








I. ARDEIUL

Denumire stiintifica: Capsicum annuum L.

Familia: Solanaceae V|

Partea comestibila: fructele sale, care pot fi dulci sau iufi.

1. Originea si aria de raspandlre primele atestari istorice ale culturii de ardei dateaza din jurul
anilor 7000 i.Hr. in America Centrald. In Europa a fost introdus imediat dupa descoperirea Americii de
catre Columb s1 a ajuns mai intai in Spania. Pe plan mondial, la ora actualda se cultiva in jur de 1,2
milioane ha.

Ardeii faceau parte din dieta omenirii inca din anul 7500 i.Hr. Au fost una din primele culturi
cultivate din cele doua Americi. Se crede ca ardeinn au fost domesticiti de macar cinci ori de popoarele
preistorice, in zone diferite din America de Sud, Centrala si de Nord: in sudul Peru-ului, in nordul Mexic-
ului s1 in regiuni din Colorado.

Cristofor Columb a fost unul din primii europenii care a facut cunostinta cu ardeii. Deoarece el cauta
un drum mai scurt catre India, pentru a deschide o noua piatd de condimente, a adus in Europa semintele
de ardei pentru a-l utiliza drept condiment. Ardeiul 1ute a fost cel ce a castigat popularitate, intr-un timp
foarte scurt, fiind asemanat, in mod eronat, cu "piperul", condiment asiatic deja cunoscut. In ziua de azi
multe limbi au un cuvant derivat din "piper" pentru a desemna "ardeiul" (en: sweet pepper, fr: poivron-
derivat din piper "poivre"). In romana, cuvantul "ardei" este derivat din verbul latin "arde(re)", deci nici la
noi nu este prea indepartata legatura de ardeiul 1ute.

Ardetul este o specie popularda a genului Capsicum care face parte din familia Solanaceae.
Proprietatile medicinale ale ardeiului sunt limitate, in general, la proprietatile vitaminizante (indeosebi
privind vitaminele A si C). In acest sens, varietatea de ardei iute este o exceptie datorita substantei iritante
capsaicind, cu multiple indicatii terapeutice. Ardeiul este o sursa importantd de vitamina C, A si beta-
caroten. Ardeiul verde este mai bogat in vitamina C pe cand cel galben si cel rosu sunt mai bogati in beta-
caroten, 200 de grame de ardei acopera necesarul zilnic de vitamina C. Alaturi de vitamina A, aceasta
lupta impotriva radicalilor liberi ceea ce compune un adevarat scut pentru inima si vasele de sange, oprind
depunerile de colesterol. Are un rol important si1 in preventia glaucomului si a artritei.



2. Cultura de ardei

Dintre speciile legumicole cultivate in tara noastrd, ardeiul ocupa un loc
important, avand numeroase intrebuintari. Fructele de ardei se pot consuma in stare
proaspata, ca atare, ceea ce prezintd mare importantd deoarece vitaminele sunt
utilizate integral de catre organismul uman.

Fructele de ardei se folosesc la prepararea unei game foarte largi de mancaruri,
se preteaza pentru a fi prelucrate in industria conservelor sau pentru boiaua de ardei.

Unele specii si varietati de ardei au o deosebita valoare decorativa si pot fi
cultivate in ghiveci, in casa. Datorita numeroaselor varietati, ardeiul prezinta
importanta deosebita pentru imbunatatirea consumului de legume si asigurarea unei
nutrifii corespunzatoare. Valoarea economica ridicata a ardeiului rezulta si din faptul
ca asigura venituri mari pentru cultivatori prin valorificarea pe piata interna si
externa.

Originar din America Centrala si de Sud, ardeiul iute a fost raspandit in lume de
marinarii spanioli si portughezi.

Sunt cultivate 4 feluri de ardei: 1uti, grasi, lungi (de ex. kapia) si gogosari.
Ardeiul, la fel ca rosiile si vinetele, este o plantd pretentioasa la lumina, caldura, apa
st hrana. Pentru a avea o productie mare si de calitate, ardeiul trebuie cultivat intr-un
pamant bogat, afanat, lucrat adanc si ingrasat cu gunoi de grajd.

