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Indledning

Praktiske info Denne pdf kræver lidt maskinkraft. Det er med vilje, og skyldes 
billeder med en god opløsning, således detaljer bedre kan udforskes.

I foråret 2017 fik jeg leveret min vanlige Orange Habanero plante – det troede 
jeg – men klummeri ifm. en fejllevering medførte, at det i stedet for var Rød 
Savina Habañero. Denne chili var 1994 til 2006 verdens stærkeste kendte chili. 

Savina Habañero

Savina chili havde jeg endnu ikke dyrket eller prøvet i den daglige madlav-
ningen - uventet og overraskende møde og igen noget nyt og spændende.

Planten blev med tiden meget stor, flot og gav utallige chili, der løbende fryses 
ned og kan bruges pø om pø i hele vinterhalvåret indtil sommeren 2018. 

Da Savina virkelig er stærke - i toppen af styrke 10-gruppen - så havner nogle 
af dem også i min egen sauce (svækket i styrken), der klar til brug står på køl. 

Hvorfor ikke syltning?  Fordi en Hot Chili med tiden mister en del af sin styrke. Capsaicin 
siver fra chili ud i lagen, og der dannes så en prima HOT+ eddikelage.. nej, det ser måske 
både smukt og dekorativt ud, men udover forsøg er min Habañero for god til pjank. Når jeg 
bruger tid og kræfter på den, så skal den da bruges i madlavningen.

Medio Aug 2017 – et utroligt mylder af store flotte chili på samtlige grene.
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Medio Aug 2017 høster jeg de første helt 
modne Savina Habañro. 

Nederste chili og øverste chili til højre ses 
ovenfor på planten ~3 uger før i Juli. 

I lang tid sad de to solo på planten, og med 
den lange tid havde de den fuld styrke.

Aug 2017 – der går 18-19 
dage fra chili bliver orange 

ved stilken og til den er 
postkasserød. Lad den sidde 
lidt længere, så farven bliver 
dybere rød, først der har den 

maksimal styrke. 
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Medio Aug 2017 – Savina Habañero, krone på ~110 cm. - gren til gren ~145 cm.

Ultimo Aug 2017 – Savina Habañero, de lange grene er overbelastet og må understøttes.
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