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KHOA HOÏC VAØ ÑÔØI SOÁNG

LAØNG ÔÙT ESPELETTE
 Võ Quang Yến*

   Ớt nào là ớt chẳng cay,
         Gái nào là gái chẳng hay ghen chồng.
          Vôi nào là vôi chẳng nồng    
         Gái nào là gái có chồng chẳng ghen.
                                       Ca dao

ÔÛ mieàn nam nöôùc Phaùp, xöù Basque naèm daøi döôùi chaân daõy nuùi Pyreùneùes 
phía Ñaïi Taây Döông, quanh thung luõng soâng Adour, nguyeân töø ba vuøng 
Soule, Labourd, haï-Navarre, trong boán theá kyû 14-17 daàn daàn bò nöôùc Phaùp 
thoân tính. Ngaøy nay, thuoäc tænh Pyreùneùes-Atlantiques, xöù Basque laø moät 
vuøng chuyeân veà chaên nuoâi, troàng troït ôû mieàn nuùi; ñaùnh caù (Saint-Jean-de-
Luz); kyõ ngheä, thöông maõi (Bayonne), du lòch ôû mieàn bieån (Biarritz). Ngöôøi 
Basque khoâng chæ coù treân ñaát Phaùp, moät phaàn lôùn soáng ôû Taây Ban Nha, 

*  Sceaux, Phaùp.

Laøng ôùt Espelette treân baûn ñoà vuøng taây-nam nöôùc Phaùp.
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beân kia daõy Pyreùneùes. Hoï noùi cuøng moät thöù tieáng ñaëc bieät khoâng gioáng moät 
ngoân ngöõ naøo keà caïnh. Hoï raát noåi tieáng vôùi thuaät ñaáu boø (tauromachie), 
ñaùnh boùng caàu (pelote basque), nhöõng ca só coù gioïng nam cao (teùnor) nhö 
Louis Mariano... vaø caùi muõ noài beùret vöôït truøng döông qua toàn taïi treân ñaát 
nöôùc Vieät Nam ta. Naêm 1946, khi Hoà Chuû tòch sang Phaùp döï cuoäc ñaøm phaùn 
Fontainebleau, trong luùc chôø ñôïi chính phuû môùi cuûa Phaùp thaønh laäp, Hoà Chuû 
tòch ñöôïc ñöa ñi thaêm Biarritz, töø ñaáy coù ñeán vieáng Espelette.

Xöù Basque ngaøy nay coøn noåi tieáng vôùi moät gia vò quen thuoäc cuûa ta 
laø ôùt ôû laøng ôùt caïnh Bayonne. Ai ñi ngang qua Espelette (tieáng Basque laø 
Ezpeletako), khoâng sao queân ñöôïc nhöõng daõy nhaø suoát thò traán trang hoaøng 
treân töôøng, ngoaøi hieân, töø treân xuoáng döôùi, nhöõng chuoãi ôùt khoâ ñoû thaém, ôû 
quaùn aên, khaùch saïn, cuõng nhö ôû nhaø böu ñieän, toøa ñoác lyù. Nhaø vaên Pierre Loti 
ñaõ moâ taû trong cuoán Ratmuncho (1897): “Nhaø cöûa noåi baät ñaây ñoù töø caùc raëng 
caây. Khaép nôi, treân caùc haønh lang baèng goã, nhöõng quaû bí ngoâ vaøng, nhöõng boù 
ñaäu hoàng naèm phôi; khaép nôi, treân töôøng, nhöõng chuoãi ôùt ñoû xeáp taàng nhö 
nhöõng traøng san hoâ ñeïp. Taát caû nhöõng thöùc naøy thu löôïm töø maûnh ñaát nuoâi 
döôõng thôøi xöa, theo caùch thöùc ngaøn naêm, döï kieán nhöõng thaùng toái trôøi, nhieät 
ñoä ñaõ rôøi goùt”. Ñaëc bieät vaøo dòp muøa thaùng 9 thaùng 10, thò traán coøn naùo ñoäng 
hôn vôùi chuyeän mua baùn ôùt. Ngoaøi ñöôøng nhöõng chaäu troàng caây ôùt, traùi ñaõ 
chín ñoû hay coøn töôi xanh trang hoaøng caùc loái ñi. Trong quaùn aên, quaùn caø pheâ, 
nhöõng chuoãi ôùt töôi ñoû ñöôïc treo phôi ngay töø treân traàn nhaø, choaùng heát caùc 
khoaûng troáng coøn laïi. Trong caùc tieäm buoân, nhaø haøng, ngöôøi mua keû baùn taáp 
naäp nhö ngaøy hoäi. Ngaøy hoäi naøy ñöôïc chính thöùc toå chöùc cuoái thaùng 10. Vaøo 
luùc aáy, daân laøng hai ngaøn ngöôøi taêng leân gaáp möôøi laàn… 

