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Zajedno u rodu, a bitno razliiti - Papar

LAJEDNO U RODU, A
BITNO RAZLIGITI
PAPAR

Kolovrat', M.

Papar je naprosto zacin. Nedostaje tamo gdje ga oce-
kujemo, a osje€a se jednakim intenzitetom kao i sol.
Posvuda u svijetu je najéeSée koristen zadin i moze ga se
prepoznati u svim jelima. Mesni proizvodi i jela, kobasice,
jela od ribe, umaci i marinade u ve¢em ili manjem dijelu
neizostavno sadrze papar.

Indija se smatra domovinom papra koji raste na grmo-
likim stabljikama. Danas se uzgaja i u mnogim tropskim
krajevima s toplom i vlaznom klimom (Vijetnam, Indone-
zija, Malezija, Sri Lanka, Madagaskar, Brazil, a takoder i
Kina). Prema vrsti uzgoja i nacinu prerade moze svaka od
navedenih zemalja isporuciti papar izvrsne kakvoce. Okru-
gli plodovi papra rastu na 8-14 cm dugoj stabljici grma,
s 20-30 zrna koja su, ovisno o stupnju zrelosti, zelena ili
crvena. Jedan jedinstveni grm nosi mnoge vrste papra, pa
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Zajedno u rodu, a bitno razliciti - Papar

su ne samo crni, ve¢ bijeli i zeleni papar na istoj bilj-
ci — nasadu. Tako razli¢iti “gotovi proizvod”, papar,
nastaje zbog razliCitog vremena berbe i preko
daljnjih postupaka prerade. Najaromati¢nija vrsta
je zeleni, a najljuéi u svakom sluéaju je crni papar.
Za tipiCnu notu Zestine crnoga papra odgovoran je
sastojak piperin (3,5-6 %), a jestivi dio jednog zrna
sadrzi smolu zestokog okusa i eteri¢no ulje (1,5-3,5
%) koje mu daje poseban miris. U Europi se najve-
¢im dijelom koriste crni i bijeli papar. Do prije neko-
liko godina WIBERGOVA godi$nja potreba za crnim
i bijelim paprom bila je 600 t (oko 30 natovarenih
tegljaCa poredanih u niz), a zelenog papra koristio
je ovaj proizvodac za preradu oko 15 t na godinu.

CRNI papar (u ovisnosti o ciklusima berbe) dolazi
iz Indije, Vijethama, Malezije i Indonezije. U nezreloj
fazi su zrna zelene boje i beru se iskljucivo ruéno.
Tada se zrakom ili sunéevom svjetlosti (toplinom)
suSe ubrana zrna raSirena na velikoj povrsini. Dje-
lovanjem enzima za vrijeme su$enja, mijenja se
izgled zrna u crno-smede naborane bobice. Nakon
suSenja slijedi prosijavanje na velika sita i odstranji-
vanje necisto¢a da bi se papar sortirao. Razdvaja-
nje je najcesée strojno, a mjerilo je teZina zrna: ako
su zrna lagana, stroj ih sam po sebi odbacuje.

ZELENI papar dolazi kao ,brat* crnoga papra, na
zelenim grmovima u Indiji i Madagaskaru. Jednako
nakon berbe slijedi ruéno tretiranje pranjem zrna,
a onda se ono podvrgava specijalnom postupku
brzog susenja zrakom. Tako se sprjeCava fermen-
tacija u papru i boja ostaje saCuvana. Zeleni papar
se na policama trgovina moze kupiti u mediju kao
8to je ocat, alkohol, salamura, a Cesto se u preradi
proizvoda koristi duboko smrznuto zrno.

