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Dabelska pochoutka - chilli papricky
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Kapsaicin a stupné horka

Scovilleho stupnice pro meéreni palivosti papricek byla vymyslena v roce 1912 Wilburem L. Scotvillem
a k porovnani pouziva jednotku SHU (Scoville heat unite).

Papriky z rodu capsicum obsahuji palivou latku kapsaicin, kterd stimuluje receptory nervovych
zakonceni jazyka a zpusobuje pocit paleni. Hodnota palivosti vyjadruje, kolikrat musi byt kapsaicin
naredén specialnim roztokem, aby palivost nebyla detekovana.

Zatimco u sladké papriky je hodnota 0 SHU, nejpalivéjsi habanero papricky se chlubi ¢isly okolo 300
000 SHU, coz je vice, nez ma peprovy sprej!

Kromé odli$né intenzity paleni nabizi razné druhy chilli papri¢ek také ruzné chuté Skutec¢ni mistri
kuchari vi, Ze nékteré druhy se hodi spise k nakladani, jiné skvéle doplni masita jidla a dalsim treba slusi
cokolada a sladké chuté.

Chilli dela hezka téla

Kazdodenni konzumace chilli se doporucuje pro urychleni metabolismu Nedavnéa studie kanadské
univerzity Laval ukdazala, ze kapsaicin obsazeny v prijaté potravé podporuje prirozeny proces jeji premény v
teplo, namisto toho, aby se energie ukladala v podobé tuku. Tento vyzkum navic zjistil, Zzejidlo s chilli
usnadnuje okamzité spalovani tukua v prijaté potraveé, zatimco u jidel bez chilli dochazi primarné ke



spalovani sacharidu.

Pikantni je i zjiSténi, Ze konzumace chilli dokaze snizit nas apetit. Studie prokazala, Ze muzi i Zeny se po
palivém jidle citili sytéjsi a jedli podstatné méné dalSich potravin. Fascinujici je také to, ze lidé povazuji
palivé jidlo za tucnéjsi, nez ve skutecCnosti je. NaSe téla jsou naprogramovand, abychom si uzivali tuky a
oleje, protoze tuk je prece nositelem chuti! Podle védcu je pro obézniho ¢lovéka velmi tézké presedlat
na potravu s nizkym obsahem tuku. A pravé chilli muze byt resenim.

Samozrejmeé zadnou dietu nespasi konzumace extrémné palivych potravin, pokud se k tomu neprida
vyvazena zivotosprava. Chilli ovSem muze byt pri jejim dodrzovéni prijemnym pomocnikem.

Palive zdravi

Konzumace chilli papri¢ek skute¢né prospiva naSemu zdravi! Za jejich pikantnost muze pravé alkaloid
kapsaicin. Cetné védecké vyzkumy se zabyvaly jeho dopadem na organismus a dokazaly, Ze ma
protirakovinné, antibakterialni, analgetické, a dokonce i antidiabetické vlastnosti.Kapsaicin
dale vySuje prutok krve v zaludku i ve strevech, aktivuje tvorbu ochranného hlenu, ¢imz slouzi
jako dobra prevence proti zalude¢nim viedum. Také zamezuje rustu bakterie Helicobacter pylori.

Asi nejvétsSim prinosem pro télo je schopnost kapsaicinu navazat se na rakovinové bunky a znicit je
. Vyzkumy ukézaly pozitivni dopad predevsim na lécbu rakoviny prostaty, plic, zaludku i slinivky.

Schopnost kapsaicinu drazdit nervova zakonceni a vysilat jimi ,falesSny signdl bolesti“ sevyuziva také pro
tlumeni nejruznéjsich obtizi. Masti s obsahem této slouceniny umi ulevovat od artrézy, revima i
bolestivych svalu a kloubti napr. po sportovni namaze.

Kapsaicin také napomaha redéni krve, a je tedy vynikajici prevenci pred vznikem krevnich srazenin.
Diky antibakteridlnim u¢inkim napomaha pri boji s infekci a nejriznéjsimi chorobami.

Potencidl této latky je velmi vysoky. Kromé konzumace kapsaicinu v jeho prirozeném stavu muzete sdhnout
také po nutri¢nich dopliicich nebo krémech. Ty pomahaji pri tlevé od bolesti kloubu i svald.

Kapsaicin se vyuziva k 1écbé bolesti zpuisobené revmatoidni artritidou c¢i osteoartritidou.Zkouma
se také moznost pouzivat injekce s obsahem této zazracné latky.

Chilli papricky obsahuji kromé kapsaicinu i dalSizdravi prospésné latky. Prekvapivé je hlavné vysoké
mnozstvi vitaminu C, B a E. Pokrmy obohacené o chilli a dalsi palivé latky zesiluji obranyschopnost
organismu. Travici Gstroji je odolné&jsi vaci bakteriim i prijmovym onemocnénim.