Tuïc truyeàn trong moät buoåi chieàu thu vaøng, coù moät cuï giaø mang bò lom 
khom böôùc vaøo laøng. OÂng ñoùi buïng nhöng khoâng ñuû tieàn ñeå traû böõa aên ôû 
quaùn. OÂng nghó oâng coù ñuû loøng töï toân ñeå khoâng vaøo nhaø thôø xin mieáng 
baùnh. Khieâm nhöôøng trong thaân phaän, oâng khoâng daùm vaøo laâu ñaøi baù töôùc 
ñoøi ñöôïc môøi aên. Löõng thöõng treân ñöôøng ra laøng, oâng chôït thaáy moät caùi nhaø 
nhoû, khoâng coù gì ñaëc bieät, nhöng hai oâng baø giaø ñöùng ngoaøi cöûa caát tieáng 
chaøo. OÂng lieàn maïnh daïn xin nguû nhôø treân ñoáng rôm. Khi oâng hoûi xin moät 
baùt chaùo thì hai oâng baø laéc ñaàu buoàn raàu baûo löûa ñaõ taét, chæ coøn noài chaùo 
laïnh. OÂng lieàn noùi khoâng can gì, cöù cho xin. Xong, oâng ruùt töø bò ra moät goùi 
boät ñoû, cho vaøo chaùo, töùc khaéc chaùo noùng leân thôm phöng phöùc vaø caû ba 
ngöôøi vui veû aên ngon luoân heát noài. Chuyeän coøn keå hai oâng baø chuû nhaø ñeâm 
hoâm aáy khoâng nguû nhieàu, nhöng chöa nghe ai noùi ñeán tính chaát kích duïc cuûa 
boät ôùt. Duø sao, saùng hoâm sau, tröôùc khi töø bieät, cuï giaø caùm ôn caëp vôï choàng 
khoâng chæ baùt chaùo maø coøn vì tính hieáu khaùch cuûa chuû nhaø. Vaø cuï ñeå laïi vaøi 
hoät gioáng ñeå, nhö cuï noùi, chaùo luoân ñöôïc noùng ñeå söôûi aám taám loøng. Cuï chæ 
daãn caùch troàng döôùi aùnh naéng maët trôøi, caùch haùi traùi vaøo cuoái muøa heø vaø 
caùch phôi trong nhöõng ngaøy muøa thu. Maáy naêm sau, khi cuï laïi ñi ngang qua 
laøng, moïi vöôøn töôïc ñeàu sum seâ caây ôùt, nhaø trong nhaø ngoaøi ñeàu treo nhan 
nhaõn nhöõng chuoãi ôùt ñoû, oâng baù töôùc phaûi thueâ theâm ngöôøi laøm vöôøn vaø vò 
giaùm muïc trong chieác aùo ñoû hoe khoe töø ngaøy khaùch gheù qua, laøng ñaõ thònh 
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vöôïng leân… vì caëp vôï choàng haøo hieäp ñaõ chia seû bí maät 
caây ôùt vôùi moïi ngöôøi trong laøng.
Hieän giôø chöa bieát roõ nhöng ngöôøi ta tin caây ôùt troàng 
caùch ñaây 7.000-9.000 naêm ôû Nam Myõ hay Trung 
Myõ, ñöôïc ñem qua AÂu chaâu vaøo theá kyû 15, sau cuoäc 
haønh trình cuûa Christophe Colomb, vaø ñöôïc troàng ôû 
Espelette vaøo khoaûng naêm 1650. Ngöôøi Azteøques goïi 
noù laø chili hay chile, cheá bieán, choïn loïc töø caây goác 
nguyeân thuûy piquin, troän vôùi ca cao laøm thöùc uoáng boài 
boå söùc khoûe. Hoï keâ ôùt thaønh ba loaïi: cay ít, cay nhieàu 
vaø cay ñeán noãi phaûi boû chaïy (!) hay theo thöù töï cay 
(1-10): Cholicero (1-3), Anaheim (1-4), Guindila (3), 
Ancho, Mulato, Nour (3-5), Cubanelle (4), Chipotle, 
Guajillo, Jalapeno, Morita (5-6), Fresno (5-7), Furila 
(7), Lombok, Chile de aârbol (8). Ngöôøi Phaùp goïi noù laø 
piment töø nguyeân goác Latin pimentum nghóa laø chaát 
saéc. Cuõng coøn coù teân poivron xuaát phaùt töø poivre-long 
nghóa laø hoät tieâu-daøi vì nhö tuoàng Christophe Colomb 
laàm ôùt vôùi tieâu ñoû vaø ngaøy nay danh töø poivron chæ 

