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~Spojuje nas
pratelstvi, Iaska

k hudbég, cestovani
a k dobrému jidlu.
Zejména to posledni
mame nejradsi
pékné pikantni "
shodnou se
Dominika a Majda.

Uvod 09

dyz se poprvé zakousnete do chilli papricky,

stane se spousta véci najednou. Ucitite sladkou

chut a vlini, ale béhem vteriny mate pocit, jako
byste méli jazyk v jednom ohni. MiiZete se zacit potit, slzet
nebo kaslat. A presto si za chvili budete chtit kousnout zno-
vu aznovu a budete vyhledavat palivéjsi kousky.

Nazorng to dokazuje nds prvni spolecny zdzitek s chil-
1i. Pred par lety jsme spolec¢né navstivily Kodari a vydaly
se do vyhlaSené Ctvrti Christiania. Po nékolika koncer-
tech a drincich jsme zamirily ke stanku s kebabem, kde si
Dominika vyZadala extra palivou omacku. Prodavac prili-
val na kebab vic a vic Cervené smeési a pobavengé si pri tom
nasi rozjarenou skupinku prohlizZel. O chvili pozdéji, po
nékolika hladovych kousnutich Dominice doslo, Ze pikant-
nost omacky hrubé podcenila. A taky ji doslo, proc se ve
stanku vsichni tak smadli a vykukovali za nami. Namisto
nastvani jsme se ale hecly arozhodly se, Ze se nenechame
pokorit. Kebab jsme spolenymi silami snédly, i kdyz jsme
po kazdém soustu mély pocit, jako by nam v puse vybuchla
atomova bomba. Poskakovaly jsme kolem stolu, vydavaly
podivné zvuky a vibec asi vypadaly jako naprosti Silenci.
Chilli nam ale vlilo ¢erstvou krev do zil a nakonec jsme
namisto pldnovaného ndvratu do hostelu vyrazily na dalsi
koncerty a prohyrily celou noc.

Chilli papric¢ky a neprebernad paleta barev, neskutec¢-
nych tvar1, v nichZ rostou, chuti i viini, jimiz oplyvaji, jsou
fascinujici. Po celém svété se najdou zapaleni fanousci a fa-
nynky, kteri je péstuji za oknem, na zahrdadce i ve skleniku,
aby si je mohli vychutnat ve v§i Cerstvosti, kdyz jsou jeSté
plné aromatickych latek. At uz je susime nebo pridavame
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do vS§eho mozného nebo nutime své kamarady a rodinu
ochutnavat Cerstvé papricky i komplikované omacky,
vzdycky se pri tom vyborné€ bavime. Chilli m4 v sobé totiz
néco, co ¢lovéka dostane. Tézko rict, jestli je to vzruSené
chvéni v oCekavani toho, co prijde, koktejl pocitt prijeho
konzumaci nebo nakopnuti energii a prijemné, az euforické
pocity, které se nasledné dostavi. Snad proto nékteri milov-
nici palivého jidla bez okolkt priznavaji, Ze chilli je legalni
droga — chcete stale vic a ve vétsi sile, protoZe jediné tak
dostanete svou davku endorfint a pociti lehkosti. Roli ale
urdcité hraje i komunita lidi, ktera se kolem chilli schazi.

Je iZasn€ rtiznorodd a m4d si vzdycky o ¢em povidat — pri
péstovani chilli nebo jeho kostovani totiZ nehraje roli vase
socidlni postaveni, politické presvédceni, vék, a nékdy do-
konce ani jazykova bariéra.

Svét chilli papricek a vSeho pdlivého se Zivelné a pre-
kotné vyviji. Mezi béZné spotrebitele se ¢im ddl ¢astéji
dostavaji i superpadlivé produkty, které posouvaji hranici
predstavitelného Zaru a konzumovatelnosti viibec. Pred
par lety byly vrcholem papri¢ky habanero a Naga Jolokia.

e
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Jaka jina potravina
je zaroven krasna

a désiv3, sladce
vonava i dabelsky
ostra a dokaze vas
rozplakat i rozesmat
najednou?

Prvni z nich dnes mnozi chilli drsnidci povazuji za sti‘redni 11
palivost, ostrost druhé byla prekondna vice nez dvojnasobné.

To, jak jsou papricky a palivé omacky zboZrované
a obdivované, dokazuje, Ze se jiz staly souddasti popkultury.
Jmenuji se po nich kapely a scenaristé jim vénuji celé epizo-
dy kultovnich sitcomui. V seridlu o siMmpsoNOvYCH Homer po
chilli halucinuje, v MESTECKU SOUTH PARK zase resi ozehavy
problém ,druhého dne®, kdy se u Cartmana projevi vybus-
ny vliv palivého mexického jidla na zazivaci trakt.

O popularité vSeho pikantniho svédci i ¢isla sledovanos-
ti nejraznéjsich televiznich kandalt zamérenych na ostré
jidlo. Zarnym prikladem je porad HOT ONES, v némZ modera-
tor zpovida celebrity (véetné slavného §éfkuchare Gordona
Ramseyho) a pfitom je krmi postupné stale palivéjSimi ku-
recimi kridélky. Pozorovani utrpeni druhych pri pozZivani
pikantnich pokrmt — snad i proto, Ze si uvédomujeme jeho
docdasnost — je nekonecnym zdrojem zabavy.

Nenechame si proto ujit prilezitost podivat se na deka-
dentni klani v pojidani palivych papricek, pri némz s ob-
divem i obavami pozorujeme ménici se barvy na tvarich
soutézicich, zatimco v nich mizi zvrdsnélé a pokroucené
extra palivé papricky. I podivné tvary extrémneé palivych
chilli papricek jako by varovaly: ,Viibec se neodvazuj mé
okusit!“ O to vic nds ale pritahuji. Hltdme videa a ¢lanky;,
kde se chilli papriky nebo produkty ochutnavaji a mluvi
se o nich, a v neposledni radé€ o nich s gustem diskutujeme
s ostatnimi a porovnavame svou urodu. Jaka jina potravina
je zaroven krdasnd a désiv4, sladce vonava i ddbelsky ostra
a dokaze vas rozplakat i rozesmat najednou? Chilli se vSemi
jeho protiklady zkrdtka milujeme.

