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Jidla paliva a ostra. Pro nAskoho pochoutka, pro nAskoho metla lidstva. Ono totiA¥: uvaA™it jidlo palivé tak, A¥e vam lezou oAs
z dATTkA™ - neni A¥%éadny kum&scaron;t. Po pravdA> to umi kaA¥4dy blbec. Nakraji tam kilo feferonek, v&scaron;e zasype pélivou
paprikou a nazve to "KatA™v &scaron;leh" nebo "AZablA™v &scaron:kleb".

Avze se &scaron;klebi spi&scaron; jedlici, a to dokonce dvakrat, pA™i jidle a pA™i - no vite kdy - dotyAeného ale
vA"A"A bec netrapi. SpravnA> uvaA™ené palivé jidlo ma ale dobry vliv: napA™iklad dopoméaha k lep&scaron;imu spanku a
GdajnAs i k pocitu vAst&scaron;i nabuzenosti druhy den po konzumaci. UA«inek je pA™ipisovan latce zvané Capsaicin, které je
chemicky odpovA>dné za palivost papriAeek. PA"sobi na senzory v mozku, které kontroluji spankovy cyklus. A dale: chilli pry
sniA¥auje i riziko infarktu...

NEJPRVE, MOJI DRAZI, TROCHA TEORIE (snad Vas to nezabije)

Alkaloid Capsacin (8-methyl-N-vanillyl-6-nonenamide), ktery zpA sobuje péaleni paprik, je latka bez chuti a vA nA,
koncentrovana v A¥iilkach paprik. Po poA%.iti v&scaron;ak capsacin stimuluje mozek k uvolnAs>ni neurotransmiteru, tak
zvaného substance P, ktery mozku povi, A¥%e se dAsje nAsco bolestivého. Mozek, ktery si mysli, A¥e tA>lo ma problém, omylerr
zaAsne hasit poA¥sar. AElovA>k zaAene slinit, poteAse mu z nosu a A«elo se zbrodi potem. Srdce zaAsne bu&scaron;it a uvolA™
pA™irodni "zabijeAs bolesti" - endorfin.

Palivost paprik se mA>A™j{ v Scoville Heat Units. Normalni papriky maji SHU nula. JalapeA”os 3.000 - 6.000 SHU, Habanero
300.000 SHU. Dobré, co? Rekord, ktery byl zaznamenan v GuinesovAs knize rekordA™, drA%i Red Savina Habanero, s 577.000
SHU. SouAeasny ohla&scaron;eny rekord je z Indie, Naga Jolokia, 855.000 SHU. Vy&scaron;lechtili je indiAsti vojen&scaron;ti
experti na obranu statu v Asamu jako bojové zbranA> (obranné i GtoA«né) - aA¥ uA¥. jako rosol do rozpra&scaron;ovaAeA ™~
nebo pudr do projektilA”, tedy rozhodnAs ne jako koA™enici doplnAsk k pokrmA™m!

PA™esto je dal&scaron;i, je&scaron:tA> palivAsj&scaron;i, tedy nyni nejpalivAsj&scaron;i paprika na svA>tA>, jmenuje se Nag
Morich, a m& 923.000 SHU. No, Asisty Capsacin méa 16.000.000 SHU. K Aeemu to ale je, a kdo si nA>co podobného cpe do
pusy, to opravdu nevim...

A TEAZ TROCHU HISTORIE - letopoAstA"a ndzvA™...  UA% v roce 7000 pA™ed na&scaron;im letopoAstem domorodi Indian
Novém svAstAs jedli divoké "chiltecpin” (piquin) papriky. Jsou to malé chilli papriAsky, které dnes jedi jako buréky jen

opravdu stateAeni. UdajnA> byly chilli papriAsky domestikovany asi mezi 5200 a 3400 pA™ed na&scaron;im letopoAstem koAsov
Indiany, kteA™i byli zavisli na sklizni divokych plodA™vice neA¥% polovinou jejich jidelniAsku.  Chilli papriky byly kultivovany v
Americe okolo roku 2300 pA™ed na&scaron;im letopoAstem Inky, kteA™] je nazyvali "Uchu" v jazyce Quechua a "Huayca" v
jazyce Aymara language. Inkové je uctivali jako BoA%¥sskou rostlinu. PA™ed rokem 1500 pA™ed na&scaron;im letopoAstem byly
chille pA™eneseny na sever do Mexika a ziskaly si povA>st jako koA™eni a staly se nedilnou souAe«asti jidelniAsku. Zhruba v té
dobA> Olmekové, jeden z prvnich kmenA™ zabyvajim se hlavnA> zemA>dAslstvim se usadil v mistA> dnes znamém jak Veracruz \
Mexiku. Kolem roku 500 pA™ed na&scaron;im letopoAstem kultura Monte Alban Zapoteckych IndianA™z Gdoli Oaxaca,

Mexiko, zaAsala "vyvaA¥set" okolnim kmenA m "Suchilquitongo" misy, které vlastnA> jsou prvni hmoA¥diA™e. Panuje domnAsr
to je evidence drceni chilli na pra&scaron;ek. V nejvAst&scaron;im rozmachu jejich civilizace, kolem roku 500 uA¥a
na&scaron;eho letopoAstu v jiA%nim Mexiku a na Yukatanském polostrovA> pAsstovali Mayové mnoho druhA™chilli, dA TeA%ité
souAeasti jejich jidelniAsku. PouA¥sivali chilli ttmA>A™ v kaA¥.dém jidle, v teplé ka&scaron;i z kukuA™iA«né mouky k snidani z\
atole, nebo pozol, veA«eA™e rAznych du&scaron;enych mas, koA™enAsnych pravAs chilli. Aztékové byli prvni zemA>dAslc
pA™i&scaron;li do planiny, kde dnes stoji Mexiko City, okolo roku 1200. Aztécka trA¥%.i&scaron;tA> byla zaplavena chilli
v&scaron;ech velikosti, tvarA™a barev. A"ikali tomu plodu "chillis" v jazyce Nahuatl, byl to vyraz pro papriky zelené i

Aservené. Diego Alvarez Chanca, lékaA™ na druhé KolumbovA> vypravA> do Zapadni Indie v roce 1493, pA™ivezl prvni chi
papriky do &Scaron;panAsiska, a byl prvni, kdo popsal jejich medicinské GAeinky - uA% v roce 1494. Kajensky pepA™, Cayenne
jsou mleté Chille de arbol; Portugalci je zaA«atkem 16. stoleti vyvezli z provincie Cayenne, dne&scaron;ni Francouzské

Guyany, do Asie, kde se dodnes pAsstuji. Ve Francouzské GuyanA> se uA¥ nevyskytuiji, ale jako chille de arbol se pA>stuji \
Mexiku a jiA¥snich statech U.S.A.

Kudlanky drahé, to je pro dnes v&scaron;echno, urAsitA> vam z toho jde hlava kolem a kolem.... Proto vam vA¥.dy pA™idam
nAsjakou tu papriAsku :-))) Stra&scaron;nAs> se vam v&scaron;em omlouvam. DAslal jsem udrA%ibu a Gklid mé shirky receptA™
a obrazkA~a omylem jsem v&scaron;e co patA™ilo sem vymazal.Nicméne nevA>&scaron;te se a nebijte mne, protoA¥se
v&scaron;e existuje, jenom jinde. Tady je pA™islu&scaron;ny link: http:/grilovani-barbecue.com/viewtopic.php?f=9&t=16
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