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Zapiski z Borneo

Tam, gdzie pieprz ro$nie

Czarny, biaty, zielony i czerwony - cztery kolory, jak cztery rasy
ludzkie. Pieprz gosci w naszych domach od wielu lat i trudno bez
niego wyobrazi¢ sobie kuchnie krajow europejskich i
egzotycznych. Jest nie tylko podstawowa przyprawa, ale takze
zagoscit w wielu przystowiach i okresleniach, np. "Jestes
pieprzem mojego Zycia" - mowimy czesto do ukochanej osoby.
Pieprz kojarzony jest z tym, co niezbedne do oryginalnosci,
niecodziennosci, odmiennosci...

By jednak ow "ulotny smaczek" trafit do naszej kuchni, trzeba sporo
zainwestowac. Podczas podrozy przez Borneo przygladaliSmy sie tej
pracochtonnej, ale bardzo wdziecznej kulturze rolnej, poznajac jej tajniki.

Hodowla na pniu

Aby hodowac pieprz, trzeba wykarczowac kawatek dzungli, zostawiajac na

4 Temperatura: 9.1 °C
I Cisnienie: 1002.1 hPa
P Wilgotnosé: 99.9 %
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nim pnie drzew. Najlepiej bardzo twardych (zeby utrzymaty ciezkie pnacza
pieprzu) i niezbyt wysokich (aby umozliwi¢ zbiory owocéw bez uzycia
drabiny). Dobrym wyborem jest usadowienie plantacji na zboczu - wtedy
woda deszczowa sama sptywa, a rosliny nie gnija.

Zielone, krete fodygi pieprzu wijg sie wokét podpdr, oplatajac je i
wczepiajac sie w nie wyrostkami o jaszczurkowatych ksztattach.
Zaszczepke pieprzu mozna zasadzi¢ bezposrednio do ziemi, ale najlepiej
jest przetrzymac¢ ja w foliowym wilgotnym woreczku i czekac¢ kilka
tygodni, az wypusci pedy. Po zasadzeniu nalezy przykry¢ jq lis¢mi, zeby
mitoda roslinka nie wyschfa. Gdy przyjmie sie i jest dobrze pielegnowana,
potrafi sie odwdzieczy¢ - rosnie 20-30 lat, a jej ostry zapach odpedza
szkodniki i pasozyty. Pielegnacja polega na odpowiednim obcinaniu
pedodw, tak aby mogty dobrze sie rozkrzewi¢; pozbawione kontroli rosng w
nieskonczonos$¢, a w takim gaszczu niezwykle trudno zebraé owoce.

Malezja jest trzecim, po Indiach i Indonezji, eksporterem pieprzu. Zbiory
odbywajg sie raz do roku: w marcu lub kwietniu odrywa sie od pedoéw
mate kuleczki. Plantacje pieprzu w malezyjskiej czesci Borneo to podstawa
zycia wielu rodzin. 95 proc. upraw jest w rekach prywatnych.

Klasy pieprzu

Pieprz dzieli sie na gatunki w zaleznosci od wielkosci owocow: wyrdzniamy
klase A, B i C. Poddajac je odpowiedniej obrdbce, otrzymujemy roézny
produkt: pieprz czarny to ususzone jagody, biaty - obdarte ze skorki, zas
czerwony i zielony uzyskuje sie poprzez moczenie w barwnikach, dawniej
w naturalnym occie, obecnie - w chemikaliach.

Pieprz jest wyjatkowo trwaty, nie psuje sie, nie imajq sie go choroby, raz
zebrany mozna przechowywa¢ do pieciu lat i gospodarowaé nim zaleznie
od koniunktury i wahan rynku. Polityka gospodarcza rzadu malezyjskiego
zmierza do ugruntowania roli Malezji jako producenta pieprzu poprzez
kreowanie nowych produktéw na bazie pieprzu. Tak powstajg sosy,
stodycze, przetwory, a nawet tak wyrafinowane specyfiki, jak perfumy i
kosmetyki pieprzowe. Korzenie pieprzu po wygotowaniu stuza za$ jako
medykament niezwykle skuteczny w leczeniu chordb uktadu krazenia i
nerek.
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