V této knize vas seznamime s fenomenalni zeleninou
(ktera je vlastné ovoce, jak se dozvite na nasledujicich
strankdch), jeji zajimavou historii plnou cestovani a para-
doxti, predstavime nékteré zdkladni odrtdy papricek a ta
nejlepsi jidla s chilli ze vSech koutti svéta. Rozhodné nejde
0 vycCerpavajici seznam — pikantni dobroty zdobi mnohé
zahrani¢ni kuchyné v pocetnych variacich. Dalsi recepty
muiZete pridavat sami pri vlastnim badani ve svété chilli,
ke kterému vas tato kniha snad inspiruje. ¢

Uvod

-
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Existuji'i dalsi
alkaloidy a organické
latky s podobnymi
ucinky jako kapsaicin.
Piperin zplisobuje
pikantni chut’
cerného pepre,
gingerol zazvoru

a alicin €erstvého
cesneku. Pikantnost
kFenu, hoF¢ice

nebo wasabi

mMa na svédomi
allylisothiokyanat,
ktery citime hlavné
V hosu a Zene

Nnam slzy do odi.
Nociceptory reaguji
také na matu,
kterou vnimaiji jako
chladivou.

Pro¢ papri¢ky pali

akmile se paliva papricka dotkne jazyka, mame

pocit, jako bychom olizli slunce. Pocity paleni po

kontaktu s chilli citime na jazyku, ale i na jinych
castech téla véetné Zaludku. Nemusime se ovSem bat, ne-
hrozi nam Zadné popaleniny ani trvalé poSkozeni bunék.
Pocity paleni zptisobuji KAPSAICINOIDY, alkaloidy vylucova-
né chilli paprickami. Kapsaicin a dalsi podobné alkaloidy
pouze zmatou nase nociceptory, nervova zakoncéeni deteku-
jici bolest a teplotu. Nociceptory zacnou vysilat do mozku
stejny signdl, jako kdybychom se dotkli rozpalenych kamen,
anasledovat mohou i télesné reakce jako poceni nebo zcer-
venani. Pokud si doprejete pékny nasup, nelze vyloucit ani
halucinace. Pozdé¢ji se ale rozhodné dostavi prijemné pocity,
vyplavenim endorfin vas t€lo odméni za prodélané utrapy.

Kapsaicin poprvé extrahoval v roce 1816 Christian

Friedrich Bucholz a od té doby se chemici snazili ziskat
jeho ¢istou formu. V roce 1876 pak odhalili, Ze ¢aste¢né Cis-
tény kapsaicin vyvolava na sliznicich pocity paleni azvy-
Suje sekreci zaludecnich st'av. Od té doby jiz ale vyzkum
znaéné postoupil a dnes vime, Ze alkaloidil z rodiny kapsai-
cinoidt je vice neZ dvacet. Kazdy z nich ma jinou intenzitu
palivosti. Nejcastéji je ale zastoupeno pét latek: kapsaicin
(69 %), dihydrokapsaicin (22 %), nordihydrokapsaicin (7 %),
homokapsaicin (1%) a homodihydrokapsaicin (1%). Prvni
dve latky jsou nejostrejsi, posledni dvé dosahuji asi polovi-
ny jejich sily. A kazda z nich pdli trochu jinak — nordihyd-
rokapsaicin vas celkem prijemné a rychle zahreje na patre
a v predni ¢asti ust, kapsaicin a dihydrokapsaicin pali uz
vice a kromé ust a patra se rozléva az do zadni ¢dsti jazyka
a krku, homodihydrokapsaicin se chvili rozzhavuje, nez
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dosdhne vrcholu své ostré palivosti, kterd ztistdava patrna
az n€kolik hodin.

Kapsaicin vylucuje rostlina do placenty, bilé hmoty
u stopky plodu, Kk niz jsou prichycena semena. Ta samotna
nejsou prilis pikantni, kapsaicin se na né a do zbytku pa-
pri¢ky dostava pravé ze z1az umisténych v placenté. V praxi
to znamenad, Ze SpiCka papriCky ¢asto pali vyrazné méné
nez stény u stopky. Riznou intenzitu ostrosti ale mohou
mit i plody jedné rostliny, protoZe ta kapsaicin nedavkuje
do kazdé papriky stejnomérné. Na palivost plodu ma vliv
i jeho umisténi na rostliné nebo také to, zda jde o prvni ¢i
jedny z poslednich dozravajicich papri¢ek (ty ranéjsi pali
vic), a v neposledni rfadé nejruzné€jsi vnéjsi okolnosti, jako
je ro¢ni obdobi a pocasi.

Biologové se domnivaji, Ze kapsaicinoidy jsou obranou
rostlin rodu cApsicUM proti tomu, aby je sezrali savci. Zazi-
vaci ustroji savcll totiz seminka ukryta v plodu znehodno-
ti, a zabrdni tak rozmnozovani rostliny. Zcela jiny efekt md
na seminka chilli jednodu8si zazivaci trakt ptakt, ktery
jim neubliZi, ptaci je v trusu roznesou po okoli a rovnou
jimi i pohnoji. Nékteré divoké papricky dokonce z toho, 7e
je sezobne ptak, profituji hned nékolikanasobné. Travici
a Karibiku) ochrani seminka divoce rostouciho capsicum
CHACOENSE pred hmyzem a snizi mnozstvi plisni, takze
Sance seminka na vyklic¢eni se zdvojndasobi. Neprekvapi
vas proto asi, Ze ptaci mohou chilli papric¢ky zobat na-
prosto bez omezeni, jejich palivost totiZ na rozdil od savca
neciti.

Vét8ina savetll se rychle naudi, Ze se ma chilli vyhybat.
Obranné mechanismy rostlin Capsicum ale neodradily
lidi — ti si palivé plody naopak velmi oblibili a rozsirili
je po celém svété. Presto nejsme jedini savci, co si chilli
doprdavaji. Konzumuje ho i tany, hmyzozZravy savec podob-
zjistili, Ze si jeho nervova zakoncéeni dokdazou na kapsaicin
zvyknout a jejich tolerance se postupné zvySuje. Podobné-
ho mechanismu si mtiZeme vSimnout i u 1idi, kteri sahaji
postupné po stale palivéjSich papric¢kach a pridéavaji i na
jejich mnozstvi. ¢

13
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Kromé pouhé
palivosti vyjadrené
Cislem se da
komplexni chut’
papricek popsat
také tzv. profilem
palivosti, ktery
zahrnuje celou skalu
pocitli pFi konzumaci
chilli. \Vyvinul ji
doktor Paul Bosland,
predni odbornik na
papricky prezdivany
Chileman, ktery
plisobi na institutu
specializujicim se na
vyzkum chilli — Chile
Pepper Institute

pri Univerzité statu
Nového Mexika.
Profil palivosti

Ma podle néj pét
aspekti.