ñònh moät loaïi ôùt khaùc ít cay hôn piment. Boät ôùt, thaät ra khoâng cay laém 
(trong baûng keâ ñoä cay Scoville, ôùt ñöùng ngang haøng vôùi tieâu ôû phaàn döôùi) 
ñeán ñuùng luùc ñeå theá boät tieâu raát ñaét nhöng caàn thieát trong caùc moùn aên. 
Thuoäc veà moät trong caùc loaøi Capsicum (C. frutescens, C. pubescens, C. 
baccatum, C. chinense…) hoï Caø Solanaceae, caây ôùt ôû Espelette laø C. annuum 
goïi Gorria, ngaøy nay mang teân ÔÙt Espelette (Piment d’Espelette, Espektako 
Biperra) theo caùch keâ chính thöùc nhöõng thöùc aên, uoáng ôû Phaùp theo nguoàn 
goác AOC (Appellation d’Origine Controâleùe) cuûa Vieän INAO (Insitut National 
des Appellations d’ Origine) töø naêm 2000. Chæ coù ôùt ôû 10 xaõ coù quyeàn mang 
teân naøy laø Ainhoa, Cambo-les-Bains, Espelette, Halsou, Itxassou, Jatxou, 
Larressore, Saint-Peùe-sur-Nivelle, Souraïde vaø Ustaritz (55 vöôøn, 400.000 
caây) hoïp laïi thaønh nghieäp ñoaøn. ÔÙt chín maøu ñoû phaûi ñöôïc trình baøy theo 
ba theå thöùc: 

- ÔÙt traùi töôi saün saøng ñeå cheá bieán, khoâng coù chuùt maøu xanh cuûa traùi 
chöa chín, hình thöùc ñeàu ñaën, ñoä daøi khoaûng 7-14cm, khoâng keå coïng;

- ÔÙt traùi coät treân daây töøng 2, 3 hay 4 traùi, nhieàu daây hoïp laïi thaønh 
thöøng goàm coù 20, 30, 40, 60, 80 hay 100 traùi ñoàng ñeàu;

- ÔÙt boät, maøu töø ñoû cam ñeán ñoû ñaäm, haït boät khoâng ñöôïc quaù 5mm, ñoä 
aåm phaûi döôùi 12%.

Boät ôùt coøn phaûi coáng hieán moät cöôøng ñoä khöùu giaùc maø höông thôm noåi 
troäi laø muøi traùi caây, muøi traùi nöôùng hay muøi coû khoâ coäng theâm tính cay noàng 
nhöng ñöøng noùng boûng duø giöõ laâu hay mau trong mieäng, mieãn laø daàn daàn 
ñöa vaøo voøm mieäng moät caûm giaùc noàng aám. 

