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Chilli papricky dodaiji jidlu
pikantni chut. Staci malo a
opatrneé

URL clanku: magazin/clanky/o-vyzive/Chilli-papricky-dodaji-jidlu-pikantni-chut.-
Staci-malo-a-opatrne_ s10010x19629.html

Pdvodné pochazeji chilli papri¢ky z Mexika, kde se hojné vyuzivaji jiz vice nez 6
500 let. S objevenim Ameriky se postupné zacaly $ifit do Evropy, Indie, Ciny a
béhem nékolika desitek let se rozsifily po celém svété. Nejlépe se rostlinam
chilli papricek dari v subtropickém a tropickém podnebi, ale nékteré druhy Ize
bez problémU vypéstovat i v nasich klimatickych podminkach.
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Existuje velké mnozstvi druhd, které se liSi barvou, tvarem, ale i palivosti plod{
papricek. V potravinarstvi se pouzivaji plody, které se konzumuji v mnoha
podobach - Cerstvé, susené, mleté, mrazené, nakladané Ci ve formé past a
omacek.



« Chilli patfi mezi jedno z nejpouzivanéjsi koreni, které dodava pokrmim
pikantni chut. Paliva chut je zplsobena latkou nazyvanou kapsaicin.

Kapsaicin

Kapsaicin je hydrofobni
(hydrofobni - s vodou
nereagujici, ve vodé
nerozpustna) latka.

Na jazyku mame rdzné druhy chutovych receptort, které ndm umoznuji
rozliSovat zakladni chuté - sladkou, slanou, kyselou, horkou a umami. Vnimani
palivosti je zprostfedkovano podrazdénim nervovych zakonceni, které reaguji
na kapsaicin.

 Vzhledem k hydrofobni povaze kapsaicinu je marné snazit se palivost
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zahnat pitim vody.

Zmirnit paleni mizeme naopak konzumaci potravin bohatych na tuky,
napriklad mlékem ¢i jogurtem. Intenzita palivosti papricek se méri
Scovilleovou stupnici jednotek pélivosti (SHU - Scoville heat units). Cim vy3si
Cislo, tim palivéjsi papricka. Nejpalivé;jsi chilli papricky maji pres 2 miliony SHU.

S chilli opatrné

Méjte na paméti, ze vSeho moc skodi. A to v pripadé chilli plati dvojnasob.
Pokud nejste na palivé pokrmy zvykli, zaCinejte pozvolna a opatrné. Vysoka
davka kapsaicinu by mohla mit i negativni ucinky na lidsky organismus. Pri
manipulaci s chilli je nutné dodrzovat prisnou hygienu - myjte si peclivé ruce a
nesahejte si na oblicej a do oci.

. Cerstvé

Pokud mate doma v kvétinaci rostlinku chilli papri¢ky, mizete plody utrhnout a
rovnou servirovat. Pokud jsou rostliny umistény na teplém a slunném miste,
idedIné za oknem, mohou plodit po cely rok. Hodi se skvéle_do zeleninovych
salatl, omacek i polévek.

» Susené
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Nejstarsi zplsob uchovani chilli papri¢ek. Susené
plody mohou zlstat celé, nebo se rozdrti. Susené
mleté chilli je vhodné uchovavat ve vzduchotésné,
dobre uzaviratelné nadobé na suchém misté a bez
pristupu slunecniho svitu. Susené chilli se skvéle hodi
do omacek i k téstovindm, ale je mozné ho pouzit do
vSech pokrmd.

 Mrazené

Pokud mate velkou Urodu chilli papri¢ek najednou, mizete je samozrejme
ususit, ale také zamrazit. Mrazené chilli papricky se snadno skladuji a po
rozmrazeni se daji pouzit stejné jako Cerstvé. Idealni je papri¢ky ihned po
vyndani z mrazaku zpracovat.

* V oleji

Jednim ze zpUsobd, jak uchovat chilli papricky, je nalozeni do oleje, kde se
bez pristupu vzduchu nekazi. Spole¢né s bylinkami mohou ochutit napfriklad



olivovy olej, ktery se hodi do zeleninovych salatt. Oblibenou pochoutkou jsou
také chilli papricky plnéné syrem a nalozené v oleji.

Chilli pasty a omacky
Na trhu je velké mnozstvi palivych omacek a chilli past. Vybrat Ize z jemné
palivych az po ty nejostrejsi. Vzdy je vhodné nejprve vyzkousSet palivost

konkrétni oméacky. Preci jen chceme kromé prijemného pdéleni citit i chut
plvodniho pokrmu. Hodi se k masu, do toustu i na téstoviny.

Domaci chilli pasta



Chilli pastu si mlzete snadno pfipravit i doma. Staci par ingredienci.

Ingredience:

2 kg chilli papricek nizké palivosti (napf. kozi rohy) nebo 1,75 kg sladkych
paprik + 250 g chilli papriCek vyssi palivosti

500 g cibule



250 g cukru
250 ml oleje
150 ml octa
1 IziCka horci¢nych seminek
1 1ziCka soli

Postup:

Omyté papricky spolec¢né s oloupanou cibuli umeleme a nechame varit cca 20
min. Po uvareni smés rozmixujeme do hladka, pridame ostatni ingredience a
nechame spolecné varit, dokud pasta nezhoustne. Horkou smési plnime cisté
sklenice, které nasledné sterilujeme.
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