Jak se méri
palivost papricek

alivost chilli se vyjadruje ve Scovilleho jednot-

kach pdlivosti. V roce 1912 americky lékarnik

‘Wilbur Scoville vyvinul Scovilltiv organolepticky
test, pomoci néhoz méril pikantnost chilli papricek. V pt-
vodnim organoleptickém testu se suSené chilli rozpustilo
v alkoholu a nasledng se redilo cukernym roztokem. Testu
se u¢astnilo pét ochutnavact, kteri postupné dostavali ¢im
dél vice naredény roztok chilli s cukrovou vodou. To po-
kracdovalo tak dlouho, dokud se alespon tri z nich neshodli,
Ze v roztoku jiz zadnou palivost neciti. Za kazdé naredé-
ni ziskala testovana latka 100 Scovilleho jednotek. Tento
test ma dvé zasadni uskali, ktera souvisi s jeho zavislosti
na subjektivnich pocitech ochutnévaca. Kazdy ¢lovék ma
totiZ jinou pocatecni citlivost na palivost, protoze ma vzdy
rozdilné mnozstvi a rozmisténi nociceptort v ustech. Tato
citlivost mtiZe navic béhem testu klesat, protozZe se zacina
témi nejpalivéj§imi vzorky. Vysledky testu v rtiznych labo-
ratorich (a tedy s jinymi ochutnavaci) se tak mohou liit az
050%, coz neni prilis objektivni ani vypovidajici.

Od osmdesatych let se proto k méreni palivosti pouziva
tzv. HLPC (High-performance liquid chromatography, ¢es. vy-
sokoucinnd kapalinova chromatografie). Ta dokdZe objektivné
zmérit podil kapsaicinoida v papricce v jednotce palivosti,
kterd vyjadruje koncentraci jedné ¢dasti kapsaicinu na jeden
milion ¢ésti susené paprikové masy. Vysledek se da prevést
na Scovilleho jednotky pdlivosti vyndsobenim Sestndcti.

Kapsaicinoidy 1ze zmérit i pomoci adsorpéni rozpoustéci
voltametrie, kdy se m&ri zména elektrického proudu mezi
elektrodami zptisobena oxidaci kapsaicinoidt. I tato méreni
se daji prepoCtem prevést na jednotky Scovilleho skaly.



Vyvoj — Jak dlouho trv3,
neZ ucitite palivost na jazyku?
MiiZe to byt okamzZité, ale

také aZ po 30 sekundach.

Trvani — Paleni zmizi za
chvilku nebo aZ po nékolika
minutach, nebo dokonce po
delSi dobé.

Misto — Kde presné v ustech
chilli pali? MiiZe to byt

v predni Easti Ust blizko rtiim,
na Spicce jazyka, uprostred

Ust nebo aZ v krku.

Pocit — N&ktera chilli pali
intenzivné, jako kdyby vas
né&kdo pichal do jazyka,
jina pali spiSe rovhomé&rné&

a plose.

Intenzita — Popisuje
ji palivost papricek ve

Scovilleho jednotkach.

Scovilleho stupnice a jednotky palivosti (Scoville Heat
Units, zkrdcené SHU) jsou asi nejznaméj$im a nejoblibenéj-
§im zptisobem, jak priznivci chilli urcuji pikantnost. Na
hodnoté nula se pohybuje sladka Cervend paprika, jalapefio
md kolem 2 500 az 10 000 SHU, tabasco a kajensky pepr
30 000 az 50 000 SHU, habanero 200 000 aZz 350 000 SHU,
Naga Jolokia (kterd byla dlouho nejpalivéjsi paprickou na
svété) 1000 000 az 1500 000 SHU, Trinidad Moruga Scor-
pion mazZe pokorit i hranici 2 000 000 SHU. Aktudlné je
nejpalivéjsi papricka svéta Carolina Reaper dosahujici hod-
not pres 2 200 000 SHU.

Extrakty kapsaicinu jsou extrémné pdlivé latky, ziskd-
vaji se ze susSenych papricek, z nichz se pomoci alkoholu
extrahuje palivy ole;j. Cim vice miliontt SHU extrakt ma,
tim je hutnéjsi, ¢isty kapsaicin o sile 16 000 000 SHU
nabird zcela krystalickou formu. Extrakty nejsou urceny
k primé konzumaci, ve velmi malém mnoZstvi se pouzi-
vaji k pripravé jidel ¢i omacek.

Pokud chcete porovnavat palivost rtiznych chilli a pa-
livych produktd, je tfeba si uvédomit, Ze hodnota SHU se
u papricek uvadi zpravidla v jejich susené formé. VétSinu
hmotnosti Cerstvych papricek tvori totiz voda, a jejich
vysledky by proto byly kviili mensi koncentraci kapsaici-
noidt celkové nizs§i. To pritom neznamend, Ze by vas sub-
jektivne palily cerstvé plody méné, chut je naopak inten-
zivné€jsi a aroma snaz vystoupd az do nosu. To je dobré mit
na pameéti i pri debatdach o palivosti omacek a kondimentu.
Z papricky o sile 200 000 SHU nikdy nevyrobite stejné pali-
vou omdcku (pokud si tedy nepomuiZzete extraktem), spolu
s dal§imi ingrediencemi se intenzita pdlivosti vySplha
pouze na nékolik tisic SHU. ¢

15

ek

livost papri

o o
&ri pa

Jak se m



16

Chilli

Chilli a zdravi

Chilli v lidové mediciné

Za své rychlé rozSireni chilli zfejmé vdééi mnohym pozitiv-
nim uc¢inktm, které ma na lidské zdravi a télo.

Mayové pouzivali chilli na 1é¢bu astmatu, kasle a na ulevu
od rtiznych druht bolesti, Aztékové mu vérili jako 1éku na
bolest zubti.

V lidové mediciné Francouzské Guyany se paprickami
podporuje traveni a posiluje srdce, 1é¢i se jimi kaSel a nachla-
zeni, ale i parazity vyvolané infekce nebo kozni onemocnéni.
Zaroven chilli vyuZivaji i pri vyrobé legendarniho jedu kurare
spolu s mistni rostlinou STRYCHNOS GUIANENSIS.