3. Ecologie

Cerinte ridicate fata de cadldura. Semintele germineaza la minimum 14-
15°C, temperatura optima este de 24-39°C; pentru fructificare solicita 24-26°C.
Sensibil la temperaturi scdzute. Pretentios fatd de lumind. Incepe si lege cand
intensitatea acesteia, la pranz, este de 10.000 lucsi. Insuficienta umiditatii determina
avortarea florilor. Plafonul de umiditate din sol favorabil la 70-80 % din capacitatea
de camp. Cerinte ridicate fatd de sol. Le preferd pe cele nisipo-lutoase, fertile, bogate
in elemente minerale, cu pH in jur de 6,8.




4. Particularitati botanice si biologice

Ardeiul este o planta erbacee, perena, dar in
conditiile din Romania se cultiva ca planta anuala.
Se prezinta sub forma de tufa globuloasa ce atinge
o Tnaltime de 40-50 cm dacd se cultivda in camp,
1ar in spatii protejate poate sa ajunga pana la 2-2,5
m.

Raddcina este pivotantd la inceputul vietii,
dar pe parcurs se ramifica puternic, mai ales in
stratul superficial al solului (0-30 cm).

Tulpina este puternic ramificata cu
ramificatii de tip simpodial, erecta, cilindrica sau
usor muchiata, goala in interior (glabrd), inalta de
40-200 cm, in functie de varietate, so1 si tip de
cultura.

Frungele sunt simple, lanceolate sau ovale,
lucioase, lung petiolate, alterneaza pe tulpina.

Florile sunt hermafrodite, actinomorfe,
solitare sau grupate cate douda sau mai multe,
asezate in punctul de ramificare a tulpinilor.
Caliciu este gamosepal campanulat, terminat cu 5
dintt scurfi. Corola gamopetalda este rotata,
profund 5-7 - laciniata, cu tubul scurt, de culoare
alba pana la galbuie. Polenizare autogama, dar si
alogama pentru soiurile cu flori erecte.
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Fructul este o baca deforme~s§i dimensiuni
diferite, colorata verde-inchis, rosu-deschis sau
portocaliu, putin suculentd, in interior se afla o
conglomerare de seminte. Pot avea de la cateva grame
pana la 200-300 g, gust dulce sau picant, in functie de
sol.

Samdnta este rotund-turtitd, cu diametru de 3-5
mm, cu suprafata usor deformata, culoarea galben-aurie
sau galben-cenusie. Un fruct are in medie aproximativ
100-300 seminte, iar masa a 1000 de seminte este de 4-9
g. Semintele pot fi pastrate timp de 4-5 ani fara a-si
pierde capacitatea germinativa.



5. Compozitie chimica

Fructele contin glucoza (7,33 % s.p.), fructoza (1,99 % s.p.), zaharoza (0,33 % s.p.), amidon (1,78-
4,40 % s.u.), hemicelulozit (0,85-3,14 g % s.u.), substante pectice (7,8-9,8 g % s.u.), celuloza (14,83 g %
s.u. in fructele verzi si 13,50 g % s.u. in fructele uscate), lipide (0,33 %), carotinoide (127-284 mg/kg s.p.),
mici cantitafi de ulei eteric, vitamina C (139-160 mg % s.p. la fructele rosii), vitamina B1 (0,05 mg % g
s.p.), vitamina B2 (0,05 mg % g s.p.), vitamina PP (0,33 mg % g s.p.), vitamina E (0,65 mg % g s.p. in
fructele verzi si 1 mg % s.p. in cele rosii), vitamina A (0,75-6,00 mg % g s.p.), vitamina P (citrina, 75-300
g s.p.), enzime (peroxidaza, lipozidaza, celuloza etc.), capsicina - substanta iritanta revulsiva, intalnita la
varietatea iute - macroelemente de potasiu, sulf, fosfor, magneziu, natriu si microelementele fier, mangan,
cupru, cobalt.

6. Recoltare

Fructul (ardeiul) se recolteaza la maturitatea tehnica (verde) sau la maturitatea fiziologica (rosu).
Pentru cosmetica este indicat sa se recolteze cand ajunge la maturitatea fiziologica. Recoltarea se face
manual. Pentru iarna se usuca insirati de codita pe o ata.