Indonezije. Nakon ru¢ne berbe zrna se ostavljaju
u vreéama namoc¢enima u vodi 7-10 dana, da bi se
od jestivog dijela odvojila ljuska. Odmah zatim se
takva zrna peru i izdvaja se negisto¢a. Ciséenje i
sortiranje se najceS¢e ponavlja dok se ne postigne
dobra kakvoc¢a. Siva zrna se tada suse do prihvatlji-
ve zuto-bijele boje. Kvalitativno visoko vrijedan bijeli
papar se strogo laboratorijski kontrolira i do sedam
puta proCiS¢ava. Ovakav dugotrajni postupak &ini
bijeli papar znatno skupljim od ostalih vrsta. Preko
odstranjivanja ljuske od ubranog zrna u pranju se
jedan dio Zestine izgubi, a to ovu vrstu papra €ini

U prodaji papar postoji u puno razli¢itih klasa
kvalitete. Vrijednost papra definira se preko stupnja
aromati¢nosti, ljutine, veli€ine zrna, boje i tezine
pojedine bobice. Uistinu dobar papar ima visoku
cijenu, stoga se na trzistu moze nadéi velika ponuda
papra slabije kvalitete. Kvalitativho visokovrijedna
zrna papra ujednacene su boje i veliine. Tada su
zrna papra tako tvrda da se ne mogu zgnjediti prsti-
ma. Daljnji kriterij vazan i za krajnjeg potroSaca je
tezina zrna papra mjerena u gramima na litru (g/L).
U odnosu na ostale vrste papra ovaj mjerni krite-
rij je najvazniji kod crnog papra. Crni papar loSije
kvalitete je tezine 420-450 g/L, dok standardno
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Zajedno u rodu, a bitno razliciti - Papar

Crni papar:

salate, juhe, umaci,
proizvodi od mesa,
divljadi, prilozi

Bijeli papar:
osobito pogodan
za poboljSanje
okusa kod

laganih jela od
piletine,ribe,

te umaka gdje
potrebno istaknuti
vizualnu vrijednost
posluzenog jela.

MijeSani papar:
za salate, namaze,
juhe, povrce, razna
slatka jela.

Zeleni papar
smrznuti:

za mesne
proizvode, jela od
ribe, divljaci, rize

Zeleni papar u
salamuri:

sve vrste odrezaka,
kratko pecenih jela,
juha, salata, neke
vrste kuhanih Sunki.

Crveni papar:
idealan za
dekoriranje
proizvoda, umake
i sl. Botanicki ne
spada u familiju
papra, nego se
svrstava u isti red
sa pistacijama i

dobar papar za tvrtku WIBERG je onaj Cija je teZina
zrna 500 g/L. Kod mljevenog crnog i bijelog papra
WIBERG garantira Cist papar, $to znaci da je proi-
zvod preraden bez dodavanja samljevene ljuske.

Tri su razreda kvalitete bijelog papra u zrnu:

- prosje€na prodajna kvaliteta kod koje se prihva-
¢a postojanje tamnih i praznih zrna u jednom dijelu
prodajne koli¢ine

- dvostruko isprana i o€iS¢ena zrna, ruéno ubra-
na

- ruéno ubrana zrna, rué¢no sortirana. Svako
tamno i prazno zrno kao i svaka nedisto¢a odmah
se odstranjuju. Jedno pakiranje ovakvog bijelog
papra odlikuje se izvanredno ujednacenom bojom
zrna i njegovom tezinom.

Zahvaljujuci spomenutom sastojku piperinu u zrnu,
papar pomaze kod reumatskih bolova, poti¢e proba-
vu, pozitivno djeluje na krvni tlak i imunolo$ki sustav
organizma. Takoder je zapazeno djelovanje protiv
starenja stanica u €ovjekovom organizmu. Indijski
magazin Ayurveda savjetuje Citateljima uzimati viSe
papra da bi se saCuvali od ozeblina. Profesionalci
preporuc€uju upotrebu papra najbolje kvalitete, te
kupovinu u koli¢inama koje se mogu brzo potrositi
kako bi se izbje-
gla opasnost od
gubitka arome.
Naime, vrije-
dnost ovog zadi-
na je u njegovoj
zestini  pa pri
tome treba paziti
na pakiranje koje
potpuno zasticu-
je zrna od svijetla
i Cuva aromu. Na
Zalost, u naSim
mesnim  prera-
dama Cesto je pri
nabavci  papra
jedini kriterij cije-
na, ali ¢e zato
profesionalcima
ovaj Clanak biti
potvrda njihovih

mangom. ispravnih  shva-
¢anja.l
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