Do zdznamt zapadni mediciny se chilli dostalo az s Ko-
lumbovou cestou do Ameriky. Poprvé zacal u¢inky papricek
zkoumat v roce 1494 spanélsky lékar Diego Alvarez Chanca,
ktery je privezl z druhé Kolumbovy vypravy z Nového svéta.
Brzy se zacaly pouZivat jako prisada do 1é¢ivych smési v Ev-
ropé i v dalSich zemich, kam si chilli naSlo cestu. Anglicky
botanik John Lindley popsal hned nékolik u¢inkti CApsICUM
ANUUM ve své knize FLORA MEDICA z roku 1838. Pouzivaly se
podle né€j na artritidu, zaZivaci obtiZe spojené s nadymanim,
zanéty stredniho uchanebo na poruchy nalady. Nejvic si ale
cenil vlastnosti chilli papricek pri 1é¢bé priusnic a spaly, které
patrily pred objevem penicilinu mezi velmi obdvané nemoci,
zejména u déti.

Cinskd lidova medicina pfisuzuje riiznym latkdm riiz-
né vlastnosti — chilli je v jejim podani teplé a suché. Cingti
1ékari véri, Ze smyslem jidla je vyrovnavat vlivy okolniho



prostredi i naSeho téla tak, aby byly principy jing a jang

v rovnovaze. To pry také vysvétluje, proc je Capsicum
oblibené praveé v Secuanu, kde panuje vlhké podnebi.
Podle nich pomdhd mistnim obyvateltim ,vysu§it a zahrat*
nepiijemné klima specifické pro tento region. Cifiané
doporuduji chilli i na artritidu, kterou si taktéz spojuji

s vlhkosti a zimou.

Chilli md své misto i v indické ajurvédé, kde se krémy,
mastmi a nejriiznéjsimi tinkturami nebo chilli oleji 1é¢1
bolestivé klouby a artritida.

Priznivci prirodni mediciny pouZzivaji krémy a masti
s chilli na 1é¢bu psoridzy (neboli lupénky), ty ale nesmi
prijit na rozskrabané nebo jinak poSkozené tkané, paleni
se pak stava tézko snesitelnym.

V mnoha kulturdach se o chilli mluvi jako o afrodiziaku,
coz muZe souviset s jeho schopnosti rozpumpovat krev
v téle. Pro takovy ucinek doporucujeme neprehanét to
s ostrosti nad prijemnou hranici, méné bude v tomto pripa-
dé vice. Ruda tvar, orosené Celo a Skytavka malokdy pridaji
momentu na romantickém razu.

V Indii a Nepdlu narazite pred mnoha obchody a domdc-
nostmi na NIMBU MIRCHI, COZ je spolecn¢ svazanych sedm
chilli papricek, citron a kousek uhli. Podle hinduistické
legendy slouzi k odehnani zlého: palivé chilli a kysely
citron uspokoji bohyni chudoby a nezdaru AlaksSmi, ktera
si na nich pochutna venku a nevejde do domu. V minulosti
ale mé&ly nimbu mirchi i své praktické vyuziti. Citron se
vymackdval do vody pro lepsi hydrataci pri namahavych
poutich dZungli, kterd byla plna nejen neskodnych, ale
i jedovatych hadt. Po uStknuti se chilli podalo postiZzené-
mu a pokud jeho pal¢ivou chut ucitil na jazyku, pak slo
o nejedovaty druh hada, kdyz ale v ustech pdalivost papricek
nevnimal, znamenalo to, Ze jed jiZ zacal ptisobit na nervovy
systém.

I v soucasnosti zkoumad chilli a jeho mozné vyuziti
v 1ékarstvi a potravinovém primyslu rada védctt. Mnohé
vyzkumy v8ak jen naddle potvrzuji to, co se o 1éCivych
ucincich chilli papri¢ek mezi lidmi traduje jiZ po generace. ¢

17
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Vliv na krevni ob&h

Jakmile si do ust vloZime palivou papriku, rozproudi

se nam krev a rychleji rozbusi srdce. Vysledkem je lepsi
prokrveni kondcetin, z dlouhodobého hlediska i sniZzeni
krevniho tlaku. Chilli funguje také jako prevence vytvare-
ni krevnich srazenin a ma pozitivni vliv na pruznost cév

a hladinu cholesterolu.

Lidovi 1écitelé€ doporucuji kajenské papricky jako prvni
pomoc pri infarktu myokardu. Kapsaicin, podobné jako
alkohol, totiz roztahuje cévy a zrychluje srdecni tep. Proto
pri podezreni na infarkt nejprve zavolaji zachranku a pri
¢ekdni na ni podévaji pacientovi tinkturu z kajenskych pa-
pric¢ek spojujici v sobé obé latky. Nékteri naturopaté hovori
dokonce i o priznivém vlivu na srdecni slabost a srde¢ni
zastavu, pri niz pacientovi v bezvédomi kdpnou tinkturu
pod jazyk. Pokud je dotyCny pri védomi a tinkturu nemaji
k dispozici, pripravi ¢aj ze suSenych kajenskych papri-
¢ek, ktery pacient popiji, nez na misto dorazi zdravotnici
a prevezou ho do nemocnice. Tato tvrzeni ale zatim nebyla
potvrzena védeckymi vyzkumy a lékari upozornuji na
moznou interakci chilli s aspirinem, ktery se u takovych
stavl béZné doporucuje.

Chilli a zazivani

Pokud na chilli nejste prilis zvykli, dokdZze vam silnéjsi
odrtida pékné zatocit se Zaludkem a nasledné i se zbytkem
zazivaciho traktu. Se superpdlivymi paprickami dosahu-
jicimi hodnot pres 1 000 000 SHU mtiZete zazit opravdu
perné chvilky. Kromé paleni a poceni, kterym se télo
snazi ochladit, se totiz po konzumaci superpdlivych pa-
pricek casto pripojuje bolest a kreCe v Zaludku a dalsi
neprijemné priznaky vcetné zvraceni. I v Zaludku mame
totiz nervova zakonceni a z nich odchdazi do mozku jasny
signal — protoZe to pali, je to asi nebezpecné a mélo by to jit



ven. Neprijemné pocity, které mohou byt nékdy zaménény
dokonce za priznaky infarktu, pak pretrvavaji nékolik ho-
din. Podle odbornikt by ale nemély zptisobovat dlouhodobé
nasledky, po par dnech se vSe v téle opét vraci do normadlu.
Jesté predtim ovSem muiZe chilli , palit podruhé®, protoze
kapsaicin zptisobuje pocity paleni pri kontaktu se vSemi
sliznicemi.