7. Factori de mediu

Ardeiul este o planta cu cerinte mari fata de factorii de mediu.

Temperatura este un factor de mediu limitativ pentru cultivarea ardeiului. Germinatia incepe la 14-
15°C si dureaza pana la 20-25 de zile. La temperaturi de 20-25°C, germinarea dureaza 6-9 zile. La
temperaturi de peste 30°C, germenele sufera anomalii morfologice.

Temperatura optima de crestere si dezvoltare este de 22-25°C. Limitele extreme admise pentru
cresterea plantelor sunt cuprinse intre 15 si 35°C. Cresterea este stopata la temperaturi sub 10°C.

Inflorirea si fructificarea se realizeaza in conditii optime la o temperatura medie a aerului si solului
de aproximativ 25°C.



Apa din sol trebuie sa se gaseasca la un nivel de 70-80% din capacitatea de camp, iar in aer o
umiditate relativa de 60-70%. Consumul specific de apa al ardeiului este cuprins intre 7000 s1 10000
m3/ha. Lumina - ardeiul este o planta de zi scurta. Pretentiile fatda de lumina sunt foarte mari.
Intensitatea luminoasa se considerda optima la valori de 30-40 mii lucsi, incepe sa fructifice la cel
putin 8-10 mii de lucsi.

Solurile cele mai recomandate pentru culturile de ardei sunt cele aluviale, cernoziomurile
levigate, solurile brun-roscate de padure luto-argiloase. Se vor evita solurile mai grele, cu
permeabilitate redusa.

Ardeiul este considerat ca o specie mare consumatoare de elemente nutritive. Acest consum
variaza in functie de productia realizata la hectar, de tipul de cultura, de varietate si so1. Perioadele cu
cele mai ridicate cerinte de elemente nutritive sunt inceputul cresterii vegetative, inceputul infloririi,
aparitia primelor fructe, toata perioada care urmeaza pana la 25-30 zile nainte de sfarsitul culturii.




8. Soiuri
Clasificarea horticold a sortimentului cultivat in
lume difera in functie de diferite criterii s1 de
autoril.
In Romania se cultivd urmatoarele grupe horticole
de ardei:
sardeiul gras: fructe mari, dulci, in forma de
prisma, trunchi de piramida, inima s.a.;
sardeiul gogosar: fructe mari, dulci, rotunde,
puternic turtite, cu suprafata mai mult sau mai
putin lobata;
sardeiul lung: fructe mari, dulci, cu pulpa mai
subtire decat formele anterioare, de forma conica,
alungita, uneori aplatizatda (in forma de teacd),
drepte sau curbate;
sardeiul iute: fructe mici, 1uti, cu pulpa subtire, de
forma conic-alungita sau sferica;
sardeiul de boia: fructe asemanatoare ardeiului
lung sau 1ute, cu gust dulce sau iute, cu o mare
concentratie in pigmenti colorati.
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9. Tehnologia de cultivare

Se diferentiaza in functie de grupa horticola (ardei gras, ardei gogosar etc.).
Alegerea terenului se face in functie de asolamentul legumicol practicat si, in mod deosebit, de planta
premergatoare. Cele mai bune premergatoare sunt speciile leguminoase (mazarea, fasolea), apoi legumele

cucurbitacee, cele din grupa cepei, legumele verdeturi, dar si leguminoasele perene (lucerna si trifoiul).
Sunt prezentate trei tehnologii de cultivare:

 Tehnologia culturii de ardei in camp
*Tehnologia culturii de ardei in sere
*Tehnologia culturii de ardei in solarii




I1. BOIA - CAPSICUM ANNUUM

Nume engleza: Paprika

Alte nume: Paprika

Partea folosita: Boiaua si paprika se obtin din
fructele uscate ale speciei capsicum annum (ardei
iute). Prin eliminarea semintelor si a vinisoarelor se
reduce iuteala si se sporeste aroma.

Familia de plante: Solanaceae (familia zarnei).

