytaa kas-
vatusvinkkejd muille kasveille. Samat kasvulait, periaatteessa toimivat kasvatuksessa kuin kasvatuksessa. Kasvatusmuotoja on monia, ja se tie-
to miké pitdd hakea monelta sivustolta, voi sen 10yt wikistd vaivattomasti.

Chiliwikin yksi tarkoitus on olla opas lajike valinnoissa. Se ei valttimattd kerro lajikkeesta kaikkea, eikd kaikkea voi valttamattd lajikkeesta
kertoakaan, silld kuvaukset ovat suuntaa antavia. Niin monta on mielipidettd, kuin on kasvattajaakin. Ei ole yhté oikeaa vastausta. Makuja on
haastavaa kiteyttdd pariin sanaan, ja se mikd maistuu toiselle, ei valttdméttd maistu toiselle, siind piileekin harrastuksen rikkaus. Jokaisen on
péistiva kasvattamaan ja maistamaan eri lajikkeita, ja 10ydettéva niistd itselleen sopivat.

Kyseessé on siis paljon enemmén kuin tietopankki, samalla Chiliwiki toimii kasvatusoppaana kaikille meille. Ei tarvitse olla monen vuoden ko-
kemusta, jotta pystyy aloittamaan kasvatuksen. Sivustolta 16ytyy lahes kaikki tarvittava tieto harrastuksen aloittamiseen. Periaate Chiliwikissa
on, se on kaikkien yhteinen projekti. Yksi tietdd toisesta ja toinen toisesta, ja jokainen lisdd omia kuviaan ja kokemuksiaan tilaisuuden tullen.
Yksi kaikkien ja kaikki yhden puolesta!!!

Joitain vuosia kasvattaneena, on kokemuksia tullut useista lajikkeista ja niisté olen jakanut omien tietojeni ja taitojeni mukaan tietoa muillekin.
On ollut ilo huomata, sama patee myds reiluun sataan kayttdjddn ja paivittdjaén. Yhteinen hyvé, ja hieno harrastus on chilin kasvatuksen perus-
ta. Kaikki puhaltavat yhteen hiileen. Tulevaisuudessa uskon Chiliwikin olevan Suomen ja ehka jopa maailman kattavin tietopankki chileista.

Toni Airaksinen moderaattori

Lemon Drop
Ohjattu sivulta Pl 315024
Capsicum baccatum

Lemon Drop (Pl 315024), toiselta nimeltdan Hot lemon (Hot
lemon-nimike on kaupan keksima) ja myoskin Peru Yellow ni-
mella tunnettu. Perussa tunnetaan nimella Kellu Uchu. Kas-
vi kasvaa kdynndsmaisesti ja se vaatii paljon tukea. Se kas-

Kasvin koko
Hedelman koko
Hedelman muoto

Keskikokoinen
4-7cm
Kartio, poimuinen

vaa yleensa noin metrin korkuiseksi, mutta latvottuna voi ol- Tulisuus Tulinen

la tukeva puolimetrinen pensas. Siita syntyy myds roikkuva- Maku ”Sitruunainen”,
oksainen amppelikasvi, mutta toisaalta kasvihuoneessa eri- ei makea
tyisesti vesiviljelyssa Lemon Drop voi kasvaa valtavaksi kak- Kayttd Tuoreena,
simetriseksi pensaaksi. Kukkii runsaasti, on erittéin satoisa etikkasailykkeessa,
ja aikainen. Hedelma kypsyy vihrean kautta keltaiseksi ja on jauheena
ohutmaltoinen. Lemon dropin makua kuvataan, nimensa mu- Kypsyminen Aikainen
kaisesti, sitruunaiseksi. Kaikki eivat |6yda sen sitruunaista Kukan koko Keskikoko
makua, mutta monet pitavat silti tatd hyvana lajikkeena. La- Lehden koko Keskikoko

jike on tulisempi (yleensa) kuin mm. Aji Cristal tai CAP 220, Tukeminen Vaatii tukea
mutta miedompi kuin esimerkiksi Habanero Orange. Lemon Valon tarve Keskinkertainen
drop sopii hyvin etikkasailykkeeseen, tuoreena ja kuivattu- Satoisuus Erittéin satoisa
na. Monien mielestd Lemon Drop kay erityisen hyvin kaytet- Alkupera Peru

tavaksi kalaruoissa. Tuholaisherkkyys  Kestava

12




JULIANA® ;=

Meiltd saat myads
kasvivalot ja muut tarvikkeet!

Varustepaketti
kasvihuoneen = - Ang
.- B ostajalle! B 5

Tilaa uusi esite tai katso www.juliana.A :

Kivikangas> Puh. 06 781 2900 * 68600 Pietarsaari » www.kivikangs.fi



Kotiin & Puutarhaan
KASTELULANNOITE

| pihan ja kasvi-
. huoneen kasveille

Kuluttaiille laaja valikoima:
www.nutriforte.fi

Kysy lisaa p. 0400-207 288

TULINEN GRILLIMAKKARA HEVIJUUSEREILLE.

SAATAVANA MY(S KAUPOISTA. SISALTAA NAGA MORICH CHILIA. KATSO WWW.SAVUHOVI.FI
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Se aito ja alkuperdinen
LED kasvatuslamppu

Creen

www.ensi-ilta.com
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LAATUA JA MAKUA

LHEINAN PUUTARHA {!}

{ ‘ heinanpuutarha.fi
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INFERNOCHILI

Chilit:

ikivanha, laaja perhe

Teksti ja kuvat: Tommi Hietavuo

Vanha sanonta kidskee "menemaan sinne missa pippuri kasvaa”. Siis minne? Capsicum, jota vj
sanotaan, kasvaa luonnostaan vain Etela-Amerikassa. Siihen kuuluu taman hetken tiedoilla air
itsendista lajia, joista useimmat ovat joko uhanalaisia tai sukupuuton partaalla luonnossa.

Chilit ovat luonnossa mitd moninaisimpia
epeleitd. Pienimmaét kasvavat tuskin kissaa
korkeammiksi, suurimmat taas yli viisimet-
risiksi puiksi. Niiden ulkonddlliset erot ovat
niin suuria, ettei monia voisi mitenkdin us-
koa sukulaiskasveiksi keskenddn. Myo6s kas-
vuympdrist6t vaihtelevat kuivista aavikoista
aina sademetsien soihin, sekd matalista tasan-
goista aina yli 4 kilometrin korkeuteen Andien
vuorille. Tunnetaanpa jopa ainakin yksi varsin
hyvin kovaakin pakkasta kestdva villichilila-
ji! Kaikki tunnetut chililajit tuottavat syotavia
marjoja, ja toisin kuin useimmilla koisokas-

veilla, niiden lehdetkin ovat sy6tévid — mo-
nesti seké terveellisid, ettd herkullisiakin.

Capsicum-kasvit ovat vuosien saatossa ja-
kaantuneet kahteen geneettisesti erilaiseen ja
keskenidn risteytymiskyvyttoméan paahaa-
raan: 24- ja 26-kromosomisiin lajeihin. Tut-
kijat ovat epdvarmoja siitd, kumpi kehityspuu
edustaa chilin alkuperdi historiassa, mutta se
tiedetiddn varmuudella, ettd yksi vanhimmis-
ta, ellei peréti kaikkien chilikasvien “esidi-
ti” on nykyédn pidasiassa Pohjois-Argentii-
nassa ruohotasangoilla tavattava 24-kromo-
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somisia chilejd edustava capsicum chacoén-
se. My®ds kaikki ihmisen jalostamat chilit kuu-
luvat 24-kromosomiseen sukupuuhun. Cha-
coense on pienehkd tai keskikokoinen pen-
sas, joka muistuttaa ldhinnd harakanpesia, ja
tuottaa suuren médrdn miedohkon tulisia soi-
keita marjoja.

Maailmalla ylivoimaisesti eniten kasvatetut
ja kéytetyt jalostetut capsicum annuum (mm.
paprika, pepperoni, jalapefio, cayenne, thai),
frutescens (mm. tabasco, malagueta) ja chi-
nense (mm. habanero, naga morich, scotch
bonnet, fatalii jigsaw) ovat yhden, hyvin mer-
kittdvén ja hienon villichilin nuoria jalkeldi-
sid. Tdméd vanha rouva on capsicum annuum
var. glabriusculum, joka tunnetaan myds ni-
milld Tepin ja Chiltepin. Se kasvaa harvak-
seltaan mm. Meksikon ja eteldisen USA:n
kuivilla aavikkoseuduilla mesquitepuiden al-
la. Téméa komea (yli 4 metrid korkea), kau-
nis, tukeva ja pitkéikdinen (yli 40v) pensas on
varsinainen selviytymisen mestari, joka pieni-
ne pydreine, hyvin tulisine marjoineen pistdd
miettimdén miten moisesta on voinut kehittya
tavallinen iso, makea paprika!

Eteld-Amerikassa pitkddn paikallisena salai-
suutena pysyneet baccatumpaprikat (mm. aji
amarillo, aji cristal, lemon drop) ovat, kii-
tos suomalaisten harrastajien, 16ytdneet vii-
mein tien my0s tdnne pohjolaan. Niiden esi-
didit eldavat Bolivian Andien juurella, ja kan-
tavat nimed capsicum baccatum var. bacca-
tum. Tdma pienehkd pensaskasvi eldd lampi-
missd metsissd, ja tuottaa kauniista kolmivari-
sistd kukistaan Tepinin ndkdisid, mutta selvés-
ti vdhemman tulisia marjoja. Villibaccatumil-
le l18heistd sukua on myds 1dhinné Brasiliassa
tavattava, my0s paljon kaupallisesti kdytetty
capsicum praetermissum. Metséisten alanko-
jen kasvi kuuluu isokokoisiin, tukevarakentei-
siin pensaisiin, eikd se ole tarkka kasvuolois-
taan. Sopii sikéli hienosti myos kotikasvatuk-
seen! Sen erittdin tulisissa, yleensé soikeissa



marjoissa on upea, erityinen aromi, ja kolmi-
vériset kukat ovat ilo myds silmaille. Praeter-
missumeja on myods monia varsin erilaisia.

Toinen vasta aivan viime vuosina, jilleen pit-
kalti suomalaisten harrastajien ansiosta Eteld-
Amerikasta muualle levinnyt jalostettu herk-
ku, hyvin omintakeinen rocotopaprika (cap-
sicum pubescens) kasvaa vain korkealla An-
dien vuorilla. Sen tarkkaa alkuperd ja kehi-
tyshistoriaa ei tunneta, mutta intiaanien tiede-
taéin kasvattaneen sitd ainakin 6000 vuoden
ajan. Sen ainoat tunnetut melko l&heiset su-
kulaiset ovat intiaanien Ulupica-nimelld kut-
sumia villichilejé, joita tavataan vain Bolivi-
assa. Ndistd varsin erikoisista ja melko hanka-
lasti kotikasvatettavista kasveista voi mainita
kellokukkaisen capsicum cardenasiin seka ei-
kellokukkaisen capsicum eximiumin. Molem-
pien kauniit kukat ovat kolmivirisié ja paa-
osin violetteja.