Podle odbornikti podporuje chilli spravné traveni,
potazmo cely metabolismus, a zabranuje vzniku zZaludec-
nich viedt (v rozumné mire, nikoli ve formé superpali-
vek k snidani). ZlepSuje také spalovani, proto na né€j obcéas
narazite mezi dopliiky stravy a pripravky na hubnuti. Télu
prirozenéjsi je ale pridavat si trochu chilli do jidla podle
chuti. Necekejte Zzadné zazraky — chilli nenahradi zdravou
zivotospravu a pravidelny pohyb, mtize vds ale ve vasem
usili trochu nakopnout.

Dychaci cesty

Kapsaicin a dalsi latky v chilli papric¢kach zvétsuji krevni
desticky arozsiruji dychaci cesty. Po poziti chilli se vétsiné
1idi spusti ryma a uvolni se jim i nosni dutiny, protoze chilli
zptsobuje naredéni hlenu. Pokud ndam aromatické latky
z papricek vleti do tst a nosu, dost mozna zacneme kaslat.
To je sice neprijemné, ale mize to mit sva pozitiva, zejména
pokud se potykdme s ucpanymi dutinami a ztéZka se nam
dychd. Védci pouzivaji kapsaicin k vyvolani zachvatti kasle
pri testovani novych 1€kt na jeho potlaceni.

Existuje nespocet domdcich recept na bolesti v krku
a bézZna nachlazeni béhem zimnich mésicti a ve vét§iné téch
uc¢innych najdete i chilli. Zastupy lidi (véetné nas) prisahaji
na kombinaci chilli, Cesneku a zazvoru, Kterd sice nejprve
v krku padli a vét§inou se u toho zapotime, ale za nékolik
minut bolest v krku ustane, uvolni se dychaci cesty a citime
se 1épe. I tady plati obezfetnost zejména se superpalivymi
paprickami.

Kapsaicin se pouziva také do peprovych sprejit (mélo by

se jim vlastné rikat papri¢kové spreje vzhledem ke zmateni
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PFredpoklada

se, Ze lé&ba neni
navykova, i kdyz
je pravdépodobné,
Ze se bude muset
postupné zvysovat
davka, aby se
dosahlo stejného
efektu.

Chilli

pojm1 pepr a paprika). Tyto spreje pouzivané policii i ar-
madou strikaji na itoénika nebo demonstranta smes o pa-
livosti od 2 000 000 do 5 000 000 SHU, ktera je rozkasle,
znemozni jim vidéni a v zdvislosti na sile kapsaicinu je na
15 a7 90 minut ochromi.

Lécba bolesti

Trochu prekvapivé se mtze zdat pouziti chilli na 1é¢bu
bolesti. Kdo by si na bolavé misto dobrovolné prikladal
néco, co pali? Prestoze se to mtize zdat nesmyslné, ma to
své védeckeé opodstatnéni. Zjednodusené by se dalo rict, ze
cilem 1ékar je, aby se po aplikaci chilli nervovd zakonceni
natolik prehltila dojmy, Ze se ,vypnou®. Podle odbornikti
funguje 1écba asi u 50 % pacientt, kapsaicinoidy se jim vet-
Sinou aplikuji opakované pres napusSténou naplast primo
na postiZzené misto.

Podobné podezrele mtiZze na nemocného ptisobit krém
nebo gel s pridavkem kapsaicinu. Lékari ale uc¢inku chilli
papricek vyuzivaji ¢im dal ¢astéji a maji pro to dobré dtvody.
Predpoklada se, Ze 1é¢ba neni navykovd, i kdyz je pravdé-
podobné, Ze se bude muset postupné zvysovat davka, aby
se dosahlo stejného efektu. Krome zacervendni na misté
kontaktu s k171, kKteré pozoruje asi tfetina pacienttl, nema
chilli zadné jiné znamé vedlejsi ucinky a obvykle neintera-
guje s jinymi 1éky.

V 1ékdrndch a zdravotnickych potrebach koneckonctt
jiz bézné narazite na kineziologickeé pasky, tzv. tejpy, které
jsou napusténé kapsaicinem. Nejlépe kapsaicin pomdahda na
bolesti zptisobené artritidou, na bolesti zad, svalil, kloub,
vyrony, natazené svaly a pohmozdéniny.

Védci mezitim pracuji na tom, aby dokdzali vyuZit ,vypi-
naci“schopnosti kapsaicinu bez pridaného palivého efektu.
Zkoumaji také, zda by neslo kapsaicinoidy vyuzit jako vnitr-
ni léky proti zan€tam, reaguji totiZ s neurotransmitorem
substance P. Ta hraje roli pri prenaseni signalti bolesti, ale
také ma vliv na krevni tlak a aktivaci protizanétlivych
latek v téle.



Zabijak mikroorganismii

Jednim z kliCovych argumentti pro oblibu chilli papricek
by mohl byt jejich vliv na mikroorganismy — mnohd chilli
je zabijeji nebo zpomaluji jejich mnoZeni, takZe se da jidlo
konzumovat déle. Rychla zkdza jidla byla pro obyvatele
teplych krajin problémem, na ktery mélo chilli alespon
CasteCnou odpovéd.

Této vlastnosti se da vyuzit také pri 1éCeni nejraznéjsich
neduht — chilli se pridavalo do masti na zanicené rany, vy-
uzivalo se na bolesti usi, ale také pri bolesti zubti. Moderni
laboratorni vyzkumy zaznamenaly ucinnost chilli proti
streptokoktim, ale teba i proti bakteriim VIBRIO CHOLERAE
zpusobujicim choleru. Nékteré testy dokonce prokazaly, zZe
kapsaicin dokdze zastavit rust rakovinovych buné¢k, kon-
krétné u rakoviny tlustého streva a prostaty. U nemocnych
laboratornich krys dokdzal dokonce bunky zptisobujici
rakovinu slinivky zlikvidovat.

Chilli je diky svym antimikrobidlnim a antimykotickym
schopnostem predmeétem vyzkumu potravinového pramy-
slu. Pokud by se védctim podarilo odd€lit z né€j latky branici
rustu mikroorganismu od téch, které nas pali, mohly by se
pak ty prvni pouzivat do jidla namisto umélych konzervan-
t1. Dal$i mozZnosti, kKtera se nam osobné nezda viibec Spat-
ng, je, abychom si v8ichni na chut’ chilli zvykli a mtizeme
ho zadit pouZzivat jako konzervant rovnou.

VVyZivova hodnota chilli

Plody rostlin rodu Capsicum jsou velmi bohaté na vitaminy
a antioxidanty. Vitamin C byl odhalen (podle nds urcité ne
nahodou) Madarem Albertem Szent-Gyorgyim, ktery ho
extrahoval z madarského narodniho koreni — papriky.