1. Descrierea plantei si cultivare: Ardeiul iute este o plantd erbacee anuald, cu tulpina foarte
ramificata, cu indlf{imi intre 0,5 si 1,5 m. Nu creste in salbadticie. Frunzele sunt plasate alternativ si sunt de
culoare verde-inchis pe fata superioara si verde-deschis pe cea inferioard. Flori albe, separate, produc
fructul, care este verde inainte de coacere, apoi se schimba in rosu, cafeniu sau violet. Numai fructele rosii
se folosesc pentru boia.

Se inmulteste prin seminte care se planteaza in solarii, primavara devreme, apoi se transplanteaza in
soluri bogate, bine drenate, la soare. Se recolteaza din august pana in septembrie.

2. Descrierea condimentului: Dulce s1 aromat. Unele varietdti nu sunt deloc iuti, altele sunt foarte
1uti.

Boiava de ardei (Paprika) este o pudra fin3, obfinutda prin pisarea anumitor varietati de ardei
(Capsicum annuum). Acestia pot fi mici si rotunzi (din Spania si Maroc), sau ascutiti, in forma de con (din
Ungaria si California). Sunt mai mari s1 mai putin iuti decat ardeii 1uti obisnuifi. Boiaua se produce din
ardei copti pana se rumenesc, numiti uneori “pimento” — aceiasi care se folosesc la umplutul maslinelor.
Pudra poate varia in culoare de la rosu-aprins la maro-ruginiu.

Aroma este dulce, putin infepatoare iar gustul variaza de la dulce pana la foarte iute.



3. Pregatire si depozitare:

Boiaua se strica repede, asa ca trebuie cumparata in cantitati mici si pastrata in containere inchise
ermetic, la adapost de lumina soarelui, caldura si umezeala.

4. Origine:

Cum diversele varietati de ardei gras se cultivau in America de Sud mult inainte de sosirea
europenilor, tarile lor de origine nu pot fi determinate cu precizie; originea sud-americana a fost insa
stabilita pentru toate speciile din genul Capsicum, care a aparut probabil in zona dintre Brazilia si
Bolivia. Apoi, specia a Tnaintat catre nord, dispersata de pasari.

Capsicum annum, frutescens, pubescens, baccatum si chinense, au evoluat dintr-un stramos
comun, localizat in partea de nord a bazinului Amazonului. De acolo, C. annuum si C. frutescens s-au
intins catre America Centrala, unde au fost domesticite (in Mexic si Panama), pe cand C. chinense s-a
intins catre vest, si a fost cultivata pentru prima oara in Peru (desi in zilele noastre nu se mai prea
cultiva in America de Sud).

Cum ardeii 1uti tolereaza aproape orice climat, sunt produsi in toatd lumea. Este insa nevoie de o
clima relativ calda pentru a produce o aroma puternica; de aceea, in Europa cea mai buna reputatie o
are boiaua ungureascd (cea mai buni vine din regiunea Kalocsa). In SUA principalii producatori sunt
California si Texas.

5. Etimologie:

Cuvantul paprika este imprumutat din maghiarad sau sarbad; a intrat intr-un mare numar de limbi,
in multe cazuri probabil prin intermediul limbii germane. In ultima instantd chiar si numele paprika
este derivat din unul din numele piperului negru, “papar” in sarba. In cele mai multe limbi paprika se
numeste numai condimentul uscat, pe cand in altele (de exemplu in germana) este folosit pentru ardeiul
gras. Forma paprika este valabila in nenumarate limbi europene; exemple cu mici deviatii include
“paprica” in Italiana, “papryka” in polona, “piperka” in bulgara, “papurika” in japoneza.

Termenul romanesc boia se datoreaza culorii puternice, aprinse si vibrante a pudrei de paprika,
caci este legat de intelesuri ca a vopsi, a farda, a machia, a boi.



6. Utilizari culinare:

Culoarea rosu-aprins a pudrei de boia este o impresie de neuitat
pentru tofi cel care au avut ocazia sa viziteze pietele din Maroc pana in
Turcia, Irak sau nordul Indiei. In aceste regiuni mirodenia este apreciati
atat pentru culoare, cat si pentru gust. Aroma subtild si dulce este
compatibild cu mancarurile 1uti si condimentate, dar si tocanele beneficiaza
de pe urma ei. Cum boiaua contine cantitafi insemnate de zahar, nu trebuie
incalzita prea tare, fiindca zaharul se amaraste rapid. Prajitul de boia in ulei
incins este deci o procedura delicata, care nu trebuie sa dureze mai mult de
cateva secunde.