Konzumace ostrych jidel s chilli by vSak mohla byt problematicka pro jedince s citlivym zaludkem.
Potrapit mize také osoby s chronickymi zanéty mocového méchyre nebo ty, kteri bojuji s atopickym
ekzémem a aknodzni pleti.

Afrodiziakum

Odpradéavna se palivé papricky radi mezi afrodiziakum. Pravda je, ze chilli prohriva organismus od hlavy
az paty. Pokud chcete svému milackovi pripravit sladké prekvapeni se Spetkou chilli, urc¢ité nevahejte.
Cokolada i smetana jsou chuté, které se s nim vyborné snoubi. Vyzkouset to miiZete na nejjednodussim
receptu - horké cokoladé s chilli praskem a Slehackou. Pokud mate radi vyzvy, pripravte ¢cokoladové fondue



a namacejte do néj kousky cCerstvé chilli papricky. To vas jisté rozpali!

Naucte se je konzumovat

Chilli sice pochazi plivodné z Jizni Ameriky, ale za poslednich Sest set let zdomdacnélo v kuchynich celého
svéta. At pripravujete indické zeleninové omacky, asijské nudle, italské Spagety puttanesca nebo mexické
chilli con carne, ostra chut chilli nesmi chybét.

To by ovSem byla pouze klasika, ktera zadného gurména nezaskoc¢i. Z téchto palivych drobecku se daji
vymyslet jesté daleko zajimavéjsi dobroty.

Ani napoje nemusi zlstat tohoto koreni uSetreny. Zkuste je pridat do ovocnych i zeleninovych smoothie. V
zimé vas krasné zahreje v Salku horké cokolady i kavy.

Kde vsude chilli pouzit?

Naprostou klasikou, ve které nesmi chilli papricky chybét, jsou recepty asijské a mexické (potazmo
latinskoamerické) kuchyné. Muzou hrat i hlavni roli - dozlatova osmazené v tésti¢ku s vini kari, nakladané
se hodi jako priloha k ryzi, Cerstvé i suSené priostri jakoukoliv lahtidku. Velkym hitem se v posledni dobé
stava fermentovany korejsky salat kimchi, ve kterém nesmi chybét pravé poctiva davka kvalitniho chilli.

Nemusime ale létat do tak vzdalenych koncin. Naprostou klasikou italské kuchyné, do které staci par
lacinych ingredienci, je prave aglio olio peperoncino, tedy cesnek, olej a papriky. A pokud existuje
néjaka evropska zeme, ktera se vyziva v pikantni chuti, je to jisté Madarsko. V Japonsku ¢i Thajsku se
vyuzivaji také listy chilli papricek, které pro nas mohou mit lehce nahorklou chut.

Jak zmirnit pocit paleni?

Je vSeobecné znamé, Ze snaha zapit ,horici ista” studenou vodou nikam nevede. Kapsaicin je totiz alkaloid
rozpustny v alkoholu a tucich. Pokud tedy nevite kudy kam, zkuste zapit pocit paleni plnotu¢nym
mlékem, nebo ho zajist bilym jogurtem, zakysanou smetanou popr. chlebem se sadlem ¢i kouskem
slaniny. V nouzi nejvyssi sdhnéte po tvrdém alkoholu.

Je ovSem nutné dodat, Ze konzumace chilli papricek opravdu neni pro kazdého.Pokud nejste zvykli na
pikantni chut, zacnéte s nejméné palivéjSimi druhy papricek a postupné muzete pridavat na
ostrosti. Ne vsechny totiz pali tak, Ze se stézi nadechnete. Také sledujte reakci svého organismu. Nékteri
lidé mohou na konzumaci chilli papri¢ek reagovat bolesti zaludku, prujmem i vyrazkou. V takovém pripadé
se radéji poradte se svym lékarem.

Co jste o chilli nevédéli?

* Aztécké zeny vérily ve zkraslujici schopnosti chilli papricek a z drcenych papricek
a moci pripravovaly pletovou masku.

* V Africe zemédélci pouzivaji chilli k tomu, aby udrzeli slony v bezpecné
vzdalenosti od vysazenych plodin



. Sloni totiz vuni chilli nesnasi. Stac¢i pouzit specialni postrik nebo z chilli papri¢ek
vytvorit zivy plot.

* Japonsti bojovnici karate zase pouzivaji chilli jako soucast rituala pred
soubojem. Véri, ze tim snizi svuj strach ze soupere.

* A pokud patrite i vy mezi milovniky této palivé dobroty, nezapomente oslavit jeji
mezinarodni den, ktery pripada na 23. Gnora. Jestli jste to ale nestihli, nevadi,
muzete si je dopravat kdykoliv.