 Nhaõn hieäu AOC 
cuûa ÔÙt Espelette.
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ÔÛ Hungary, boät ôùt phôi thaät khoâ, chöùa raát ít nöôùc thì ñöôïc goïi paprika töø 
nguyeân goác tieáng Phaïn pipari nghóa laø tieâu. Coù nhieàu haïng paprika, thöôøng 
ñöôïc saép cay ít cay nhieàu theo maøu saéc: ñoû ñaäm, ñoû laït, hoàng, vaøng… ÔÛ Caän 
Ñoâng vaø Baéc Phi, ôùt boät ñöôïc nghieàn vôùi daàu, toûi, ngoø, rau thôm cuøng nhieàu 
rau baûn xöù khaùc ñeå laøm thaønh moät gia vò goïi laø la harissa. Gia vò chilli hay 
chile beân nöôùc Chile laø ôùt troän vôùi toûi, tieâu, ñinh höông, thìa laø, kinh giôùi oâ. 
Beân Mexico, leâ taøu (avocat) nghieàn theâm haønh, chanh, caø chua vaø ôùt thaønh 
moùn guacamole töùc aguacate mole. ÔÛ Louisana beân Hoa Kyø thöôøng söû duïng 
moät loaïi nöôùc chaám mang teân tabasco: ñem ôùt nghieàn nhoû cho vaøo thuøng laøm 
baèng goã soài öôùp muoái ba naêm, ñeán khi thaáy maøu saéc vaø muøi vò ñuùng möùc thì 
laáy ra ngaâm vôùi daám boán tuaàn, loïc vaø cho vaøo chai. ÔÛ AÁn Ñoä, ôùt cuøng vôùi toûi 
vaø göøng coáng hieán chaát cay cho ca ry. ÔÛ Haøn Quoác, döa kim chi cheá bieán töø 
baép caûi theâm haønh, toûi, göøng, ôùt vaø muoái hay teùp maën sawoojub giöõ vaøi ngaøy 
tröôùc khi duøng. Beân caùc ñaûo Antilles coù moät loaïi ôùt khoâng cay mang caùi teân 
kyø laï piment veùgeùtarien (ôùt chay)! ÔÛ nöôùc ta coù nhieàu loaïi ôùt (C. frutescens): ôùt 
caø (var. grossum), traùi to vaøng hay ñoû, töông ñöông vôùi poivron cuûa Phaùp, ít 
cay; ôùt hieåm (var. microcarpum); ôùt chæ thieân (var. fascilatum), traùi nhoû, moïc 
chæ thaúng leân, raát cay; ôùt tím (var. conoides), coù maøu tím; ôùt söøng traâu (var. 
acuminatum), traùi nhoïn, raát cay; ôùt daøi (var. longum) maøu vaøng duøng laøm caây 
kieång; nhieàu nôi coøn coù ôùt bò, traùi to, maøu ñoû hay vaøng; ôùt moïi cuõng cay khoâng 
keùm… Treân theá giôùi coù khoaûng 200 loaïi ôùt khaùc nhau.

Veà maët hoùa hoïc, ôùt chöùa nhieàu vitamin C (nhieàu hôn caû cam). Chính töø 
ôùt maø nhaø hoùa hoïc Szent-Györgyi ngöôøi Hungary ñaõ chieát xuaát ñöôïc sinh toá 
naøy vaø ñöôïc taëng thöôûng giaûi Nobel naêm 1937. Tuy nhieân, thöôøng soá löôïng 
ôùt ñöôïc aên raát ít, ñaèng khaùc, khi ñem ôùt naáu thì sinh toá bò maát ñi. ÔÙt cay laø 
vì chöùa chaát capsaicin (moät alcaloid), coù nhieàu trong hoät ôùt, coù tính chaát laøm 
chaûy nöôùc mieáng (nöôùc boït) vaø taùc duïng leân dòch vò ñeå giuùp söï tieâu hoùa. Noù 
coù taùc duïng laøm giaõn nôû maïch maùu, laøm haï huyeát aùp, töø ñoù giaûm haï beänh 
tai bieán tim maïch. Nhôø coù tính chaát kích thích adrenalin vaø noradrenalin 
(hai hormon), ñoát chaùy ñöôøng vaø môõ, ôùt goùp phaàn vaøo nhieàu loaïi thuoác chöõa 
nhöõng chöùng khoù tieâu, leân men trong ruoät, tieâu chaûy, beänh lî, noân möûa, 
thaáp khôùp, thoáng phong, teâ lieät, vieâm thanh quaûn, xuaát huyeát töû cung, ho 

Maët ngoaøi treo ñaày ôùt taïi moät khaùch saïn ôû Espelette           Nghieäp ñoaøn ÔÙt Espelette
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ñoät khôûi nhö beänh ho gaø. Tính chaát cay cuûa ôùt raát maïnh vì ñem boû vaøo 
10.000.000 troïng löôïng nöôùc (1g trong 10m3 nöôùc) vaãn coøn cay! AÊn töôi, noù 
laø moät thöùc aên kích thích, giuùp tieâu hoùa ñaëc bieät nhöõng thöùc aên coù boät nhöng 
noù cuõng coù khaû naêng gaây sung huyeát, laøm ñoû da. Khi aên ôùt quaù cay thì neân 
aên ñöôøng, aên côm, aên baùnh mì, aên yoghurt, toát nhaát laø uoáng söõa, chöù uoáng 
nöôùc chaúng ích gì vì capsaicin khoâng hoøa tan trong nöôùc. Beân nöôùc ta, ai maø 
khoâng bieát töông ôùt. ÔÛ Hueá, moùn buùn boø laøm sao ngon ñöôïc neáu khoâng coù ôùt 
cay. Khi vaøo cô theå, capsaicin khôûi ñoäng moät côn ñau töø ñaáy cho phaùt xuaát 
chaát endorphin (gaàn gioáng morphin) gaây ra moät caûm giaùc thoaûi maùi, giaûi 
thích taïi sao laïi coù ngöôøi nghieän ôùt. Caây ôùt cheá bieán capsaicin trong traùi ñeå 
töï baûo veä, xua ñuoåi moïi suùc vaät, theá maø chim choùc vaø nhaát laø con ngöôøi laïi 
theøm muoán, nghieän ngaäp! 