Galapagossaarilla mikéén ei ole tavanomais-
ta. Niinpd ei liene yllétys sekédn, ettd saarten
ainoa chililaji, capsicum galapagoense, on mi-
td merkillisin ja viehéttdvin ilmestys. Se on 14-
pikotaisin hopeanhohtavan karvainen, ja sii-
té lahtee voimakas, miellyttidvé tuoksu lehtid
kosketettaessa. Tamé kaunis ja kooltaan vie-
14 siedettdvén pieni, erittdin uhanalainen kasvi
olisi mainio myds kotikasvatukseen, ellei se
olisi my®0s perin vaativa ja hankala vaatimuk-
siltaan. Toisaalta, ihmeko tuo; Galapagossaa-
rilla kun mikéén ei ole... ;)

Suomessakin on harrastajien toimesta kasva-
tettu vield muutamaa ddrimmaéisen harvinais-
ta ja uhanalaista 24-kromosomista chililajia.
Naéistd erityismaininnan ansaitsee Paraguayn
ja lahialueiden alankometsissd purojen varsil-
la kasvava upea capsicum flexuosum. Taméa
darimmaisen sitked ja elinvoimainen, kaunis
kasvi tuli tunnetuksi (suomalaiset harrastajat
jélleen asialla) tdhén saakka ainoana tunnet-
tuna (ainakin véliaikaisesti) pakkasenkestava-
né chilini. Sen tulettomat tai miedohkot mar-
jat ovat herkullisen makeita, mika on villeissa
chileissi erittdin epdtavallista! Vahapintaiset,
tummat lehdet seké upeat kaksiviériset kukat
tekevit “flexusta” paitsi uhanalaisen kasviaar-
teen, myos kodin kaunistuksen. Kasvi on vain
pahamaineisen vaikea saada tuottamaan mar-
joja, ja vaatinee kaytdnnossa kaksi kasviyksi-
164 seka ndiden vilista polytysta.

Pikkuruinen, Perussa pienelléd alueella valta-
meren ldhelld ddrimmaéisen harvinaisena ta-
vattava capsicum tovarii on kaunis kasvi kel-
tasévyisine kellokukkineen. Sen geneettistd
periméd pidetddn ainutlaatuisena, eikd se ole
erityisen ldheistd sukua millekéédn toiselle tun-
netulle chilille. My6s aidoksi puuksi kasvava
Pohjois-Brasilian capsicum parvifolium seki
toinen brassi, capsicum buforum, ovat kévéis-
seet pohjolassa. Kummankaan aitoja sieme-
nid ei, ikdva kylld, ole kotikasvattajalle saa-
tavilla.

Kaikki edelld mainitut chililajit olivat siis 24-
kromosomisia. Jotkut niisté voivat tilaisuuden
tullen risteytyd keskendén, mutta monet myos

eivit — ainakaan helposti, tai onnistuneesti.
Sitten on kokonaan erillinen, laaja chilikasvi-
en ryhménsd, jonka tieteellinen tunnuspiirre
on 26 kromosomia. Nama chilit eivét missiddn
olosuhteissa risteydy edellamainittujen pikku-
serkkujensa kanssa. 26-kromosomiset chilit
tunnetaan vield erittdin huonosti, ja uusia laje-
ja esitelladn (kuten 24-puolellakin) jatkuvas-
ti tutkimusten edetessi. Brasilialaistutkijoiden
teorian mukaan tdmaé chilin sukuhaara eriytyi
24-kromosomisesta padhaarasta melko myo-
héén, ja on kehittynyt suuntaan, missa lepakot
hoitavat pdlytyksen, toisin kuin "tavallisissa”
chileissi, jotka puolestaan houkuttelevat lin-

tuja! Niinpa ndille kasveille ovat mm. tyypilli-
sid tulettomat, roikkuvat marjat (toisessa haa-
rassa tuliset, pystyt marjat). Léhes kaikki 26-
kromosomiset chilit ovat darimméiisen uhan-
alaisia, ja kasvavat itdisen Brasilian nopeasti
katoavissa rannikkosademetsissd. Merkillis-
td kylla, kaksi poikkeusta eldd valtavan etéi-
syyden pidssd, Keski-Amerikan Guatemalan
vuorilla. Nama keskendankin tdysin erilaiset
lajit ovat tieteelle arvoitus.

Capsicum lanceolatum on tétd kirjoitettaes-
sa mitd todennikdisimmin kuollut luonnosta
sukupuuttoon. Erds amerikkalaistutkija 10ysi
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joitakin vuosia sitten Guatemalasta pari kas-
viyksildd, vaikka laji oli jo silloin luettu ka-
donneeksi. Ndiden marjoja otettiin systemaat-
tiseen kasvatukseen, pantiin myyntiin (melko
kovaan hintaan) jopa harrastajille, ja niin it-
se kasvi ndyttdd sdilyvdn meilld harrastajilla
elossa. Surullista on se, ettd lanceolatum on
kuin ne eldinlajit, joita voi ihailla enédi eldin-
tarhoissa. Vastaavia chililajeja on lukematto-
mia, ja olisikin erittdin tirked4 saada niiden-
kin siemenid tutkijoiden pakastimista yleiseen
kasvatukseen. Lanceolatum on nitti, pitké- ja
kapealehtinen kasvi, jolla on komea, erikoi-
nen violetti/valkoinen kukka ja villichiliksi
isohko, tuleton marja. Se ei ole erityisen vaa-
tiva kasvatettava, muttei pidd kylmasta.

Koko Keski-Amerikassa vahélukuisena tavat-
tava Capsicum rthomboideum puolestaan lie-
nee yksi oudoimpia tunnettuja chililajeja. Sen
keltaiset kukat ja pydrednmuotoiset vaaleat
lehdet eivit muistuta edes etdisesti mitédén tois-
ta chilid. Marjojakaan ei voi sanoa chiliméi-
siksi, silld ne ovat lapikuultavan keltavihreita,
kypsyen lopulta hyvin tumman punaisiksi, hi-
venen makeiksi ja tdysin tulettomiksi. Tutkijat
kiistelivat pitkdan siitd, onko tdmé capsicum
lainkaan, mutta lopulta A.T.Hunziker osoitti
asiassa kaapin paikan. Rhomboideum voi kas-
vaa hyvin korkeaksi, eikd muodosta lainkaan
tavanomaisia oksia.

Lisétietoja chiliperheestd ja sen mysteereisti
16ytyy mm: http://www.infernochili.net




Yksi tarina si

ita,

miten chili saapui Suomeen

Kaikilla tarinoilla on alkunsa, vaikka vuodet
ja hiipivd dementia yleensd katkevitkin yksi-
tyiskohdat usvaansa — aivan kuten The Beat-
les ei ollut lopulta yhtd mieltd endé juuri mis-
taén mité kokivat.

Mutta tdma tarina alkoi kevéallad 1995 Arizo-
nassa, Interstate-moottoritielld 10, keskelld
kaktusten tdyttdimad aavikkoa jossain Tuckso-
nin ja Ciudad Juarezin vélimaastossa. Toisin
sanoen: ei-missddn. Vaihteistoltaan hajoamis-
pisteessé ollut puertoricolainen, ruskea Honda
Accord vm -82 kiidétti viimeisilld voimillaan
kahta opiskelijaa mantereen halki-seikkailul-
taan takaisin kohti Atlantaa. Rahat olivat lo-
pussa, auton vaihteiston lisdéntyvat kirskunat
alkoivat syodd hermoja, ja mieleen hiipi aja-
tus siitd, ettd kylld melkein 12.000 kilometrin
maantiematkalta pitdisi jotain tuoda kotiin tu-
liaiseksi. ..

Niinpa sattui autiomaan sindnsé komean tyh-

jyyden keskeltd ilmaantumaan merkillinen
néky: villin lannen kaupunki! Pakkohan se oli
kadntyd tsekkaamaan! Jéi tosin tsekkaamatta
nidhtydmme paikan pddsymaksun. Portin ul-
kopuolella sijainnut pieni matkamuistomyy-
méld sai kelvata. Senkin antimista tarpeeksi
halpa oli lopulta vain pieni pussillinen kas-
vinsiemenid. Chilid, luki pussissa. Viitti laji-
ketta, joista yksikddn ei sanonut juuri mitdan.
Eikun mukaan vaan...

Auto toi meidat silld kertaa viela perille. Seu-
raavalla matkalla sitten vaihdelaatikko réjah-
tikin moottoritielle my6héén sunnuntai-iltana,
mutta se on toinen tarina, se. Chilinsiemenet
paatyivét, joka tapauksessa, saman vuoden
kesélld Suomeen, ja unohtuivat kuukausik-
si. Lopulta sité piti katsoa, jotta mitd kummaa
olikaan tullut hankkineeksi. Kaupasta musta-
multaa pieni sakki, kukkapurkkeja kehiin, sie-
mentd multaan, vettd palle... Ja odottelua. Ja
odottelua. Lopulta kolme pientéd taimenalkua
ilmaantui mul-
lasta. Niistd yksi
jaksoi kasvaa eh-
ki kymmensent-
tiseksi, kunnes
sekin teki haraki-
rin. Helkkari!

Ei tuo vedellyt...
Alkoi ottaa pan-
nuun. No, olihan
jo 1995 netti ole-
massa, ja haku-
koneina sellaisia
ihmeitd kuin nyt
pitkalti unohdet-
tu Altavista. Loy-
sin jonkin ihmeen
kasvifoorumin,
jolla vaikuttanut
uusseelantilainen
(1) chiliharras-
taja halusi valt-
tamattd lahettda
siemenid minulle
Suomeen! Lihe-
tin tdlle kostoksi
suomalaisten vi-
hannesten sieme-
nid, arvellen nii-
den olevan siel-
14 yhtd eksootti-
sia... Joka tapa-
uksessa, sain si-
ten 1996 ensim-
mdiset chilikas-
vini kasvamaan

ja tuottamaan jopa jokusen marjan. Tarpeek-
si hakukoneita kdyttden ja foorumeilla roik-
kuen sitéd lopulta oppi jotain aiheesta “chili”.
Suomalaisista kasvikirjoista ei juuri apua ol-
lut, silld ne tunsivat lahinnd paprikan — ja véit-
tivit sitékin yksivuotiseksi kasviksi.

Toinen ratkaiseva ldpimurto” oli erdén ysta-
véllisen amerikkalaisen tapaaminen netissa.
Témai ldhetti minulle silloin Suomessa tiy-
sin tuntemattomia, upeita siemenid! Niin sain
1996 lopulla ensimmaiset baccatum-lajin chi-
lini: 2 Aji Amarillon varianttia, vieldkin eh-
ki ihmeellisempéd pubescens-lajin Rocotoa,
ja jotain ihmeen baccatumia minka piti mais-
tua aivan karmealle, ’saippualle” (ei koskaan
itdnyt). Takaisin ldhetin. .. arvaatte kylld mita.
Siitd se sitten joka tapauksessa alkoi. Suomes-
takin 16ytyi vainukoirien avulla joitakin sie-
menié — ldhinnd koristechilid (Apache), Jala-
pefloa ja tietenkin iénikuista Cayennea. Jos-
tain ilmaantui kirjeenvaihdolla myds upea
Bolivian Rainbow. Habanero oli vield tavoit-
tamaton unelma.

Nyt siemenet alkoivat itdd kunnolla. Liiankin
kunnolla: kohta kimppa oli tdysi chilintaimia!
Eikun mukaan silloiselle osa-aikaiselle opis-
kelijan tydpaikalle... Alkoi ensimméinen tie-
tdméni Suomen Chili-ilmid! Kaikki naispuo-
liset tyopaikalla halusivat oman ”pikku chi-
lin” — moni useita. Me dijat emme vield sil-
loin osanneet dijéilla nailla!

Vuosi oli 1997, ja Turussa chilinkasvattajia jo
hetkessd kymmenid, ellei enemmankin. Muis-
tin miten toivotonta oli ollut 16ytda kelvollis-
ta tietoa chilikasveista kasvatusohjeineen, ja
siité tulikin mieleen kauaskantoinen idea: mi-
tapd, jos laittaisi pystyyn aiheelle omistautu-
neen web-sivuston? En endd muista sen aivan
alkuperdistd nimed — vain sen, ettd se oli ké-
sittdméttoman ruma, ja se esitteli parisenkym-
menté chililajiketta valokuvien kera. Eikd sitd
juuri kukaan lisékseni lukenut.

