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Många kryddväxter växer i flera delar av världen. Olika klimat och andra  
växtbetingelser gör att det kan skilja mycket i smak på samma krydda. 

För oss på Santa Maria är det av yttersta vikt att du kan lita på att du får den rätta  
smaken varje gång du köper en krydda. Vi kvalitetssäkrar därför alltid våra kryddor.  

Både genom egna och oberoende smak- och laboratorietester.
Här ser du några av de kvalitetsbeteckningar vi använder.

Jamaica – Kryddpeppar 
Kryddpeppar växer främst i Nya Världen men bara 
den från Jamaica smakar som vi är vana vid i Skandi-
navien. Det är en starkt aromatisk smak med antydan 
av både kanel och nejlika. Kryddpeppar från andra 
länder smakar inte alls som vi är vana vid. Därför 
kommer all Santa Marias kryddpeppar från Jamaica. 
Att kryddpeppar bär smakspår av andra kryddor 
märks i den amerikanska benämningen: Allspice. 

Tellicherry GARBLED special EXTRA BOLD 
– Hel svartpeppar 
Santa Maria har godkända kvalitetsleverantörer  
i flera asiatiska länder. Den allra godaste pepparn 
kommer dock från Kerala i södra Indien. I Kerala 
finns ett område som heter Tellicherry. Här odlas 
världens godaste och finaste svartpeppar! Kvaliteten  
är jämn och hög och pepparkornen är dessutom  
stora och vackra. Så när du vill ”spetsa” maten med  
riktigt god färskmalen svartpeppar; då ska du välja 
Santa Marias svartpeppar!

Muntok Handpicked Selected  
– Hel vitpeppar
På ön Bangka utanför Sumatra i Indonesien har man  
i hundratals år odlat 90 procent av världens vitpeppar. 
Man försöker få igång vitpepparodlingar i många 
andra länder, med det är en krävande process som 
bland annat kräver tillgång på rinnande, friskt vatten. 
Vår Handpicked Selected får man fram i en tidsödande 
och därmed dyrbar process där man för hand plockar 
ut de allra finaste och ljusaste pepparbären. 

Handpicked selected – Lagerblad 
Lagerblad odlas i flera europeiska länder och i Asien. 
De turkiska lagerbladen anses vara de bästa, och det 
är därifrån Santa Marias kommer. Våra lagerblad 
växer vilt på de branta sluttningarna på södra  
stranden av Svarta Havet, där sol och vind ger  

dem en stark och aromatisk smak. De som får  
beteckningen ”Handpicked selected” plockas och  
sorteras för hand för jämn storlek och fina blad. 

Bourbon – Vanilj
Vanilj är en av världens mest arbetskrävande jord-
bruksgrödor. Varje vaniljstång kräver i princip daglig 
tillsyn och skötsel i sex månader innan den är färdig! 

Bourbonbeteckningen innebär att vaniljen kommer 
från öarna i Indiska Oceanen, främst Madagaskar, 
Comorerna, La Réunion och Mauritius. Vanilj från 
Tahiti är inte äkta vanilj utan en släkting. Den smakar 
dock inte alls lika mycket vanilj som vi är vana vid, 
utan mest kola och sött.

Chile – Oregano
En mycket mild och smakrik oregano finns i Chile. 
Den är härlig att slösa med i köttfärssåser, sallader 
och dressingar. 

Oregano växer vild i stora delar av världen, även 
här hos oss i Skandinavien. I Sverige kallar vi den 
kungsmynta. Den sydeuropeiska oreganon är skarpare 
i smaken och passar bra i kryddblandningar som 
kebab- och chilimixer. 

Vi på Santa Maria köper vår från Chile. Den  
har ett helt annat utseende, med ljusgröna blad,  
mer fyllig och inte lika skarp i smaken.

Cassia Vera – Kanel
Santra Marias Cassiakanel är av den allra finaste  
AA-kvaliteten. Den är perfekt till inläggningar,  
fruktsoppor, risgrynsgröt mm. Den växer på  
Sumatra, som är känt för sin höga kvalitet på  
Cassiakanel. Den andra stora kanelsorten är  
Ceylonkanel. Den passar utmärkt att använda  
malen i desserter och milda rätter. Men om man  
använder rullar av Ceylonkanel så löser de upp  
sig och missfärgar hela rätten.

Så garanterar vi den rätta smaken – varje gång
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