Trong ôùt coøn coù nhöõng chaát choáng oxy hoùa nhö flavonoid (luteolin, 
quercetin), alpha-tocopherol (moät daïng vitamin E), peridoxin (töùc vitamin 
B6), vitamin K, caùc carotenoid laø nhöõng chaát saéc nhuoäm maøu traùi ôùt: nhöõng 
chaát capsanthin, capsorubin coáng hieán maøu ñoû, chaát cucubiten cho maøu 
vaøng. Coù nhieàu loaïi ôùt chöùa ñöïng chaát anthocyanin nhuoäm tím nhöng hieám. 
Neân noùi theâm höông thôm cuûa ôùt coù ñöôïc laø töø tinh daàu. Ñeå söû duïng beân 
ngoaøi, noù ñöôïc duøng laøm thuoác xöùc chöõa ngöùa ngaùy, choáng nhöõng côn ñau 
thaàn kinh ngoaïi bieân nhö ñau löng, thoáng phong. Laù ôùt nghieàn nhuyeãn coù 
theå duøng xoa boùp chöõa ñuïng giaäp, thaáp khôùp. Laù ôùt nghieàn thaønh boät laø 
moät thuoác choáng nhieãu, cho vaøo thöùc aên coù khaû naêng trò giun kim. ÔÛ nöôùc 
ta, trong daân gian, laù ôùt giaõ nhoû ñaép vaøo nôi bò thöông, moät hai laàn moãi 
ngaøy, thöôøng 15, 30 phuùt heát ñau, hai ñeán ba giôø thì khoûi haún. Tuy nhieân, 
moät loaïi daàu-nhöïa capsaicin coù khaû naêng gaây söng maét töùc thì, ngheït thôû 
neân ñaõ ñöôïc cheá taïo laøm bom choáng bieåu tình. Naïn nhaân truùng phaûi caûm 
thaáy maét, hoïng, da bò chaùy, ngheïn coå, buoàn noân, chaân tay raõ rôøi, heát coøn 
khaû naêng hoaït ñoäng… Trong y khoa AÁn Ñoä coå truyeàn, ôùt ñöôïc xem laø moät 
chaát kích thích vöøa heä thoáng tuaàn hoaøn vöøa cô quan tieâu hoùa nhöng cuõng 
coù khaû naêng laøm traàm troïng theâm nhöõng loaïi vieâm, laøm taêng nguy cô beänh 
tai bieán tim maïch vaø kích ñoäng bieán loaïn oùc naõo ôû nhöõng ngöôøi yeáu ôùt khi 
söû duïng quaù nhieàu. 