Chilli je jednim z nejlepSich zdroji vitaminu C, obsahuje
ho vice nez pomerance. [ kdyz v predkolumbovské Americe
asi nem¢éli o vitaminu C tuSeni, vyuzivali tamni indidni

21

Chilli a zdravi



22

Chilli

chilli jako jeho zdroj pri svych cestdch na mori. Po jejich
vzoru tak ¢inili i Spanélé pii svych moreplavbach. Doka-
zali tak predchazet kurdéjim, nemoci zptisobené nedostat-
kem vitaminu C, kterd typicky postihuje pravé namorniky
v dasledku snizeného prijmu cerstvého ovoce a zeleniny.

Chilli obsahuje také vitamin A, vitaminy skupiny B
(zejména B5), vitamin E, lutein i karotenoidy. Papri¢ky jsou
dobrym zdrojem drasliku, hor¢iku a Zeleza, zasobarnou
spousty antioxidant® véetné lykopenu a obsahuji i amino-
kyseliny.

MiZe chilli ublizit?

Obcas moznd narazite na Sokujici titulky hldsajici, ze
nékdo zemrel po poziti superpalivych chilli papricek.
Nemusite se d€sit, rozhodné nejde o béZnou reakci, i kdyz
literatura popisuje nékolik ojedinélych pripadu, kdy
poziti velmi pdalivych papricek vyvolalo ziZeni cév, které
meélo za nasledek srdecni zastavu nebo silné bolesti hlavy.
Je dtillezité si ale uvédomit, Ze palivé jidlo ji kazdy den po
celém sveété miliony lidi, superpalivé odrtdy si dopravaji
tisicovky lidi denné, mozna i vice. Pripady, pri nichz 1é-
kari dolozili spojeni mezi konzumaci chilli a naslednymi
vaznéjsimi problémy, se pritom za poslednich deset let
daji spocitat na prstech jedné ruky. Obvykle zaziji nesne-
sitelné reakce osoby, které nikdy neochutnaly nic jiného
nez jalaperio a najednou si vloZi do tist néco s hodnotou
pres milion SHU. ProtoZe je osoba ve velkém stresu (v Us-
tech vam vybuchla sopka a méte pocit, Ze umrete), mtize
to prispét k panické atace a jesSté veétsi zatézi kardiovas-
kuldrniho systému. Konzumace superpalivych papricek
a extraktt kapsaicinu proto rozhodné neni doporucovana
osobdam se srde¢nimi a dychacimi obtiZemi. Vhodnd neni
ani u Zen ve vys8im stupni téhotenstvi.

Obcas se v zahranici piSe i o demonstrantech, kteri
zemreli po zasazeni peprovym sprejem, zejména v USA.
Ve valné vétsiné pripadu se ale ukdzalo, Ze priCina smrti
byla jinde. Pouze v par pripadech patologové pripousti,
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Pokud vam pravé
ochutnané chilli
zazehlo v Ustech
termonukleani reakci,
miiZete sahnout

po ,,zpomalovadich
hoFeni”. Nejcastéji

o mléku a jogurtu.

Ze peprovy sprej mohl ke skonu prispét, neoznacuji ho ale 23
za jediny ani hlavni dttvod smrti.

Zdravotni potiZze by mohlo chilli zptisobit, pokud byste
dlouhodobé konzumovali chilli s aflatoxinem, vysoce kar-
cinogennim mykotoxinem. Nékter€ testy naznacily, Ze jsou
jim v rizné mire kontaminovany vzorky suseného chil-
1i odebrané v Asii a Africe. Ke kontaminaci mykotoxiny
dochdzi vlivem pouziti nevhodnych technik pri péstovani,
sklizeni, skladovani a su8eni chilli papricek. Patri mezi
né zejména suseni papricek na zemi nebo asfaltu (oproti
zavéSeni nebo suseni na betonu) a nevhodna teplota a vlh-
kost vzduchu pri skladovdni. Z toho dtivodu je vzdy lepsi
kupovat chilli i papriku z ovéreného zdroje a priplatit si za
jejich kvalitu.

Jak jist chilli a pFeZit to bez Ujmy

Stalo se vam nékdy, Ze vam chilli papricka zaskocila rovnou
do krku a vy jste se bolestivé rozkaslali, i kdyz §lo tieba jen
o jalapenio, které vam bézné nedéla problémy? Lze se tomu
vyhnout tak, ze se pri vkladani chilli do ust nebudete nade-
chovat, ale naopak se pokusite slabé vydechovat (samoziej-
mé pouze v pripadé, Ze netestujete suSené mleté papriky).
Pokud vam pravé ochutnané chilli zaZehlo v ustech
termonukledrni reakci, mizete sahnout po ,zpomalovadich
horeni“. Chilli se rozpousti v tuku a alkoholu, zejména tuk
vam muiZe od paleni ulevit. NejCastéji se saha po mléku,
jogurtu, ale také po milkshaku nebo smetanové zmrzling,
které vyhen v ustech prijemné zchladi. S alkoholem je to
trochu slozitéjsi — s pocitem pozaru v tstech nebudete
mit zrovna chut na panaka a je §koda pit vino ve chvili, kdy
mate knockoutované chut'ové buiiky. Uzitecnost piva je
sporn4, protoZe md pomérneé vysoky obsah vody. Voda totiz
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paleni kapsaicinu neutisi, dokonce mtize vase pocity jeSté
znasobit. Vyhybejte se i kolovym ndpojim, namisto sladké
ulevy vam v ustech mohou rozpoutat druhé kolo ostrého
cirkusu. To uz radéji zkuste palivé sousto zajist kouskem
chleba nebo rajéetem.
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Hodné silné papricky a omdacky mohou padlit i na po-
kozce, obzvlast pokud je rozrezavate a dotykate se placenty.
Zasadni je proto pouZivat rukavice nebo si pak dikladné
umytruce olejem a nasledné saponatem. V zadném pripadé
si s kapsaicinem na rukou nesahejte na oblicej a nechodte
na toaletu!

Soutéze v pojidani palivych jidel nebo ¢erstvych a su-
senych chilli papricek jsou u nas i v zahranici stdle po-
pularnéjsi. Mozna se divite, pro¢ by se nékdo dobrovolné
trdpil na hranici svych moznosti a nasledné pred ostat-
nimi plakal, potil se, teklo mu z nosu a zvracel? Odpoveéd
se hledd t€Zko, ale takovych lidi se najde spousta a je§té
vic se na né€ u toho s chuti diva. Je na tom néco Skodolibé-
ho, groteskniho, ale dav vét§inou huc¢i obdivem a empatii
s utrpenim soutézicich zrcadlicim se v jejich Cervenych,
zpocenych a zkrabacenych tvarich. Za nasi touhou pomérit
sily s kapsaicinem i s ostatnimi lidmi u stolu bezpochyby
stoji soutézivost, touha dokdzat ostatnim svou muznost
nebo siluy, ale i spousta adrenalinu, kterd se béhem pojidani
papricek i za povzbuzovani davu vyplavi.