Jokin dlynvéldys sitten muutti sivuston ni-
meksi dlykkadsti “Inferno”, ja samoihin aikoi-
hin alkanut Suomen varhaisten chilihullujen
toistensa 16ytdminen johti paitsi aivan loista-
viin ja ikimuistoisiin tapaamisiin Tampereel-
la, my®s siihen, ettd niitd tapahtumia ansiok-
kaasti jarkdnnyt legendamme Janne (Javu)
tarjoutui pistdmédn Infernon keskustelufoo-
rumin uuteen, toimivaan uskoon.

Néin kdvi — ja katso, kéyttdjamaarit alkoi-
vat nousta! 2000-luvun alkuvuosina harras-

tuksemme kiihtyi huimaa tahtia, ja pian al-
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koi nousta ajatuksia omasta chiliyhdistykses-
td. Muutamat meistd tuumivat jo ainakin si-
vuelinkeinonkin 16ytymisti chilin ympérilti.
Isommat kaupalliset toimijat eivét vield ol-
leet havahtuneet tdhdn maan alta nousseeseen
merkilliseen sissilitkkeeseen, mutta merkkeja
jostain suuremmasta oli jo ilmassa!

Sitten rdjdhti. Chiliyhdistyksesta tuli totta.
Akkid lihikaupoissammekin oli todella tulis-
ta, kotimaista (1) chilid. Jopa niin tulista, ettei
vastaavaa myyda luultavasti missddn muual-
la maailmassa ldhikaupan tiskilld. Jopa suu-
ret valmistajat kokeilivat chilituotteilla. Jotain
oli todella muuttunut! Ténd pAivani useimmat
suomalaiset tuntevat ainakin yhden chilinkas-
vattajan.

Mité sitten on todella muuttunut? Suoma-
laisten perus-ruokakulttuuri? Tuskin. Sellai-
nen vie paljon aikaa. Vaikka meitd tulisen
ja mausteisen ruoan ystdvid seké chilikasvi-
en kasvattajia onkin jo maassamme satoja tu-
hansia, moni tavallinen suomalainen ei viela-
kadn siedd mausteista, saati tulista, ruokaa —
eikd taatusti kasvata chilikasveja. Siind, missa
me mausteisen ruoan ystavit haluamme, jopa
vaadimme makumme mukaista ruokaa, kan-
san (vield) enemmisto karjaisee: ”EI!!!”

Mutta tilanne muuttuu — ja kiihtyvélld vauh-
dilla mausteisen, jopa tulisen ruoan eduksi.
Itse uskon, ettd chili ja mausteinen ruoka ovat
tulleet suomalaiseen ruokakulttuuriin jo py-
syviksi osaksi. Asiasta on ennakkotapauksia.
Esimerkiksi unkarilainen tulisen ruoan keit-
ti6 on, paitsi Euroopassa ainutlaatuinen, myos
suoraa seurausta chilin saapumisesta Euroop-
paan Kolumbuksen mukana (tosiasiassa chili
saapui tdnne jo paljon aikaisemmin, mutta se
on toinen tarinansa).

Toinen, ajatuksia heréttdva asia on tdma: ko-
ko Aasialainen, hyvin pitkélti tulisena, chiliin
pohjautuvana pidetty ruoka-
kulttuuri on suhteellisen tuo-
retta “tuontitavaraa”. Chi-
likasvit kasvavat luonnos-
taan vain Amerikassa. Mie-
tipé tétd hetki... Se tarkoit-
taa sitd, ettd KAIKKI ken-
ties rakastamasi tulinen in-
tialainen, kiinalainen, in-
donesialainen, vietnamilai-
nen, yms. ruokakulttuuri on
sielld tuontitavaraa, joka on
vain vallannut koko sikéaldi-
sen ruoanlaiton.

Jos se tapahtui koko Itd-Aa-
siassa, ja esim. Unkarissa,
tuottaen meille unohtumat-
toman mahtavia makuela-
myksid, ja upean chilihar-
rastuksen...

Miksei sama tapahtuisi tddl-
14 Suomessa, saunan, Kek-
kosen ja perkeleiden maas-
sa?
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CHILIKALENTERI 2013

Huhtikuu

* Piha & Puutarha 5 - 7.4.2013 TURKU

* Kevatmessut 11 - 14.4.2013 HELSINKI

* Viherlassilan chilipaiva 13.4.2013 TURKU

* Pihapiiri 2013 19 - 21.4.2013 LAHTI

* Pohjanmaan Suurmessut 20 - 21.4.2013 VAASA

« Tammisillan puutarhan chilipaivit 27.4.2013 PIIKKIO

« Markki piha- ja puutarhamessut 27 - 28.4.2013 SEINAJOKI

Toukokuu

* Kauppilan puutarha - Uudet marjat ja hedelmat 4.5.2013 TURKU
« Pihapaivat Pinsion Taimistolla 9-11.5.2013 YLOJARVI

e Tammelantorin Chilipaivat TAMPERE (ks. chilifoorumi!)

Kesakuu

* Taimimoision chilipaivat 15.6.2013 PORI

* Ravintola Teivaan Lokin chilifestivaalit 8.6.2013 LAHTI
e Tammelantorin Chilipaivat TAMPERE (ks. chilifoorumi!)

Heindkuu
* Tammelantorin Chilipaivat TAMPERE (ks. chilifoorumi!)

Elokuu
* Chilifest Finland 2013 16 - 18.8.2013 TAMPERE

Syyskuu
e Chiliyhdistyksen vuosikokous TBA
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Laajasta valikoimasta loydat kauneimmat koristechilit,
herkullisimmat ruokachilit, villichilit, muut harvinaisuudet
seka maailman tulisimmat chilit. Kaikkiin tilauksiin
sisaltyy suomenkielinen kasvatusopas seka ilmainen
kasvatustuki sahkopostitse. Tervetuloa tutustumaan! FATAL"

Kotlmamen Fatalu chili- |mper|um| Kalkkl mita olet ikina halunnut tietaa chileista

3 i7Apioro: QNGERNOGAID

Fatalii.net on kansainvélisesti Fatalii Gourmet on johtava Fatalii Photo on maailman laajin Inferno Chili on vuonna 1997

tunnetuin kotimainen chilisivusto. Suomalainen chilibrandi. chilikuvapankki. Kokoelma on perustettu legendaarinen chili-
Taaltd 16ydat englannin kielelld Kaikki tuotteet valmistetaan tieteellisesti ryhmitelty helppo- sivusto. Chilimies Tommi Hietavuon
kaiken mahdollisen tiedon kotimaassa huippulaadukkaista hakuisin lajikekuvauksin. Tdata kokoama kaikenkattava tietopaketti

chilien kasvattamisesta. kotimaisista raaka-aineista. |6ydat todennakdisesti etsimdsi. chileistd selvalld suomen kielella.

www.fatalii.net ) | www.fataliigourmet.net J \ www.fataliiphoto.net J \ www.infernochili.net )




FATALIIGOURMET

Suomessa on
kehitetty todennakoises

maailman tulisin chili

Suomalainen Fatalii Gourmet -chilituottaja
on onnistunut jalostamaan chililajikkeen, joka
on vield tulisempi kuin timén hetkinen maail-
man tulisimman chilin tittelin haltija "Moru-
ga Scorpion’. Fatalii Gourmet 'JIGSAW’ -ni-
minen, ddrimmdisen héijyn nékoinen chili tu-
lee myyntiin jauheena ja sen nauttimisessa on
syytd noudattaa ddrimmadistd varovaisuutta.
Fatalii Gourmet -yrityksen chilimestari Juk-
ka Fatalii” Kilpinen on jalostanut chililajik-
keita jo vuosien ajan. Toissa vuonna tuloksena
oli kautta aikojen ensimméinen Suomessa ke-
hitetty suojattu chililajike. Nyt syntynyt Fata-
lit Gourmet JIGSAW -lajike on usean vuoden
jalostuksen lopputulos. Uusi laji onkin toden-
nékoisesti maailman tulisin chili.
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Fatalii Gourmet JIGSAW on jalostettu edel-
leen C. chinense var. ’Moruga Scorpion’ - la-
jikkeesta, joka pitdd tdlla hetkelld hallussaan
maailman tulisimman chilin tittelid. Tulisuut-
ta on tullut vield reilusti lisd ja sen huomaa
ithan suutuntumalla, Kilpinen kertoo.

Jalostustaidon huippu

Virallista luokitusta JIGSAW-lajikkeen tuli-
suudelle haetaan vasta ensi vuonna, kun la-
jike on valmis mitattavaksi. Uusi lajike vaatii
useamman sukupolven vakiintuakseen. Mit-
taus tullaan suorittamaan sertifioidussa la-
boratoriossa HPLC (High Performance Li-
quid Chromatography) - menetelmalld. Chi-
lien tulisuus johtuu kapsaisiini-nimisesté yh-

disteestd, jota on padosin siemenkiinnikkeis-
sd ja chilin sisdpinnan kalvossa. Tulisimmissa
lajikkeissa kapsaisiinipisaroita voi néhdé jopa
chilin sisépinnalla.

Fatalii Gourmet JIGSAW-lajikkeen poik-
keuksellinen sisdkalvo sekd sen sisépinnoilta
suorastaan helmeileva kapsaisiini kertovat he-
ti, ettd kyseessd on todella tulinen tapaus, Kil-
pinen kertoo. Fatalii Gourmet JIGSAW -chi-
listd tehdyn jauheen kéytdssd kannattaa olla
varovainen: ddrimmadisen pieni ripaus riittad
todella tuhtiin makueldmykseen. Vaikka Fata-
lii Gourmet JIGSAW on erittdin tulinen chili,
sen maku ja tuoksu hurmaavat: maukas ja vi-
vahteikkaan hedelméinen.




Miti jidrked sitten on kehittis néin tulinen
chili?

Ensinnékin se on konkreettinen osoitus jalos-
tustaidosta. Joka alalla tehdéén erilaisia enné-
tyksié ja timé on tietynlainen huipputulos chi-
linjalostuksessa. Sen lisdksi ndin tulinen chili
on ddrimmadisen riittoisaa: hyvin pieni maara
riittdd maustamaan ison méard ruokaa. Maa-
ilmassa on runsaasti todella voimakkaan chi-
lin ystdvid ja olemme varmoja, ettd JIGSAW
menestyy markkinoilla mainiosti, chilimesta-
ri Kilpinen kertoo.

Suomalaisten chiliharrastuneisuus
nousussa
Suomessa chilien tunnettuus on ollut aiemmin

C. chinense var.
'Moruga Scorpion'

melko pientd. Viime vuosina kehittyneen chi-
libuumin my®6td kotimaisen chilin kysyntd on
nopeassa kasvussa. Chilejé kdytetddn entisti
laajemmin muun muassa ruuanlaitossa ja lei-
vonnassa. Kauppapuutarhaliitto ry valitsikin
chilin vuoden 2013 vihannekseksi.*

Suomessa on liséksi jatkuvasti kasvava todel-
listen chiliharrastajien joukko: chilejd mais-
tellaan jo samalla tavoin kuin juustoja tai vii-
neja.

- Mitd enemmén ja useammin erilaisia chi-
lejd maistelee, sitd enemmén niistd erottaa
makueroja ja hienoja vivahteita. Tulisuuden
sieto on puolestaan tottumiskysymys. Harras-
tuneisuuden kehittyessd tulisuuden skaalan ja
sdvyjen tunnistaminen terdvdityy. Chileissd
onkin valtavasti eroja. Tulisuus voi olla esi-
merkiksi pistivéd, lempedi vai jopa nautin-
nollisen viipyilevdd. Osa chileistd ei ole tuli-
sia lainkaan, Kilpinen vinkkaa.