ÔÛ laøng ôùt Espelette, ôùt ñöôïc duøng döôùi ñuû hình thöùc. Tröôùc khi nghieàn 
thaønh boät, traùi ôùt phaûi saáy thaät khoâ trong loø. Boät ôùt ñöôïc troän vôùi daám ñeå 
taêng gia khaåu vò tröùng traùng hay xaø laùch. Boät ôùt cuõng ñöôïc troän vôùi daám vaø 
muoái thaønh moät nöôùc chaám loûng hay vôùi nhieàu gia vò thaønh moät lôùp ñaëc seät 
ñeå neâm thòt nöôùng töøng mieáng hay xaâu treân que xieân. Khi muoán naáu moùn 
ragu ñaëc bieät goïi laø axoa, hoï troän haønh, toûi, ôùt, raùn trong daàu 10 phuùt, boû 
vaøo thòt vai beâ (coù khi thòt boø) caét nhoû, troän cho ñeàu, theâm nöôùc roài haàm 
45 phuùt ñeán 1 giôø, ñöøng queân dôõ naép cho nöôùc bay hôi khi saép xong, sau 
cuøng cho vaøo khoai taây caét nhoû ñaõ raùn cuøng moät luùc vôùi haønh, toûi, ôùt. Ñeå 
naáu moùn caù tuyeát than (colin) xaøo ôùt thì cho taåm boät nhöõng laùt caù, theâm 
vaøo ít daàu roài cho vaøo chaûo coù saün haønh, ôùt, caø chua, naáu 10 phuùt, cho theâm 
nhöõng khuùc caù, naáu theâm 6 phuùt nöõa, ñem doïn vôùi côm rang pilaf. Moùn caù 
ngöø (thon) naáu ôùt cuõng raát ñaëc bieät ôû vuøng Basque: cho vaøo loø ñaõ noùng khoai 
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taây caét ñeàu, theâm muoái, tieâu, haønh ñaõ ngaâm nöôùc noùng 30 phuùt, huùng taây, 
röôïu traéng, giöõ noùng nöûa tieáng ñoàng hoà, xong cho vaøo loø nhöõng laùt caù ñaõ 
taåm huùng taây thaùi nhoû vaø ôùt treân lôùp khoai taây, giöõ noùng 20 phuùt nöõa, doïn 
aên luùc ñang coøn noùng. Ngöôøi Basque cuõng thích aên gaø xaøo ôùt: thòt gaø raùn 
trong chaûo vôùi daàu, roài cho vaøo caø roát caét nhoû, toûi taây phaàn traéng vaø xanh 
meàm, muùi toûi caét ñoâi, haønh taêm caét ñoâi, huùng taây, theâm chuùt nöôùc roài haàm 
30 phuùt, laáy thòt gaø ra cho vaøo moät chaûo khaùc trong ñoù ñaõ cho raùn haønh taêm, 
ñun noùng 5, 7 phuùt, cho theâm muø taït, ôùt vaø kem töôi, duøng noùng vôùi côm 
basmati. ÔÛ Phaùp, moùn poulet aø la basquaise raát ñöôïc öa chuoäng. 

 Beân caïnh voâ soá caùch thöùc cheá bieán thöùc aên coù ôùt, ngöôøi Basque thöôøng 
thích cho ôùt vaøo nhöõng saûn phaåm cuûa thòt heo nhö xuùc xích, doài (boudin), doài 
nhoû (andouillette), pa-teâ gan, jambon, muø taït, ketchup, ngay caû vaøo nhöõng 
ñoà ngoït nhö soâcoâla, boät soâcoâla, möùc, xi roâ, vaøo caû  traø, röôïu vang, röôïu khai 
vò sangria. Vôùi Espelette, ôùt thaät laø moät gia vò quoác hoàn quoác tuùy cuûa xöù 
Basque, töø ñoù cho caû nöôùc Phaùp.

           Xoâ thaønh, sau hai laàn vieáng thaêm Espelette 2009-2010
 V Q Y
TOÙM TAÉT

ÔÛ mieàn nam nöôùc Phaùp, trong xöù Basque, thò traán Espelette laø trung taâm cuûa moät vuøng 
möôøi xaõ troàng ôùt ngaøy nay raát noåi tieáng. Nghieäp ñoaøn ÔÙt Espelette töø möôøi naêm nay ñaõ thaønh 
coâng khi chính thöùc ñöa ôùt cuûa hoï vaøo danh saùch nhöõng thöùc aên uoáng goïi theo nguoàn goác AOC.

ÔÙt laø moät loaïi gia vò raát ñöôïc öa chuoäng ôû xöù Basque. Ngoaøi nhöõng moùn xaøo caù ngöø, caù 
tuyeát than, thòt gaø, thòt beâ… hoï coøn cho ôùt vaøo moïi thöùc aên cheá bieán töø thòt heo nhö xuùc xích, doài, 
jambon…, vaøo muø taït, ketchup… vaøo caû nhöõng ñoà ngoït nhö soâcoâla, möùc, xiroâ, vaø ngay caû vaøo röôïu 
vang, röôïu khai vò sangria. 

ABSTRACT
ESPELETTE, THE CAPSICUM VILLAGE

In the South of France, Espelette is the center of a ten villages cultivating where capsicum 
since 1650. Nowadays, this plant is very known and it is registered since 2000 as “controlled 
origin product” AOC.

The Basque people like to use it in different cooked pork meats like sausages, pics, ham... 
even in sweetend cakes and pastries, marmelade, chocolates, sirop... and in wine, apperitifs.

 Soâcoâla ôùt Röôïu ôùt