Nejlepsi momenty pekelnych klani, na které si vzpo-
mindme, jsou spojeny spiSe s emocemi nez se sporadanym
mnoZstvim palivého jidla, i kdyZ i to bylo obdivuhodné.
Kdyz vitéz soutéZe s priznanym nazvem PLECHOVA HUBA
daroval svou opravdu bolestivé vydrenou vyhru osmileté-
mu synovi, vyslouzil si za to bourlivy potlesk. Nasledné ale
azbestovy superman cely sal prekvapil jest€ jednou, kdyz si
rozlozil bilou hiil, aby mohl odejit od stolu.

SoutéZe v pojidani palivého jidla jsou naklonény ne-
pravdépodobnym hrdinim — krehce vypadajicim Zenam
nebo lidem, kteri se rozhodnou zkusit soutéz z hecu. Pravée
ty prohlasuje britsky poradatel podobnych souté€zi CLIFTON
CHILLI CLUB nejcastéji za vitéze klani. Zeny se neucastni
soutézi v takové mire jako muzi, ale vét§inou pak svym
vykonem prekvapi a dostanou se az do findlovych kol, snad
protoZe maji idajné vyssi prah bolesti nez mu#zi. Uspéch
novack si britSti priznivei chilli vysvétluji psychologic-
kou vyhodou — nezkuseny soutézici netusi, do ¢eho jde,

a kolikrdt ani nevi, jak intenzivné palivé nékteré papricky
jsou. Pokud se mu ale podari projit nékolika prvnimi koly,



ma pocit, Ze si za své neCekané utrpeni zaslouzi vyhrat. 25
Velkou roli urcité hraje i podpora publika, které dodava
soutéZzicim motivaci pokracovat.

Pokud se rozhodnete zuicastnit se nékteré ze soutézi
v pojidani pikantnich jidel nebo rovnou chilli papricek,
rozhodné se vyplati pripravit se nané. A také pocitat s tim,
Ze pokud se budete opravdu snazit, mtzete byt nasledné
vyrazeni z provozu na nékolik hodin, v horsich pripadech
i dnti. Myslete na to, Ze nékteri 1idé maji ve€tsi toleranci na
kapsaicin nez jini, a nezapomerite, Ze Sampioni téchto souté-
Zi a internetové hvézdy konzumujici hromady chilli k tomu
maji predpoklady a necini tak poprvé.

Zazily jsme jiz spoustu podobnych soutézi, a kdyz dojde
na pojidani cerstvych superpalivek, jako je Carolina Reaper
(nékdy i napusténych extraktem kapsaicinu o sile nékolika
dal8ich miliont), je asi kazdému jasné, Ze nejde o nic, co
by se mélo zkouSet z dlouhé chvile v nedéli veCer. Na po-
dobnych akcich byvaji pritomni i zdchranari, kteri si ¢asto
ucastniky soutéze prevezmou do péce. Kromé podani mléc-
nych vyrobkti a odpoc¢inku jim ale vétSinou nijak vyrazné
ulevit nemohou, spis jim poskytuji psychickou podporu.

Zaslouzili matadori pekelnych soutézi jako je praz-
skd PLECHOVA HUBA, kterd patri k jedném z nejsilenéjsich
klani viibec, maji ale samozrejmé v rukavu nékolik trikti.
Hlavni je nesoutézit na laény zaludek. Idealni je dostat do
néjnéco opravdu mastného, co ochrani zaludec¢ni stény od
naloZe kapsaicinu. Dobre poslouZi tuéné mlééné vyrobky,
tfeba sy, ale také vlaknina, kterd papricky v zaludku obali
(obzvl4st dobry je banan, zejména pokud se budete ridit
nasledujicimi radami). Pfi samotném pojidani papricek
a palivych jidel kousejte tak malo, jak to jenom jde, aniz
byste se davili. Rozmélniovanim papric¢ky v ustech se z ni
postupné uvolnuje kapsaicin, a pali proto s kazdym kousnu-
tim vic a vic.

Jestli se nechcete nasledujici hodiny potykat s bouri
v zaludku a strevech provazenou krecemi, nejlepSim rese-
nim je hned po soutézi obsah zaludku vyzvracet, pokud na
to nedojde uz pri soutézi. Nezni to sice moc hrdinsky, v ko-
munité milovnik chilli se za to ale urd¢ité stydét nemusite,
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jsou na to zvykli.
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Nékteri soutézici také tésné pred soutézi sni trochu
velmi palivé omdcky nebo suseného chilli, aby dali svym
chutovym bunkam naskok a ty mély vic ¢asu si zvyknout
na kapsaicin. V soutézich to ale nékdy povazuji za podvadé-
ni, proto se nejdrive radsi ujistéte u poradatel, jak to vidi
s pravidly oni.

Béhem soutéZe se snazte soustredit hlavné na sebe
a pripadn€ na publikum, nerozptylujte se vyrazy ostatnich
soutézicich nebo reSenim toho, kdo dostal vétSi a kdo men-

§1 papricku. ¢




Dalsi vyuzZiti chilli
N/
a trocha cCisel

illi a extrakty kapsaicinu se pouzivaji
i v kosmetickém primyslu pri vyrobé
rtiznych masti, Sampont, pripravkii do

koupele nebo krémt na nohy.

Extrakty kapsaicinu slouZzi také k vyrobé peprovych
spreji, kterymi policie nebo armdda zneSkodriuje protivniky.

Intenzivni aroma chilli zkous§i s riznou uspésnosti
vyuZzivat farmari v Indii a Africe jako obranu proti slontim.
Nejlépe se osvédcilo chilli pomalu palit na doutnajicim
ohni nebo slonim trusu, sloni se takovému mistu vyhyba-
ji nékolik nasledujicich dnti. Dalsi taktikou je potfFit plot
okolo rostlin olejem s chilli praSkem. Slon je po nasati chil-
1i do chobotu dezorientovany, protoze se ridi hlavné svym
¢ichem, ktery mu kapsaicin rozhodi. Farmari se snazi
neprijemny efekt je§t€ umocnit vydavanim hlasitych zvukt
an€kdy i strilenim extraktu kapsaicinu, ktery slona na
kizi pali. Podobnou zkusSenost si slon zapamatuje a mistu
se bude pro pristé vyhybat.