- Suomalainen ruokakulttuuri on perintei-
sesti painottunut mietoihin makuihin. Mielui-
sa makupaletti on kuitenkin murroksessa; suo-
malaisten suussa on sijaa myos ravikdmmil-
le kokemuksille. Téstd osoituksena ovat mm.
etnisen ruoan viime vuosien suosion nousu
seka tietysti perisuomalaiset salmiakki- ja si-
supastillit. Mielestdni suomalaisten tietynlai-
sesta ravakkyydesta kertovat myos saunakult-
tuuri sekd hevimusiikin suosio, pohtii Fatalii
Gourmet’n markkinointipadllikko Jussi Ahti-
ainen.

* Linkki Kauppapuutarhaliitto ry:n tiedotteeseen:
http://www.kauppapuutarhaliitto.fi/kauppapuutarha-
liitto/kplry.nsfiwsivut/4CASBCB139509819C22574AD
900399418?opendocument&
nid=Tiedotteet/ajankohtaista

Fatalii Gourmet JIGSAW -chilijauhe saata-
villa mm. verkkokaupasta www.fataliigour-
met.net, 7,90 €.

Lisétietoja

Jukka ’Fatalii’ Kilpinen, Fatalii Gourmet,
p. 040 533 6331

Jussi Ahtiainen, Fatalii Gourmet,

p. 040 528 3645

www.fataliigourmet.net
info@fataliigourmet.net

Lehdiston kuva- ja tuoteniytepyynnot
Viestintd Oy Drum / Elina Mattila, p. 050 303
9564 tai elina.mattila@drum.fi

C. chinense var.

'Fatalii Gourmet Jigsaw'
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Viisi chilimyyttia

Chili polttaa vatsan pilalle

Ei pidd paikkaansa. Vaikka osa chileistd aiheuttaa suussa polttavan tunteen, chili ei polta oikeasti. Tulisuuden aiheuttaa kapsaisiini-niminen yhdis-
te, joka hamaé tuntoaistia uskomaan, ettd sitd vahingoitetaan. Chili ei siis polta kudoksia suussa tai vatsassa. Mikéli henkil6lld on entuudestaan
taipumusta esimerkiksi nérdstykseen tai jo olemassa olevia vatsaongelmia kuten vatsahaava, runsas chilin nauttiminen voi voimistaa oireita.

Chiliin voi kuolla
Témékin on tarua. Chilistd on terveydellistd haittaa ainoastaan, jos sitd nauttii liikaa. Tulisuutta késitelleissd tutkimuksissa vasta erittdin suuret
médrét, kuten 1,5 litraa tabasco-kastiketta, aiheuttivat terveyshaittojen, kuten ihoérsytysté ja punoitusta.

Chili on aina pieni ja punainen

Eipis olekaan. Chilit ovat monipuolinen kasvilaji. Punaisten chilien liséksi tunnetaan mm. keltaisia, vihreiti ja jopa violetteja, suorastaan mus-
tanpuhuvia chililajeja ja -lajikkeita. Muodoltaan chilit voivat olla pydreitd, pitkulaisia, kapeita tai levedampid. Chilipalkojen pinta voi olla siled ja
suora, kurvikkaan mutkitteleva tai jopa ryppyinen. Yleensé chilit ovat raakoina vihreiti ja kypsyessdén vaihtavat viridén, muuttuen samalla tuli-
semmiksi. Chililajeissa on eroja ja chilihedelmét ovat yksildité; usein kasvin ensimmadiset hedelmét ovat tulettomampia. Chilien makuun ja tuli-
suuteen vaikuttavat myds valo, ravinteet, ilmankosteus ja lampétila.

Chili pilaa makuaistin

Ei pilaa. Ihmisen makuaisti erottaa toisistaan makean, suolaisen, happaman ja karvaan seké nk. umamimaun. Tulisuuden tunteen aiheuttavaa kap-
saisiinia makuaisti ei kuitenkaan pysty erottamaan. Tulisuuden tunne liittyykin suun hermoreseptoreihin, ei niinkdén makuaistiin. Suussa olevat
makunystyrdt my0ds uusiutuvat hiusten tapaan tasaisin véliajoin. Chilit siis eivét pilaa makuaistia, itse asiassa pdinvastoin; chilejd voi verrata vii-
neihin tai juustoihin. Harrastuneisuuden myotd makuaisti kehittyy ja makuaisti oppii erottamaan makuja entistd monipuolisemmin.

Chili peittdd ruoan oman maun

Tarua. Kuten kaikissa mausteissa, chili voi peittdd ruoan oman maun vain, jos sitd kayttia liikaa. Oikein mitoitettuna chili avaa ruoalle kuin ruo-
alle uudenlaisia makumaailmoja ja tuo niihin erilaisia ulottuvuuksia ja ryhtid. Ruoanlaitossa ja leivonnassa kéytettévé chili tuleekin valita toivo-
tun tulisuuden ja ruoan lopputuloksen mukaan. Osa chileisté on erittdin tulisia ja osa tdysin tulettomia.

Léhteet: Fatalii Gourmet ja Suomen Chiliyhdistys ry, http://www.chiliyhdistys.fi/pages/fi/chili/chilimyyttejae.php

Fatalii Gourmet Oy on kotimainen, vuonna 2010 perustettu chilin jalostukseen, kasvatukseen ja myyntiin erikoistunut
yritys. Premium-tuotteisiin keskittynyt yhtio pyorittdd omaa nettikauppaa, minka liséksi tuotteita myydaén myods
ruokakaupoissa kautta maan. Yritys tahtda kotimaan markkinoiden liséksi myds vientiin. Fatalii Gourmet’n toimii
Kirkkonummella. Fatalii Gourmet’n kaikille tuotteille on myonnetty Suomalaisen Tyon Liiton Avainlippu-tunnus.
Lisétietoja www.fataliigourmet.net
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Taustatietoa chileista

Miti chilit ovat?

Chilit ja paprikat ovat Capsicum-suvun kas-
veja. Kasvin tulisia versioita kutsutaan chi-
leiksi tai maustepaprikoiksi, mietoja ja ma-
keampia lajeja paprikoiksi. Tunnettuja chili-
lajikkeita ovat mm. Jalapefio, Tabasco, Haba-
nero sekd cayenne.

Chilejé pidetéidn yleisesti vihanneksina, mut-
ta kasvitieteellisesti médriteltynd chilikasvin
palko on marjahedelma. Chilit ovat erittéin vi-
tamiinipitoisia; niissa on erityisesti A- ja Cvi-
tamiineja.

Chilikasveista syddidn palko-osa, jonka muo-
to ja véri vaihtelevat. Raakojen chilipalkojen
véri on usein vihred. Kypsien chilipalkojen
vérikirjo ulottuu vihreidsti keltaiseen ja pu-
naisesta syvén violettiin. Palkomuoto voi ol-
la pyored, kapea, suippo tai levedkérkinen.
Chilipalko voi olla kooltaan pienimmillddn
vain kolme millimetrid, suurimmillaan jopa
30 senttimetrid pitkd. Chilikasvien koot vaih-
televat puolestaan 30 senttimetrin ja 7 met-
rin valilla.

Chilien alkuperi ja historia

Chilit ovat alkujaan trooppisen ilmaston kas-
veja, mutta chililajeja on sopeutunut kasva-
maan aina aavikoilta viileisiin olosuhteisiin
asti. Paprikakasvien uskotaan kehittyneen Bo-
livian ja kaakkoisen Brasilian tienoilla. Siel-
td ne ovat levinneet ldhes kaikkialle Eteld- ja
Keski- Amerikkaan, Meksikoon sekd nykyi-
sen eteldisen USA:n alueelle.

Chilit ovat erditd vanhimmista ihmisen hyd-
tykdyttdmisté ja viljelemistd kasveista.Van-
himmat todisteet chilien kdytostd 10ytyvét yli
8000 vuoden takaa Eteld-Amerikasta. Chile-
jé on kéytetty niin ruoanlaitossa kuin lddke-
tieteessdkin. Vield ténd paivandkin kapsaisii-
nia kéytetidn joissain kipua lievittivissd voi-
teissa ja Oljyissa.

Pitkdan uskottiin 16ytoretkeilijoiden tuoneen
paprikakasvit Eurooppaan, mistd ne olisivat
levinneet maailmalle kauppiaiden mukana.
Uusin tutkimus kuitenkin viittaa, ettd papri-
kat tunnettiin niin Euroopassa kuin Aasias-
sakin jo kauan ennen Kolumbuksen matkoja.
Jopa Ruotsista on 16ydetty jélkid luultavim-
min capsicum frutescens -lajin chilipaprikois-
ta. Tdnd pdivand kolmannes maailman vées-
tostd sy chilejd péivittdin.

Tulisuus ja maku
Chilien maut vaihtelevat lajikkeittain aina
kitkerdn happamasta hedelméisen makeaan.

Chilin ulkondkd ei juuri kerro sen mausta tai
tulisuudesta, vaan kunkin lajikkeen yksilolli-
nen makumaailma aukeaa ainoastaan maista-
malla.

Chilien tulisuuden aiheuttavat kapsaisiini-yh-
disteet, jotka harhauttavat ihmisen tuntoais-
tin uskomaan, ettd sitd vahingoitetaan. Kap-
saisiinin ei polta tai muuta suun ldmpétilaa.
Lammin tai kuumottava tunne syntyy, kun
kapsaisiini sitoutuu hermosolujen reseptorei-
hin. Kipuaistimus saa aivot vapauttamaan en-
dorfiineja eli nk. mielihyvahormoneja. Chili-
en syonti on turvallista niin tuoreena kuin ké-
siteltynd. Chilien litkasyonti onkin varsin epa-
todenndkdistd, silld keho reagoi ennen kuin
chilid tulee syoneeksi litkaa. Tulisuuden sieto
on yksil6llistd ja myds tottumiskysymys; mi-
td enemman ja erilaisia chilejd maistelee, sitd
paremmin tulisuutta sietdd. Tulisuuden sieto-
kyvyn kehittyessa chileistd oppii maistamaan
monenlaisia makuja ja vivahteita. Chileja voi-
kin maistella samaan tapaan kuin juustoja tai
viineja.

Chilien tulisuutta mitataan nk. Scovillen as-
teikolla (Scoville Heat Unit, SHU). Maailman
tulisimmat chilit ovat yli 2 miljoonaa Scovil-
len yksikkdd, kun taas osa chileistd on tdysin
tulettomia. Yleisemmin kéytetty asteikko nol-
lasta kymmeneen ei ole lineaarinen, vaan tu-
lisuusarvoltaan 10 oleva chili voi olla kaksi
kertaa tulisempi kuin asteikolla arvon 9 saava
chili. Supertulisten chilien arvoja merkitédan
liséksi plus-merkeilld, esimerkiksi 10+++.

Chilien kaytto

Chilit soveltuvat monipuoliseen ruoanlaittoon
jaleivontaan. Ne avaavat moneen tuttuun ruo-
kalajiin uudenlaisia makumaailmoja. Ruoan-
laitoissa chilien kéytto kannattaa aloittaa pie-
nilld mdérilld ja kasvattaa méérid kokemuk-
sen karttuessa. Myo0s supertulisia chilejd voi
kéyttdd ruoanlaitossa, kunhan chilid lisdé ruo-
kaan maltillisesti. Savayta illallispdydassa tar-
joamalla jaételod terdstettynd chilitoffee- tai
chilisuklaakastikkeella.