Un amestec de condimente din Asia Centrala care include boia este
baharat, o compozitie extrem de iute care provine din tarile din jurul
Golfului Persiei. Cuvantul arab baharat este pluralul arhaic pentru bahar
“mirodenie”. Baharat este deci pur si simplu “amestec de mirodenii”. Ca
multe alte amestecuri de condimente din bucatariile de influenta arabe,
baharat confine atat condimente iuti, cat si aromate: piper negru, ardei iute
si boia pentru iuteald, si nucsoara, cuisoare, scortisoara si cardamom pentru
aroma; amestecul mai contine chimion turcesc si fructe de coriandru, toate
pisate pana devin o pulbere find. Baharat se foloseste mai ales la
mancarurile cu carne de oaie; de obicei, se prajeste rapid in ulei sau in unt
pentru a-1 intensifica parfumul.

In Europa, Ungaria si tarile din Balcani sunt recunoscute pentru
consumul de boia; mai putin tarile mediteraneene, desi unele varietati
spaniole sunt celebre (de exemplu, romesco). Chiar si in tarile in care ardeii
iuti nu sunt indragiti tipurile moderate de boia sunt apreciate ca mirodenii
si sunt foarte populare pentru carnea indbusita, sau fripta la gratar. Boiaua
apare frecvent in amestecurile comerciale de condimente.




Nu este foarte clar cum a aparut boiaua in Ungaria, dar fara indoiala fructele au fost aduse in
secolul al XVII-lea de turci, probabil prin intermediul arabilor care e posibil sa le fi intalnit in
asezarile portugheze din Asia Centrala. Oricum, ardeiul gras a fost rapid naturalizat s1 de atunci a
devenit o aroma importanta in bucataria ungureasca. Si in zilele noastre cele mai bune varietati de
ardei iute din Europa se gasesc in Ungaria. Un exemplu ar fi ardeiul-cherry (cseresznyepaprika), de
iuteala medie s1 aroma excelenta. Este una din varietatile non-americane ce poate rivaliza cu succes
cu tipurile cultivate in America Centrala, mai ales in Mexic. Ardeiul-cherry se poate usca si pisa,
obfinandu-se o boia destul de picantd; in Ungaria se mananca si proaspat, servit ca un fel de
condiment la masa. Nu in ultimul rand, este foarte bun si murat.




In bucatiria ungureasca se folosesc diverse feluri de boia, de diverse grade de iuteald. Sunt patru
grade de baza: kiilonleges (boia speciald), csemege (boia delicatesd), édesnemes (boia dulce si nobild)
si rozsa (paprika roz). Aceste grade nu sunt determinate de tipurile diferite de ardei folosite, ci mai
degraba de gradul de coacere la recoltare si de selectionarea fructelor dupa dimensiuni. Unul din
motivele pentru care apar diferente de iuteald, culoare si aroma este proportia de mezocarp (pulpa de
fruct) si seminte care se piseaza la un loc.

Kiilonleges consta numai din mezocarp selectionat din fructe perfecte, recoltate la maturitate
deplind; are o aroma moderata, delicatd, nu este iute si are o culoare rosie stralucitoare. In ceea ce
priveste csemege, o boia mai obisnuitd, aroma de ardei € mai puternica, dar tot aproape lipsita de
iuteald. Edesnemes are o iuteald subtild, iar rozsa este un produs picant, tot cu aroma buna de ardei, dar
cu mult mai putina culoare; pentru a fi produsa fructele pot fi recoltate in stare partial coapta, si se pot
supune unui proces de coacere artificiala. Rozsa este boiaua cel mai des intalnita in alte tari.

Pentru a produce tipuri mai moderate de boia este nevoie de mult mezocarp si de putine vinisoare
sau seminte. Resturile sunt apoi pisate s1 se obtine o boia iute (csipds) de culoare portocaliu-maronie,
cu aroma de proasta calitate; este aproape la fel de iute ca ardeiul iute obisnuit. Ali autori mentioneaza
grade intermediare intre rozsa si csipOs (gulyas, eros).







