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Papar ili biber, porijetlom je iz Indije raste kao grm ili drvooBhato je preko 2000 vrsti papra.
Neke odnajpoznatijig sorti papra su;seuanski papamadagaskarski, praSumski papagalabar papar
tellicherry paparkubeben papar.

Boja papra ovisi o vrsti, ali posebno stupnju zgldi suSenja, te razlikujemayni papar, bijeli papar, zeleni
papar, crveni papar.
Papar koristimo u svijezem stanju osusen i mljeitesalamuren (slikaeleni papar u salamuri dolje ljevo).

Crni papar lat. Piper nigrum) dobivamo
branjem neposredno_prije sazrijevanja, nakon
toga izlaze se i Sus ncu nakega
ali isto tako i tvrélo
Pausalno moz acrnim paprom
za:lnjamo S aJ oje in i solimo.
Blje|l p vamo izrelog zrna papra
Nepo ‘hakon berbe, Zip@apra se
an dana u vodi, nakon natapanja
od ljuske p¥emu dobivamo zrno
Oje odnosnbijeli papar. Bijeli papar
nako je jak kaocrni papar, jedino mu
ale neke arome koje koje su odstranjene sa
ljuskom. Upotrebljavamo ga kada Zelimo
ljutinu, ali ne i papreni okus. Koristimo ga u
svijetlim sosevima, tamo gdje crna boja
nepozeljna.

Zeleni papar dobivamo tako Sto se plod (zrno)
papra bere prije samog sazrijevanjagemu

mu ostaje zelena bojdeleni papar se
konzervira usalamuri Zelenim paprom
z&injamo sva jela koja ne zelimo da su jako
ljuta. Zeleni papar koristimo u marinadama

za steak-ove.

Crveni papar bere se u jesen, zrnje je roza
boje, koje se suSi na suncu. Blazeg je okusa
negocrni papar, ali dosta jaeg negazeleni
papar.

Crveni papar je kombinacija ljutée crnog
papra i blage aromeelenog papraCrveni
papar se lako moze zamijeniti sa rozastim
bobama vrlo stinim bobicamapapra, ali tu

se radi o plodovima jedne sasvim druge biljke
porijeklom iz Juzne Amerike.

Vrlo se¢esto smatra (krivo) da Jeajenski papar crveni papar. Kottajenskog paprase radi o prahu
ljute kajenske papriéice.
Seuanski papar tj. njegovi zreli i suSeni plodoviS(pvan japanski, anis ili kineski papar) imaju kagasticni
peckavi okus koji daje osjaj da su usnice i jezik umrtvljeni (kao od aneg&zi
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Zasauanski papar se krivo vjeruje da je jako ljut, vjerojatno jex&esto koristi u jelima u koje dolaze ljute
papriice. U kineskom se okus koji nastaje sljubljivanjgmog i umrtvljujuteg zovemala. Tocno taj okus
odlikuje setuansku kuhinju.
Okus ove sorte papara je u stvari mjeSavina slagm@gpog, slatkog i kiselog. Prvo se osjeti aromalpaetu i
cvijecu, ljutina dolazi naknadno, na kraju agée pomalo i okus citrusa. | naravno umrtvljigypeckanije koje
traje dosta dugo.
Poznatija jela sagfuanskim paprom su: ljuta varivaRinyin Huégue, Dandan Mian), rezanci sa ljutim
umakom Dandan Mian), pikantna govedinaShui Zhii Niurou), tofu sa mljevenim mesonv@po Doufu).
Sauanski papa je uzzvjezdati anissjemenke komota, cimet i klir€i¢ sastojak kineskofive spices(5
zatina).
Nezreli plodovi, lisée i cvijetovi s&uanskog paprase koriste u japanskoj kuhinji.
Mladi listovi kineskog paprase namée i umjeSaju saniso-pastonu tzv.kinome Kinome se koristi kao
ukras (garnitura) na juhama i ostalim jelima.
Nezreli plodovi s€uanskog paprase ukuhaju sa soli i sameljumisansho z&insku pastu koja se koristi kod
pripreme ribljeg sushi-ja, da bi se prekrio mirkser
Madagaskarski prasumski papar zvan jgdatsiperifery ili Bourbon papar je rij
u praSumama Madagaskara, bere se u vrlo malinikaina. Zbog toga jmad
jedna od najskupljih sorti papra.
SuSene bobickourbon papra su smékasto-crne, zrnje u prodaju ¢hb d%g
Jake je arome po vaniliji, duhanu i drvetu, ponsédkast. Ugodrlo, ?&

aWysta papra koja raste
kaski prasumski papar

lazi'Sa peteljkom.
[ €go obéni papar. Okus ostaje
dugo na jeziku.

Madagaskarski parasumski paparkoristimo u jelima od jqnj(@/

cokoladi te po veéu.

Tellicherry papar dolazi iz Indije iz pokrajine Kaa sa malabara. Samo 10% godiSnje proizecsn|
preraiuje utellicherry papar, zbog toga je jako %
Boja mu je viSe crveno-snia nego crna , a zbo&ﬁi& erbe su bobigevego kod ostalih sorti papara (u
strtnim krugovima se to zove TGSEB — Tellichgrry'GadbBpecial Extra Bold).
Iznadprosjéno je aromatian, okusom je ifi 0 oraSast i nestoilpnego obéni crni papar.
Tellicherry papar se koristi uz dinstano ragu od tamnog mesa didja govedie. Bitno je kod
kuhanja da se papar dodaje u zrnu, jli edismmje posipati svijeze mljevenitellicherry paprom jer
inace brzo brzo gubi na aromi.
Desertima odokolade mljeven da] ebnu notu.
@
papar sa zapadne obale Indije.

je po za njega spenibm zelenom Stihu po crnim bobicama.

tamnim umacima, ali i u

Malabar papar dolazi kadgHi
Malabar papar se prep

gotovom jelu.

Kubeben papar dolazi iz Indonezije, ima slatkasttkgstu aromu koja pomalo podsena eukaliptus, a na
odlasku pomalo okus smole. Okus mu jénm ljuto gorak sa laganim peckanjem u nastavku.

Kubeben paparnalazimo, tj. koristimo za jela sjeverne afrikegifdko, Tunis), ali i jela iz Azije. Sastavni je
dio raznih zainskih mjeSavina.

Kubeben paparkoristimo u zrnu ili svijeze mljeven za jela od rekih plodova ili u sloZzencima od janjetine
ili govedine, ali i za jela od po&a, npr. tikve, mrkve, tikvica ili pattana. Takder odlino harmonizira sa
basmati ili jasmin rizom. Jelu ga dodajemo na kragune previse.

Kubeben paparje bio u proSlosti (16-17 st.) vrlo popularan udpi. No zbog svog smolastog okusa na
odlasku i osjetnoj gémi izgubio je na popularnosti.