Kuten muissakin raaka-aineissa, késittely ku-
ten keittdminen ja paistaminen vaikuttavat
chilin makuun. Chilejd kannattaakin maistel-
la niin tuoreena kuin késiteltyndkin. Chilien
tulisuuden aiheuttava kapsaisiini on rasvali-
ukoista. Tulinen ruoka rauhoittuu lisddmal-
14 ruokaan rasvaista, maitopohjaista valmis-
tetta, esimerkiksi ruokakermaa tai smetanaa.
Ruokapoydassd yllattava tulisuus taittuu esi-
merkiksi leivalla tai lasillisella maitoa. Chili-
en tulisuus on usein voimakkainta vaaleissa

siemenkiinnikkeissé ja siemenissd. Miedom-
man makueldmyksen saa, kun jéttdd siemen-
kiinnikkeet ja siemenet kdyttamattd. Kaikkein
voimakkaimmat chilit ovat kauttaaltaan tuli-
sia. Chilien tulisuutta voi halutessaan vdhen-
tdd ryOppdadmallad niitd kichuvassa vedessa.
Muista kuitenkin tehokas tuuletus, silld irtoa-
vat hoyryt kiyvit silmiin ja henkeen. Kiirei-
semmidlle kotikokille sopii kdyttovalmis chili-
jauhe, silld se tulisuudeltaan tasaisempaa kuin
tuorechilit.

Kun keittiosséd on kisitelty chilejd, leikkuu-
alustat ja veitset kannattaa pyyhkaistd ruoka-
6ljyyn kastetulla talouspaperilla ennen niiden
normaalia pesua. Kotikokin kannattaa pyyh-
kid myds kdtensé ruokadljyiselld talouspape-
rilla.

Kasvihuoneessa kasvatettavien chilien kas-
vukausi kestéd alkukesdstd joulukuuhun lop-
puun asti. Kasvukauden ulkopuolella chileja
saa kuivattuina, jauheina tai sdilykkeind seké
muiden tuotteiden muodossa kuten sekoitettu-
na suklaaseen, toffeeseen tai lakritsaan. Chile-
j@ voi myos kasvattaa kotona: ne viihtyvét va-
loisassa ja lampimassé paikassa ja pitdvit ta-
saisesta kasvualustan kosteudesta. Kasvatuk-
sen onnistuessa omasta chilisadosta paédsee
nauttimaan aina alkukeséstd jouluun asti.

Lisdtiedot

Jukka ’Fatalii’ Kilpinen, Fatalii Gourmet, p.
040 533 6331

Jussi Ahtiainen, Fatalii Gourmet, p. 040 528
3645

info@fataliigourmet.net
www.fataliigourmet.net

Fatalii Gourmet Oy on kotimainen, vuonna
2010 perustettu chilin jalostukseen, kasva-
tukseen ja myyntiin erikoistunut yritys. Pre-
mium-tuotteisiin keskittynyt yhtié pyorittdd
omaa nettikauppaa, minkd lisdksi tuotteita
myydddn myos ruokakaupoissa kautta maan.
Yritys tihtid kotimaan markkinoiden lisdksi
myds vientiin. Fatalii Gourmet toimii Kirk-
konummella. Fatalii Gourmet’n kaikille tuot-
teille on myonnetty Suomalaisen Tyon Liiton
Avainlippu-tunnus.

Lisdtietoja www.fataliigourmet.net

25



Otos Chilifoorumin arvokkaimmista merkinndisti osuu tissd julkaisussa Chilivaarin viiden vuoden takaisiin kirjoituk-
siin maailman suurimmasta chilin tuottajamaasta, Intiasta.

Chilivaarin Intia

Aji Indian tyontyi mullasta ikkunalaudalla-
ni uuteen vuoteen 2008. Témad intialainen
baccatum ponnahti nikyville juuri sopivas-
ti symboloimaan uutta kasvatuskauttani.
Ajattelin perehtya hiukan intialaisiin chi-
leihin. Hyvin laajasti ottaen melkein kaik-
ki alkavan vuoden lajikkeeni ovat intialai-
sia”, kun my6s Cristoforo Colombon tor-
mailyt ja vidrin ymmaértdmiset otetaan lu-
kuun. Hénhén aikoi Intiaan, mutta tGrmési
Karibialle, antoi sille nimeksi Lansi-Intia ja
toi mukanaan Eurooppaan chilit, joita hdn
nimitti pippuriksi. Kun kerran pippuria oli
lahdetty etsiméén, pitihdn se tuoda.

Miksi juuri Intia? Nyt on 510 vuotta siité,

kun chili tuli Intiaan.

Maa on minulle tuttu. Olen sielld 1980-
ja 90-luvuilla kierrellyt useasti, kuukausia-
kin kerrallaan. Toisaalta intialaisia chile-
ja ei lansimaissa juuri tunneta lukuun otta-
matta maailman tulisimpia Nagoja ja Jolo-
kioita. Muiden intialaisten lajikkeiden sie-
menid oli vaikea hankkia, enkd kovin hy-
vin ole onnistunutkaan. Kuitenkin Intia on
maailman suurin chilin tuottaja ja vieji, pu-
humattakaan omasta kaytostd. Sielld ruoka
kuin ruoka maustetaan chililla. Alueelliset
erot tulisuudessa ovat kuitenkin suuret. In-
tiassa ei ole vield yhtendiskulttuuria ja chili-
lajikkeetkin ovat padosin paikallisia.

Aji loytyi Kolumbuksen
muistiinpanoista

Kolumbuksen harhailuista Karibialla on
kddnnetty suomeksikin hdnen lyhennet-
ty, toimitettu, 300 vuotta my6hemmin jul-
kaistu paivékirjansa: www.gutenberg.org/
ebooks/14125

He tosiaan lahjoivat paikallisia ihmisié lasi-
helmilld ja vérillisen nauhan paloilla. Niiti
vaihdettiin mausteisiin ja puuvillaan. Heilla
oli mukana néytteet pippurista ja kanelista,
joita néytettiin paikallisille ja yritettiin 16y-
tad niiden varastot tai kasvupaikat.

Alma
Kuva: Kunto Hirvikoski/ Copyright




Chili-nimed ei tekstisti 10ydy,
mutta Aji esiintyy espanjalai-
sittain kirjoitettuna:
15.1.1493

”Tédlla on paljon puuvil-
laa, joka on hyvin hienoa ja
hyvin pitkdd, mastiksia ja
agia, joka on heidén pippuri-
aan ja paljon parempaa kuin
meikaldinen. Mitéén ei syoda
ilman titd maustetta, joka on
hyvin terveellisté; Espafiolal-
ta sitd voi vuosittain saada vii-
sikymmenti karavelinlastia.”

Nykyéddnhdn Aji tarkoittaa
baccatum-sukuista pitkdpal-
koista chilid, mutta voi olla,
ettd nimen kéyttd on vuosien
saatossa muuttunut. Sitd kui-
tenkin viljeltiin ja Kolumbus
jopa arvioi vuosittaisen sadon
Haitin saarella. Vdhdn aikaa
sitten julkaistiin arkeologi-
sia 10ydoksid, joiden mukaan
chilid on viljelty Eteld-Amerikassa ainakin
6000 vuotta. Ruoaksi sitd on kerdilty aina-
kin 9000 vuoden ajan, sanovat tutkijat Mek-
sikolaisella kaivauksella.

Chili tulee Intiaan ja

Habanero limpiméiéin

Chilin tulo Intiaan Vasco da Gaman muka-
na on dokumentoitu péivélleen Calicutin
silloisen hallitsijan toimesta. Se tapahtui
20. toukokuuta 1498. Vasco sai hyvén op-
paan Afrikan itdrannikolta ja purjehti suo-
raan pippurirannikolle, Intian eteldosaan
Keralan osavaltioon. Olen kdynyt hédnen
rantautumisensa muistokivelld ja kiipeillyt
portugalilaisten sinne rakentaman linnoi-
tuksen raunioilla. Muutama seiné oli vield
pystyssd ampuma-aukkoineen meren suun-
taan. Suurimman osan oli viidakko jo val-
loittanut.

Vasco aloitti kauppaneuvottelut paikallisen
maharadjan kanssa. Ne eivét sujuneet kovin
hyvin, silld portugalilaiset tulivat himmen-
tdneeksi silloisen maailmankaupan jérjes-
tystd ja kauppaa hallinneet arabit vaativat
oikeuksiaan takaisin ja ottivatkin ne Vas-
con poistuttua. Seuraavalla kdynnilld hén
joutui ottamaan asemapaikkansa taistellen
ja vahdn myohemmin portugalilaiset ajet-
tiin pois seudulta ja Portugali valloitti sit-
ten véhén pohjoisemmasta Goan vuosisa-
tojen ajaksi.

Chili jéi kuitenkin Intiaan ja levisi sielld hy-
vin nopeasti. [lmasto oli suotuisa ja kansa
piti maustetusta ruoasta. Itse asiassa levia-
minen oli niin nopeaa, ettd 50 vuotta myo-
hemmin saksalainen kasvitieteilijé kirjoit-

ti viljellyisté chililajikkeista kirjan ja piti
niiden alkuperdmaana Intiaa. Termien véa-
rinkdsityksestidkaén tuskin on kyse, silld sii-
hen aikaan Kolumbuksen 16yt6jen todelli-
nen luonne jo tunnettiin eikd Lansi-Intiaa
sekoitettu oikeaan Intiaan.

Intialaisten tutkijoiden mukaan chili levi-
si suuria jokia Gangesia ja Brahmaputraa
ylévirtaan. Gangesin latvoilta se siirtyi Kii-
naan Himalajan solien kautta. 1700-luvul-
la tiedemiehet kasveja luokitellessaan si-
joittivat chinense-suvun alkuléhteen Kii-
naan. Sellaisiakin epdilyjé on esitetty, etti
chili olisi ollut Intiassa viljelyssa jo paljon
ennen Kolumbuksen aikaa. Maailmankaup-
paa kiytiin my6s muualla kuin Euroopas-
sa. Kiinalaiset tutkimusmatkailijat kdvivét
vuosisata aikaisemmin jo Eteld-Amerikas-
saja Afrikassa ja ovat hyvinkin voineet tuo-
da chinensens itse.

No, joka tapauksessa Intia ja chili sopivat
hyvin yhteen. Nyt se on maailman suurin
chilin tuottaja. Lajikkeet ovat pddosin an-
nuumeja, mutta jostakin syysta niitd kutsu-
taan siemenliikkeissd usein frutescensiksi.
Saattavat nuo olla sekoituksia. Baccatume-
ja on hyvin véhén ja chinensei ei vdhén ai-
kaa sitten tiedetty Intiassa viljeltdvén lain-
kaan. Sitten tulivat japanilaiset etsiméén ta-
runhohtoista maailman tulisinta Naga-chi-
lid, 16ysivét sen ja se todettiin chinensek-
si, jolla on my0s frutescensin geeneja. Mi-
tahdn vield 10ytyykaan?

Indian PC-1, eris tarina
Indian PC-1 on erés kiistanalaisimmista in-
tialaisista lajikkeista. Useimmissa siemen-

Kuva: Kunto Hirvikoski/ Copyright

kaupoissa sitd myydéaén lisdnimelld Na-
ga Jolokia ja mainitaan frutescensiksi. On
myos niitd, jotka viittdvit sen olevan an-
nuum. Melkein kaikki kertovat sen olevan
maailman tulisimpien chilien joukossa.

Téssa erds tarina PC-1:std ja miksi se ei
ole Naga Jolokia. Tiedén, ettd tarinoita on
monta muutakin. Tdma on pdéosin intialai-
sista tietoldhteistd koottu, amerikkalaisilla
ja japanilaisilla on omat versionsa, siemen-
kaupoilla omansa.