Extrakt kapsaicinu se pridava i do natér1 oSetrujici po-
norené ¢asti lodi, protoze odpuzuje svijonoZzce a brani jim,
aby se prisdli k trupu.

Naopak zakdzany je kapsaicin v jezdeckém sportu, pro-
toze koriim ulevuje od bolesti a ¢ini je hypersenzitivnimi,
coZ je pri dostizich vyhodou.

Podle udajt1 starych nékolik let se na celém svét€ roéné
vypéstuje asi 34,5 miliont tun Cerstvého chilli na zhruba
1,9 milionech hektart a 3,9 milion® tun suseného chilli
na 1,8 milionech hektarti. Nejéasté€ji se péstuje CAPSICUM
ANUUM, ale takké CAPSICUM FRUTESCENS 2 CAPSICUM CHINENSE.
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Chilli

Nejvétsim péstitelem chilli je Cina, v suSeném chilli vede
Indie. Chilli je vyznamneé i pro zemedélce v Mexiku, Turec-
ku, Indonésii a Spanélsku.

Uvadéna ¢isla budou mozna jeSté vyssi, v poslednich
letech totiz obliba palivého jidla a papricek roste. Tteba ve
Spojenych statech americkych vzrostla spotreba chilli mezi
lety 1995 a 2005 o celych 38 % a primérny American si ho
rocné dopreje vice nez 2,5 kg, je tedy oblibenéjsi nez hrasek,
kvétak nebo chrest. Nejvét§imi jedliky chilli a paprik jsou
podle ekonomn Turci, Kteri sporadaji vice nez 26 kg roc¢né,
nasleduji je Mexic¢ané s 15,5 kg a Citlané s 11,6 kg. Vysoce
nad celosvétovym primeérem 3,5 kg vycniva jest€ Indoné-
sie se 7,7 kg zkonzumovaného chilli a paprik na kazdého
obyvatele za rok. ¢



Pé&t zakladnich podob
papricek

ostliny rodu Capsicum pochazeji z Jizni Ameriky

a botanici je radi mezi lilkovité. VSechny zrejmé

pochazeji z jednoho spoleéného predka, rostli-
ny, kterd rostla v Latinské Americe jiz pred 17 miliony let.
V JiZzni Americe nachazeji prirodovédci dodnes nové, divo-
ce rostouci variety chilli, vétSina z nich s mensimi plody
smérujicimi k nebi a s velkym mnozstvim seminek. Cap-
sicum bylo domestikovdno alesporn pétkrat, diky tomu se
muzeme tésit z péti druhtt a neséetné kultivart a hybrid.
Domestikované rostliny vét§inou nedokazou prezit bez lid-
ské pomoci. Jednim z dtvodt je, Ze plody po dozrani samy
neodpaddvaji, ale musi byt sklizeny ru¢né. Plody paprik
patri podle botaniktt mezi ovoce, konkrétné jde o bobule.

Capsicum se tadi do péti druhti: ANUUM, CHINENSE,

FRUTESCENS, BACCATUM a PUBESCENS, kazdy druh zahrnuje
odrtdy, jako je napriklad habanero nebo rocoto. U nich se
pak mohou rozlisovat dalsi specific¢t€jsi odrtdy ¢i kultiva-
ry, jako je habanero chocolate nebo rané jalapefio. Hybridy
vznikaji vétsinou zamérnym kriZenim, ale také samovolng.
Vyraz varieta nej¢astéji oznacuje divoce rostouci rostliny.

Capsicum anuum

Nejrozsirenéjsim a nejvariabilnéjSim druhem je caApsicum
ANUUM, Cesky paprika setd, které ma stovky kultivart
nejrtznéjsich tvart, velikosti a velice rozdilné palivosti.
VétSinou se jednd o rychle nastupujici palivost, kterd ale
také rychle mizi.
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Rozsirfenymi kultivary CAPSICUM ANUUM jsou sladka
paprika, znamé mexické jalaperio, serrano a poblano,
kajenské papricky, madarské papriky nebo pequin (ta ma
velmi blizko k divokym papri¢kam). Plody se dobte hodi
i na suSeni a uzeni, oblibené kourové aroma chipotle
vznika uzenim Cervenych papricek jalapenos. CAPsICUM
ANUUM ma kultivary rostouci v nejraznéjsich podminkdch,
nejvic mu ale svédci teplé klima, hodné€ sluneéniho svétla
a spiSe sussi podnebi nebo alespori dobry odvod vody od
korent. PrestoZe se v latinském originale jmenuje anuum,
tedy roc¢ni, rostlinka prezije i nékolik let, pokud neni vysta-
vena mrazu.

Kvéty jsou bilé, nékdy s nddechem do fialova a péti az
sedmi okvétnimi listky. Kalich (vnéjsi ¢ast obalu kvétu)
po zformovani plodu papriky ziistava na rostliné a u rodu
anuum tvori plochy péti- az sedmiuhelnik jenom nepatrné
zanoreny do plodu. Anuum se péstuje i pro okrasné ucely —
znama je napriklad Bolivijska duha s papri¢kami hrajicimi
pri dozravani vSemi barvami nebo Black Pearl, kterd ma
derné listy i plody.

CAPSICUM ANUUM Vvar. GLABRIUSCULUM jsou divokeé varian-
ty oznacované také jako chiltepin, indidanské papricky,
bird’s eye nebo bird’s pepper. Tyto rostliny dosahuji vysky
aZ 3 metrt a pri absenci mrazi rostou tiicet pét aZ padesat
let. Palivost se mtize u divokych papricek pohybovat od
slusnych 50 000 do 100 000 SHU, jak rychle jejich ostrost
prichazi, tak rychle také mizi.

Capsicum chinense

Paprika ¢inska dostala své jméno kvili omylu nizozem-
ského botanika. Domnival se totiZz, Ze velmi paliva chilli
papricka pochazi z él’ny, ve skutecnosti je ale jejim domo-
vem tropicka oblast severni Amazonie. Rostlina ma vétsi-
nou melké koreny, rast miaze kerikovité, ale i vzprimené
v zavislosti na odrtidé. Ma kvéty s péti okveétnimi listky
bilé barvy, pestiky jsou fialové nebo modré. Listy rostliny
jsou podlouhlé a kalich se po strandch lehce odchlipuje od