Vuonna 2000 lehdistssa levisi tieto, ettd
Intian Assamista, Tezpurin kaupungin 14-
histolté oli 10ydetty maailman tulisin chi-
li. 6 vuotta tuota kunniaa kantanut Red Sa-
vina oli lyoty lahes kaksinkertaisella luke-
malla, 855.000 Scovillen asteikolla. Tieto
16ytyi Intian puolustusministerion Tezpurin
laboratorion tutkimustuloksista ja sen ker-
rottiin olevan frutescens, vaikka tdhén asti
kérkisijoille olivat yltdneet vain chinenset.
Tulisen chilin ystévit innostuivat ja yritti-
vit saada kdsiinsa tuon ihmekasvin. Japani-
lainen lehti jarjesti oman miehensa paikan
paélle tekemain juttua. Hén saikin joitakin
kuvia kuihtuneesta kasvista ja siemenié.

Tésséd kohdin tapahtui sekaannus, hdmays,
harhautus, tahallinen sabotointi, mitd ni-
med nyt halutaankin kayttaé. Japanilaisille
annettiin mukaan vanhan intialaisen kaup-
palajikkeen, PC-1:n siemenid, mutta kuva
ilmeisesti oli aidosta Bhut Jolokia chilista,
samoin kuin tutkimustulokset. Intialaisten
tutkimustulosta ei pystytty toistamaan muu-
alla. Miten olisi pystyttykaén, kun lajikekin
oli aivan eri. Japanilaiset nimesivét ”16yton-
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sd” kuitenkin laheisen Nagamaan urheiden
sotureiden mukaan ja loppuosa Jolokia tuli
Assamin-kielisestd chili-sanasta. Sitd alet-
tiin heti myyda hyvélld menestykselld sie-
menkaupoissa Naga Jolokiana.

Intialaiset pelasivat aikaa. Kyse oli sotasa-
laisuudesta. Tezpurin yksikko tutkii taiste-
lukaasuja. Pippurisumutteissa, kyynelkaa-
sussa ja heilld my0s armeijan taistelukaa-
suissa kdytetddn voimakkainta saatavissa
olevaa chilia. He eivit halunneet paljastaa
salaista asettaan ainakaan viholliselle. Japa-
nilaisiin ja englantilaisiin ei vieldkdén suh-
tauduta oikein avoimesti. Kanssakdymi-
sessd intialaisen kanssa kannattaa heti teh-

da selviksi, etté ei ole britti. Japanilaiseksi
meikaldistd ei ole epdilty.

Jotenkin amerikkalaiset onnistuivat hank-
kimaan siemenid oikeasta lajikkeesta, Bhut
Jolokiasta, mutta viisi vuotta siind meni.
Témén mittaukset sitten paljastivat yli mil-
joonan menevid Scoville lukemia. Samai-
sen Tezpurin ympdristostd ndmékin ovat
periisin. 2006 sille myonnettiin maailman
tulisimman chilin titteli ja se todettiin viral-
lisesti chineneksi, jossa tosin on myds fru-
tescensin geenejd. PC-1:n hohto alkoi haih-
tua ja nyt se kenties on annuum, jonka tu-
lisuus on alle 100.000. Maailman tulisim-
man metséstyksestd on mainio nettisivu,

jolta myds 16ytyy PC-1:n kuva. Pienehkd
annuum tai isohko frutescens.

Kerronpa vield lopuksi tarinan Intian mat-
koiltani. Se ei liity mitenkéén chiliin, mutta
selittdd, miksi oikeiden siementen hankinta
oli niin vaikeaa. Kalkutassa (nyk. Kolkata)
on ulkomaalaisvirasto, josta pitdd hankkia
kulkuluvat rajaseuduille ja "kielletyille alu-
eille”. Itdisimmaét osavaltiot Burman rajal-
la pyrkivét eroon Intiasta ja sielld on melko
vahva sotilaallinen edustus, kerrotaan. Tu-
risteja ei sinne juuri lasketa kuin aivan rajat-
tuja reittejd. Luvat pitdd hakea ulkomaalais-
virastosta. Mindkin jatin hakemuksen kay-
dékseni Nagamaassa ja Manipurissa. Hake-
mus piti ainakin silloin, 1980-luvulla vieda
henkil6kohtaisesti. Hakijoita haastateltiin.
Haastattelua odottaessani viraston paéllik-
ko, mukava mies, tuli juttelemaan. Hén oli
kielitieteista kiinnostunut ja keskustelimme
pitkdén kieliemme eroista ja yhtildisyyksis-
td. Hanta kiinnosti erityisesti kerdté diti-sa-
noja eri puolilta maailmaa. Suomi on sii-
ni suhteessa hyvin poikkeava kieli. Etuni-
meni todettiin intialaiseksi jumalan nimek-
si. Onneksi emme ehtineet sukunimiin as-
ti. Miehen rintapielessé néet oli lappu: Mr.
Mallikarju . Oli siind kasvonliikkeissa pi-
telemistd meikéldisilld. Nimen lopussa oli
vield hieman tuhraantunut n-kirjain ja se on
aivan tavallinen bengalilainen nimi. Kama-
la taas on yleinen naisen nimi. Ai niin se
lupalappu. Intialaiset eivét kielld yleensa-
kidn mitdan. Késittely vain kesti niin kau-
an, ettd turistin piti jo matkustaa pois ai-
kaisemmin. Muutaman viikon vélein soit-
telin Mallikarjulle, mutta asian késittely oli
aina kesken. ¢

Teksti: Chilivaari 2008

Liséé Chilivaarin arvokkaita kirjoituksia:
chilivaari.blogspot.fi

Chilivaarin linkkivinkki:
Chiliblogit Suomessa

Chilien kasvatusta ja kdyttod sivuavia
blogeja tuoreustakuulla
chiliblogit.blogspot.fi

Kansainvilisessd kasvatuskilpailussakin
menestynyt Rocoto Riesen
Kuva: Kunto Hirvikoski/ Copyright

CHILIFOORUMI 5

Asiaa chileistd ja niiden vierestd jo vuodesta 1997



otavamedia

Jokainen kokki tahtoo
olla petojen sukua.
Varmistamme, ettei tulos
ole susi jo syntyessaan.

RUOKA.f

Ruoanlaitonnalkaan.
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Chilit
seinalle? ¢

Ensimmainen helppokayttoinen
hyotykasvien vilielyyn tarkoitettu
viherseina maailmassa!

“Plug and grow”

Katso lisaa:
kasviseiha.fi



Heini Koskula / Biotus Oy

(0,3-0,5 mm) ovat kellanvihertdvid ja niilld on molem-
missa kyljissd tummat tépldt. Ensimmadiset vihannespunkit ovat yleensi lehtien alap-
innoilla, mutta syontijdljet ndkyvit myos lehden ylépinnalla kellertédvind pilkkuina.
Vihannespunkit kehrddvét seittid. Vihannespunkkien torjuntaan kiytetddn ansarip-
etopunkkia. Aikuinen (noin 0,3 mm) on punainen,

pisaran muotoinen ja silld on pitkét jalat. Pedot levitetddn suoraan kasvin lehdille, saas-
tuntakohtiin reilummin. Torjunnan teho alkaa nékya noin kahden viikon kuluttua. _ b
Ansaripetopunkki/vihannespunkki Kuva: Marika Linnamaki
ovat pienié (noin 1-2 mm), nopeasti litkkkuvia hyonteisié. Ni-
illd on kaksi paria kapeita hapsureunaisia siipid. Ripsidinen munii kasvisolukkoon,
mikéd osaltaan hankaloittaa niiden torjuntaa. Ripsidiset viihtyvdt yleensd lehtien
alapinnoilla tai kukissa. Lehdissa ripsidisvioitus nidkyy hopeanhohtoisina laikkuina,
joissa on mustia ulostepisteitd. Ripsidistorjuntaan kéytettdva
on noin 0,3 mm pituinen, vériltddn kellertdvan punertava
(nuoruusvaiheet ldhes vérittomid). Petopunkkien mieluisinta ravintoa ovat ripsidis-
toukat. Aikuisia ripsidisid pedot eivit syd, niitd kannattaa pyydystdd mekaanisesti

keltaisilla liima-ansoilla.
Ripsidinen Kuva: MTT

Chileilld voi esiintyd monia eri kirvalajeja. Yleisimmat ovat persikka- ja koisokirva.
Kirvat ovat padryndnmuotoisia, pehmeéihoisia hyonteisii, joilla on usein pitkét jalat ja
pitkét tuntosarvet. Kirvat voivat olla siivellisid tai siivettomid ja niiden varitys vaihtelee
paljon. Kirvojen torjuntaan . Putkilossa on
kuutta eri vainokaislajia, jotka loisivat eri kirvalajeja.

Koisokirva Kuva: Heini Koskula

eldvdt kasvualustassa. Toukat ovat vaa-
leita ja niilld on musta pad. Toukat vioittavat lahinné nuorien pistokkaid-
en ja taimien juuria. Harsosédéskien toukkien vioittamien kasvin juurien
kautta kasvitaudit voivat iskeytyd kasviin. Suurien ja terveiden kasvien
kasvulle toukista ei juurikaan ole haittaa. Aikuiset harsosiésket ovat pi-
enid tummia sddskid. Niilld on pitkat jalat ja tuntosarvet. Harsosdaski-
toukkia voi torjua harsosdéskipetopunkeilla, aikuisia sidskid voi torjua
liima-ansoilla.

Harsosddski Kuva: Heini Koskula

, joithin mm. begoniapunkki kuuluu, ovat hyvin pien-
id punkkeja, joiden nidkemiseksi tarvitaan mikroskooppi tai 20 x suuren-
tava luuppi. Begoniapunkit imevét nuorien kasvinosien kasvinesteitd
ja erittdvdt samalla soluihin kasvihormonien kaltaisia aineita, jonka
seurauksena lehdet mm. korkkiintuvat ja reikiintyvét, lisdksi lehtien kér-
jet képristyvit eivitkd lehti/kukkasilmut valttdmaittd avaudu lainkaan.
Kasvin kasvu saattaa pyséhtyd. Begoniapunkin torjuntaan (jos saastunta
ei ole pédssyt liian pahaksi) kiy Amblyseius barkeri —petopunkki, jota
levitetddn 200-500 kpl/m2.
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Punkin vaurio Cheirossa Kuva Rauno Selamaa



Yleista tor‘juntaeHéiden kaytosta Jos saastunta on paha ei vilttimattd yksi levityskerta riitd,

vaan elidlevitys on toistettava muutamaan otteeseen kasvukauden aikana.

Tarhurin
pu

kasvinsuojelua biologisin keinoin

www.biotus.fi/harrastajat ® tarhurinapu@biotus.fi
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SUOMEN SUURIN VALIKOIMA CHILITUOTTEITA
HOT, HOTTER, POPPAMIES!

Poppamies suunnittelee makuja ja elamyksia

suomalaiseen keittiodon! Tuomme kansainvali-

sia ja kiinnostavia tuotteita ihmisten arkeen ja
juhlaan. Suomalainen makumaailma kaipaa
asennetta ja piristysta!

Olemme ylpeydella rakentaneet tuotepaletin
jossa yhdistyvéat tyylikas ulkoasu ja parhaat

maut. Suunnittelemamme kastikkeet ovat val-

mistettu ensisijaisesti ruoanlaittoa ajatellen ja
mahdollisimman luonnollisin ainesosin: kak-
koslaatu ei yksinkertaisesti ole vaihtoehto!

Verkkokauppamme palvelee
osoitteessa www.poppamies.fi ja

jalleenmyyjat voivat ottaa yhteytta
myynti@poppamies.fi.




MAUKKAIMMAT
KRUPAT

Poppamies-tuotteet saatavilla hyvinvarustel-
luista kaupoista kautta maan.

www.poppamies.fi/jalleenmyyjat
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Hot-Headz, Iso-Britannian van-  Quinta d’Avo, Portugalin joh- California Rancher, Iso-Britan-

hin ja johtava chilituote-brédndi.  tava Piri-Pirikastike -valmista-  nian palkituimpia Amerikka-

Laadukkaita tuotteita sipseistd  ja, jonka kanssa Poppamies makuja vuonna 2011. Erittdin

kastikkeisiin. rakentaa piri-piri -reseptejé laadukkaat ateriasetit ja BBQ-
suomalaiseen makuun. kastikkeet Poppamiehelta.

ASENNETTA RUOAN-
LAITTOON!?

Poppamiehen reseptit arkeen ja juhlaan.

www.poppamies.fi/reseptit

Of 540

Siipiweikot, tamperelainen hot
wings -legenda vuodesta -93.

Kastikkeet saatavana Poppa-

miehelté.



Chilit - vuoden vihannes 2013

Kuva: Rauno Selamaa ”Caribbean Red Habanero”

Chilit herattavat intohimoja moneen suuntaan niin sydjissaan kuin kasvattajissaankin. Viljelykasveina chilit eivit ole
helpoimmasta paastd, mutta silti ne ovat innostaneet etenkin monia miehia puutarhatéiden pariin. Runsas laji- ja laji-
kekirjo tuovat viljelyyn mielenkiintoa ja haasteita. Chilit koukuttavat joitakin myos fyysisesti. Palkojen tulinen polte saa

nimittdin ihmisessa aikaan endorfiiniryopyn.

Chilien alkupera

Paprikakasvit ovat kotoisin Eteld-Amerikasta, jossa ihmiset ovat
viljelleet ja jalostaneet niitd jo miltei 10 000 vuotta. Chilit kuu-
luvat tomaatin, munakoison ja perunan tavoin koisokasvien su-
kuun. Domestikaation seurauksena kaupalliseen viljelyyn on va-
likoitunut viisi yleisempaé lajia, joista on tarjolla satoja ja jopa
tuhansia eri lajikkeita. Liséksi tunnetaan 1dhemmaés 30 villichi-
lilajia. akea ruokapaprika on Capsicum annuum -lajin tunnetuin
edustaja Suomessa. Samaan lajiin kuuluu myos ulisia chili- ja
maustepaprikoita. Muita térkeiti chililajeja ovat C. chinense, fru-
tescens, baccatum ja pubescens. Chilit levisivit Amerikoista Ko-
Iumbuksen paateilla Espanjan kautta pohjoiselle pallonpuoliskol-
le 1500-luvulla. Chileisté tuli pian erottamaton osa esimerkiksi
aasialaista keittiotd, jossa oli jo totuttu voimakkaisiin

makuihin pippurin muodossa.

Chilit rakastavat valoa ja lampoa

Paprikakasvit vaativat pitkén taimikasvatusajan ennen kukinnan
alkua ja hedelmien kehittymisti. Etenkin kotiviljelyssa térkein
kasvua rajoittava tekija on valon vihyys. Valon ja ldmmon li-
saksi chilit vaativat tarkkaa kastelua, silld kasvin painosta juur-
ten osuus on vain noin 10 %. Liiallinen mérkyys voi nikyi esi-
merkiksi heikentyneend sadontuottona. Paprikakasveille on omi-
naista sadon jaksottaisuus. Chileilld satotaakkaa voi jakaa ja nédin
varmistaa hedelmien tasaisempi kypsyminen kerdédmaélla palko-
ja jatkuvasti. Paprikakasvit ovat itsepolytteisid, mutta niukoissa
valo-olosuhteissa kukkien polyttymistd ja hedelmdittymisti voi-
daan edistdd kimalaisten avulla —

tai kotiviljelyssd pumpulipuikoilla.

Kapsaisiini tekee paprikoista chileja
Kasvitieteellisesti chilin hedelmé on marja. Useimmiten hedel-
mid kutsutaan paloiksi. Palkojen tulisuus johtuu kapsaisinoideis-
ta, erityisesti yhdisteestd nimeltdén kapsaisiini. Eniten ndité polt-
tavia yhdisteitd on vaaleissa siemenkiinnikkeissé. Kapsaisinoidit
sitoutuvat hermoston reseptoreihin, jotka tuottavat aistimuksen
kivusta ja poltteesta. Tdmé saa kuitenkin aikaan mielihyvéa tuot-
tavan endorfiinin vapautumisen, jolloin chileihin voi synty4 jon-
kinasteinen riippuvuus. Koska kapsaisinoidit ovat rasvaliukoisia
yhdisteitd, poltetta ei voi lievittda

vedelld. Parhaiten tulisuutta voi huuhdella suusta rasvaisilla mai-
totaloustuotteilla tai leivélld. Myds kéddet on syytd suojata hyvin
tulisia chileja késiteltédessd. Kapsaisiinilla on todettu olevan joi-
takin terveyttd edistdvid ominaisuuksia. Se muun muassa suo-
jaa mahahaavalta, ainakin rottia, ja kiihdyttd aineenvaihduntaa.
Chileissd on myds runsaasti vitamiineja, erityisesti C- ja E-vi-
tamiinia.

Kauneutta hyotytarhaan

Chilit ovat ennen kaikkea hyotykasveja, mutta niilld on my6s koris-
tearvoa. Chilien kukkien koossa, vérissé ja tuoksuissa on eroja, mut-
ta suurin ja pitkékestoisin koristearvo 10ytyy vérikkdistd hedelmista.
Runsaasta lajikevalikoimasta johtuen palkojen véri vaihtelee punaisen
eri sivyistéi oranssiin ja keltaiseen. Liséksi on olemassa chililajikkeita,
joiden hedelmét ovat tummanvioletteja tai liki mustia. Palkojen muo-
doissa lajikkeiden vélilld on suuria eroja. Jotkut paloista ovat kapean
pitkid, jotkut taas pydredn muhkuraisia. Lajikkeet eroavat toisistaan
myds lehtien viérin ja kasvutavan mukaan. Matalakasvuisia lajikkeita
voi kayttdd vaikkapa ruukkuistutuksissa tuomassa uutta ilmettd kesa-
kukkien keskelle. Lisdksi on jalostettu koristechilejé, joiden arvo pe-
rustuu nimenomaan nayttavain ulkonakoon eiké niinkadn palkojen ma-
kuun ja tulisuuteen.

Suomalaiset chilit kasvavat kasvihuoneissa

ja kotona

Chileja viljellddn ammattimaisesti myds Suomessa muutamalla kaup-
papuutarhalla. Vaikka chilien kdyttd suomalaisessa keittiossd on vie-
14 melko pientd, kiinnostus chilejd kohtaan on jatkuvassa kasvussa.
Kansainvélistymisen myoté suomalaiset uskaltavat yha rohkeammin
kéyttdd chileja ruuanlaitossa, jopa suklaisissa jalkiruuissa. Chilipalko-
ja myydéién tuoreina, mutta myos jatkojalostettuina tuotteina chilijau-
heista séilykkeisiin.

Suomesta 16ytyy runsaasti innokkaita chiliharrastajia, niin kasvattajia
kuin sy6jid. Esimerkiksi Tampereella jarjestettavat chilifestarit ovat ke-
ranneet useana vuonna yli 20 000 kévijad. Suomen Chiliyhdistyksen ja-
senmddrd on myos kasvussa.

Lisétietoja chileista: Kauppapuutarhaliitto ry

Viljelyasiantuntija Hanna Mononen
09 7288 2113, hanna.mononen@kauppapuutarhaliitto.fi

Toiminnanjohtaja Jyrki Jalkanen
0400 800268 ja 09 7288 2120, jyrki jalkanen@kauppapuutarhaliitto.fi

Viestintdp&éllikkd Sanna Rasku
040 7083719 ja 09 7288 2112, sanna.rasku@kauppapuutarhaliitto.fi

Tiedote l6ytyy séhkéisend: www.kauppapuutarhaliitto.fi tiedotteet/ajankoh-
taista

Kuvia chileista: www.kukkainfo.fi kuvapankki

Asiaa kotimaisista vihanneksista: www.puhtaastikotimainen.fi

Jja www.facebook.com/puhtaastikotimainen




Chilien tulisuus
Chilien tulisuutta mitataan Scovillen asteikolla. Puhdas kapsaisiini saa arvoksi 16 miljoonaa scovillea, kun
taas makea ruokapaprika 0 scovillea. Télla hetkella tulisimpana chilind pidetaan Trinidad Moruga Scorpion
-lajiketta, jonka tulisuus on noin 2 miljoonaa scovillea. Aikaisemmin tulisimpana lajikkeena

pidetyn Habaneron tulisuus Scovillen asteikolla on noin puoli miljoonaa.

Koska scovillet ovat suuria lukuja, chilien tulisuus ilmoitetaan kuluttajille yleensa asteikolla 0-10. Habanero
saa télla asteikolla arvon 10, joten tulisemmat chilit saavat kympin peraan vield plusmerkkeja. Tulisuus ei
kasva asteikolla tasaisesti, vaan arvojen 10 ja 9 valinen ero tulisuudessa on huomattavasti suurempi kuin
arvojen 1 ja 2 valinen ero. Lajikkeen lisaksi tulisuuteen vaikuttavat kasvuolosuhteet [ampoétilasta kasvualus-
taan. Yhden kasviyksilon eri palkojen tulisuudessa voi olla myods eroja.

Tunnetuimmat chililajit

Chili- ja maustepaprikat (Capsicum annuum Chili- ja Longum-ryhma) ovat jalostetuista chileista
tunnetuimpia ja laajimmin myo6s pohjoiselle pallonpuoliskolle levinneita. Lajikkeista 16ytyy vaihtelua
tulisista mietoihin ja isoista paloista pieniin. Yksi viljelyn haasteista on lajikkeiden suuri 6tokkaalttius.
Tunnettuja lajikkeita ovat Jalapefo, Cayenne, Pepperoni ja Thai.

Karibialla yleisiin havannapaprikoihin (Capsicum chinense) kuuluu useita voimakkaasti tulisia chileja.
Pienikokoiset havannapaprikat ovat vaateliaita kasvatettavia, mutta niilld on hyvin tunnistettava oma
maku. Lajin tunnetuimpia edustajia ovat Habanerot ja Naga Morichit.

Vali-Amerikasta kotoisin olevat pensaspaprikat (Capsicum frutescens) viihtyvat kuumassa ja kosteassa.
Laji on kuitenkin melko helppohoitoinen. Ylivoimaisesti tunnetuin pensaspaprikalajike on Tabasco.

Marjapaprikat (Capsicum baccatum) ovat yleisia lahinna Etela-Amerikassa. Laji on verrattain
helppohoitoinen ja monimuotoinen. Useimmat lajikkeista ovat Ajeja, silla Etela-Amerikan espanjaksi
paprika on ’aji’. Lajikkeita ovat muun muassa Aji Amarillo, Aji Cristal ja Lemon Drop.



Harrastukseni aloitus oli oikeastaan vaimo-
ni syytd. Katuukohan hén ehdottaessaan lait-
tamaan jotain kasvamaan tyhjaén akvaarioon
joka ei mennyt kaupaksi? Hén itse asiassa eh-
dotti orkideoita mutta poikani tiesi ettd chilit
voisivat siind viihtya ja ettd sitten on olemas-
sa Chiliyhdistys ja netissd Chilifoorumi josta
saa asiasta tietoa.

Eikun tietoa etsimién ja nettihdn on paikka
jossa jo vuoden 2008 lopulla oli hyvinkin pal-
jon infoa chilienkasvatuksesta lahes tietdmaét-
tomalle mutta innokkaalle harrastajanalulle.
Fataliin nettisivut ja kuvat valtavista satom&é-
ristd sekd erityisesti tieto téllaisesta ihmeelli-
sestd kasvatustavasta kuin vesiviljely sai lo-
pulta ns.mopon karkaamaan késistd. Innostuin
kasvatussysteemisté pitkdlti siksi ettd vaikka
oli harrastanut puutarhanhoitoa ja viljelya
kasvimaalla kymmenié vuosia oli kasvihuo-
ne jaényt haaveeksi vaivalloisuutensa vuoksi.
Sitdhén pitédd kuulemma olla koko ajan kasvi-
en kimpussa kastelemassa varsinkin kesakuu-
malla. Vesiviljely ja sen automatisointi ajasti-
milla sai minut tilaamaan kasvihuoneen joka
pystytettiin toukokuun lopulla 2009. Paikka
oli kesépaikkamme Nurmijérvelld jossa oli jo
valmiiksi hedelmé- ja marjatarhaa seké kasvi-
maita ja kukkaistutuksia. Tandpaivana paikan
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tuntevat chiliharrastajat Bluesfarmin nimella.
Nimi juontuu kuten nimimerkkinikin toisesta
harrastuksesta; Bluesinsoitosta.

Virittelin ebb/flood-systeemit kuntoon ja jér-
kytys oli melkoinen kun hoksasin ettd ndmé
chilithin todella kasvavat ja kun alkoivat tuot-
taa satoa niin jirkytys seurasi toistaan kun sa-
don maééri oli lopulta niin suuri heti ensim-
madisend kautena ettd jouduin pyytdméan apu-
voimia sadonkorjuuseen. Chilikasvit olivat
kuin puita ja sato varikéstd, maukasta ja si-
td tuli runsaasti.

Toisella kaudella vauhti senkuin kiihtyi ja
koska ensimmaéisen kauden tulos oli niin mai-
nio paétin satsata kunnolla kasvatteluun ja tés-
sd vaiheessa olin jo hieman perillé lajeista ja
lajikkeista niin toistasataa lajiketta oli joten-
kin ihan pakko saada kasvatukseen. Kevail-
14 2010 oli kasviyksilditd parhaimmillaan yli
300, mukaan kasvatteluun olivat tulleet myos
villichilit koska harrastushan tunnetusti vie
mukanaan. Laitoin 32 ebbid toimintaan. Ke-
sd oli pitkdstd aikaa todella ldmmin ja chilit
parjasivat hyvin myos ulkokasvatuksessa sil-
14 kasvihuonehan tuli aivan téyteen. Tunnel-
ma oli kuin viidakossa ja sprinklerisysteemin
tunnin vélein tekemd minuutin trooppinen sa-

Teksti ja kuvat: Rauno Selamaa

dekuuro paransi meininkié. Suihkuttelustahan
chilit tunnetusti pitavat.

Olin talvettanut farmin vierashuoneessa piha-
rakennuksessa ensimmadisen kauden chilejd ja
sain muutamalle hyvén startin. Elokuun lop-
puun mennessé erds suhteellisen tulinen laji-
ke Congo oli tuottanut 10kg podeja. Olin lait-
tanut tulisempia lajikkeita kuin 2009 ja yk-
si oli ylitse muiden; Trinidad Moruga Scorpi-
on. Vaikka olin jo hiukan tottunut nauttimaan
tulisuudesta ja toleranssinkin oli kohentunut
oli tdimé sellainen pommi etten olisi arvannut.
Ensi maistamalta koko podi suuhun ja yli puo-
len tunnin tuska oli valmis alkamaan. Tauti- ja
tuholaisvapaa vuosi oli aivan mahdoton kun
kasvihuoneesta ja kukkapenkistd sai kerdtd
satokautena joka paivé pari- kolme dmpéril-
listé chilejd. Rocotot olivat ulkona ruukuissa,
osa istutettuna kukkapenkkiin ja kaikki meni
nappiin vaikka en aina edes ehtinyt kunnolla
kasveja hoitamaan. Kun oli muukin puutarha
ja omakotipiha Keravalla hoidettavana.

Kysymys usein kuuluu; mité teet kaikille noil-
le chileille? Sy6tko itse kaikki? Kauden 2010
loppusaldo oli 160kg chilejéd, arvaahan sen
ettei kukaan yksinddn moista maérad kykene
syomaén varsinkin kun yli puolet lajikkeista



on tulisesta padstd. Hankin savustimen ja kyl-
maésavustin satoa ja tein tuoresalsoja, savuchi-
litahnoja, kuivattua chilid, pikkelsid, hilloja,
marmeladia ja jopa hapanchilid hapankaalin
tapaan. Muutamia kiloja séiloin pakastamal-
la. Jalostettuja chilituotteita oli sitten mukava
antaa lahjaksi. Osa tuoresadosta kdytin nuo-
rien apulaisten palkitsemiseen, sopiva hom-
ma tehtynd tuotti &mpérillisen chilejd tydpal-
kaksi. Olen oppinut olemaan lisddmatté chilid
ruokaan kun on tarjottava vieraille sillé en it-
se endd koe tuliseksi sitd mika viisi vuotta sit-
ten sai kyyneleet silmiin. Joten jétin maus-
tamisen jokaisen itsensé harkittavaksi. Salso-
ja jajauheita voi lisdtd annokseensa makunsa
mukaan sitten ruokapdydéssé niin isdnnille-
kédn ei tule sitten paljoa sanomista liiasta tu-
lisuudesta.

Toinen yhté usein kysytty asia on miksi syt
noin polttavaa ruokaa ja eihén endd mitdén
makuja maistakaan kun suu on tulessa. Chi-
li koukuttaa ja on jollain tavalla riippuvuut-
takin aiheuttava ja annokset kasvavat kdytén
myotéd. Than kuin olisi huumeesta kysymys.
Onneksi tulisuudesta nauttiminen ei vie ma-
kuaistia ja polttavimpienkin lajikkeiden vi-
vahteet maistaa hyvin tulisuudesta huolimat-
ta. Ikddnkuin huume jolla on vain terveelli-
sid vaikutuksia. Chili on vitamiinipitoinen ja
rasva-aineenvaihduntaa lisdéva, itselld puto-
si paino 5 kg chilinsy6nnin alkamisen jélkeen
ja on pysynyt alhaisena. Sietokyky kasvaa tu-
lista jatkuvasti nauttimalla ja samalla lisdén-
tyvit myds terveysvaikutukset.

Kauden 2010 harrastajatapaaminen Bluesfar-
milla oli ylldtys kun odotin tusinaa chilipdata
paikalle. Internet on kuitenkin tehokas tiedon-

levittdjd ja paikalle saapui yli 40 hommasta
kiinnostunutta nauttimaan pdydan antimista.
Nyyttikestityyppinen tarjoilu oli mukava tapa
saada maistaa muidenkin tuotoksia kuin omi-
ansa. Musiikki soi ja séd suosi joten ainakin
vaikutti silté ettd porukka nautti tilaisuudesta.
Foorumin nimimerkit saivat kasvot ja yhtey-
denpito on jatkunut monen kanssa edelleen.

Tapaaminen toi monta ystévéa ja lukuisat har-
rastajien vierailut vuosien varrella ovat olleet
antoisia tietdmyksen ja ideoiden suhteen. Tie-
toa tarvittiinkin kahtena seuraavana kautena
kun tuholaiset valloittivat kasvatustilat. Har-
millisinta oli se ettd ehdin jakaa alkukaudes-
ta taimia joissa asusteli tdhédnasti suhteelli-
sen harvinainen tuholainen begoniapunkki
joka ei tee seittid ja on erittdin pieni pelkal-
14 silmélla havaittavaksi. Niinpa aiheutin tie-
tdméttdni suurta vahinkoa toisille harrastajil-
le kun punkkiarmeija kuoriutui ja levisi mo-
nella kaikkiin suurella vaivalla kasvattamiin-
sa taimiin.

Harrastukseen kuuluu siementen vaihto ja tai-
mivaihto sillé jotkin lajikkeet ovat han-
kalasti saatavia ja esim opiskelijabud-
jettiin ndhden aivan liian kalliita. Olen
jakanut siemenié tarvitseville melkoi-
sia médrid mutta tuholaisten pelossa en
endd taimia jaa. Jos jostain yksittdisesta
kasvista olen jokseenkin ylped niin se on
harvinainen villichili C.flexuosum josta
sain hyvén siemensadon kaudella 2011.
Jakelun tuloksena laji on yleistynyt Suo-
messa harrastajien keskuudessa. Vaikka
kyseessd on villichili on se silti varmasti
ldhes paras maultaan kaupallisesti viljel-
tyihin verrattuna. Harmi vain ettd marja

on vain karpalonkokoinen. Olisi mielenkiin-
toista risteyttdd timad villi jonkun muun kanssa
ja saada supermaukas 6tokoitd hyvin sietdvi
kylménkestéva Aji perkele Suomeen. Haas-
tetta riittad.

Kaudelle 2013 olen yrittanyt pystyttda vield-
kin helppohoitoisempaa vesikasvatussystee-
mid joka olisi sitten syksylld nopeasti ja hel-
posti siivottavissa ja desinfioitavissa. Hieman
olen jo jarrutellut kasvien méaraa, télle kau-
delle on kasvamassa vain n.150 chilintainta.
Lisdksi tulevat muut vihannekset kuten to-
maatit ja erilaiset kurpitsat, maissi, juurek-
set ja yrtit.

Risteytysprojektit ovat olleet 6tokkdinvaasioi-
den vuoksi olleet tauolla mutta jos tuleva kau-
si osoittautuu edellisid tuholaisvapaammaksi
niin seuraava harrasteen taso on tuottaa oma
Blueschili. Minkélainen tuo sitten olisi? Aika
néyttdd ja lajikkeen pysyvéksi kehittdimiseen
menee useita chilisukupolvia.

Trinidad Scorpion Morouga blend
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SUOMEN HERKULLISIMMAT CHILITUOTTEET
HANKIT NYT KATEVASTI VERKKOKAUPASTA!
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Suomen herkullisin verkkokauppa on kotimainen Fatalii Gourmet.net

Maku, laatu, kotimaisuus - Siind tuotteidemme salaisuus.

Kaikki tuotteissamme kaytetty chili kasvatetaan Kirkkonummella

ilman kemiallisia torjunta-aineita. Tiedustelut: info@fataliigourmet.net

Loydat meidét myds Facebookista: www.facehook.com/fataliigourmet www.fataliigourmet.net

Kotimainen Fatalii chili-imperiumi: Kaikki mita olet ikina halunnut tietaa chileista
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Fatalii.net on kansainvdlisesti Fatalii Seeds on chilisiemenkaupan Fatalii Photo on maailman laajin Inferno Chili on vuonna 1997

tunnetuin kotimainen chilisivusto. edelldkdvijd. Kattavista valikoimista chilikuvapankki. Kokoelma on perustettu legendaarinen chili-
Taalta 16ydat englannin kielelld |8yddt niin maailman tulisimmat tieteellisesti ryhmitelty helppo- sivusto. Chilimies Tommi Hietavuon
kaiken mahdollisen tiedon lajikkeet, miedot herkut, koristechilit hakuisin lajikekuvauksin. Taatta kokoama kaikenkattava tietopaketti

chilien kasvattamisesta. kuin harvinaisuudetkin. |6ydét todenndkaisesti etsimdsi. chileistd selvalld suomen kielella.
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