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Anotacia:
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UvVOD

Paprika je uz starocia neoddeliteInou sucastou gastronomie. Pouziva sa do roznych pokrmov
¢i uz ako zelenina alebo ako korenie. Kazdému jedlu doda intenzivnu chut’, osobitu farbu

a vonu a preto je vel'mi obl'ibenou ingredienciou na celom svete.

Bakalarska praca sa zaobera pdvodom a historiou rozsirenia papriky a chilli papriciek vo
svete, popisuje ich v§eobecnu charakteristiku, botanickt klasifikaciu, morfologiu a chemické
zlozenie. Paprika ma tiez nutricny vyznam pre cloveka, nakolko obsahuje mnozstvo
vitaminov, mineralnych latok, karotenoidy a tiez kapsaicinoidy, ktoré paprike dodavaja
Stiplavost’. Praca tiez popisuje jednotlivé druhy a odrody paprik a ich vyuzitie v gastronomii,
pojednava o roznych sposoboch ich spracovania, ako je napriklad suSenie, mletie, nakladanie,
udenie ¢i zmrazovanie paprik. Hlavné uplatnenie ma paprika v gastronomii, kde sa
konzumuje bud’ ako samotné potravina alebo ako sucast’ roznych pokrmov. V stucasnosti st
vSak zname aj u¢inky papriky a najmé latky kapsaicinu, ktord je v paprike obsiahnutd, na
zdravie Cloveka, preto si naSla svoje uplatnenie aj Vv lekarstve a farmaceutickom priemysle.

V neposlednom rade sa paprika pouziva tiez v okrasnom zdhradnictve pre jej pestro sfarbené

plody.

Prakticka cast’ je zamerana na prieskum trhu s paprikami aich vyuZitie v gastronomii.
Zaobera sa prieskumom vsSeobecnej znalosti druhov aodrod papriky a chilli papriéiek
u beZznej populacie, preferovanou chutou papriky a frekvenciou jej konzumacie. Dalej skama
frekvenciu pouzivania jednotlivych spdsobov upravy papriky v gastronémii, do akych
pokrmov je najcastejSie pouzivana paprika ako zelenina a do ktorych ako korenie, a ktory

z tychto sposobov je viac preferovany.
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I. TEORETICKA CAST
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1 POVOD A HISTORIA ROZSIRENIA PAPRIKY VO SVETE

Paprika patri medzi najstarSie pestované plodiny v Amerike. Archeologovia podl'a zistenych
dokazov odhaduji jej pouzivanie V obdobi pred 6000 rokmi. Paprika prirodzene rastla
V oblasti juznej Casti Severnej Ameriky — dnesného Mexika, az po Juznii Ameriku, najmi
Vv regionoch mierneho pasma (Maguire, 2016). Craze (2002) vo svojej knihe uvadza, ze prvé
vypestovanie a pouzitie papriky sa datuje ovela skor, ato pred 9000 rokmi v amazonskej
oblasti Juznej Ameriky. Papriku ako prvi objavili obyvatelia Mexika, ktori ju aj vyuzivali pri
priprave pokrmov. Spanielski a portugalski dobyvatelia ju potom rozsirili do Eurépy a celého

sveta.

Objavitel'om papriky bol Europan Kristof Kolumbus, ktory vd’aka svojej vyprave v roku 1492
objavil papriku v Karibskej oblasti a priviezol ju do Spanielska. Prave v Spanielsku sa zacali

plody papriky suSit’ a mliet’ na praSok nazyvany pimentdn alebo paprika (Norman, 2006).

Portugalci na $panielskych lodiach d’alej §irili povedomie o paprikach do Azie — do indickej
kolonie Goa, do Ciny, Indonézie a Japonska, ked’ze &asto stavali v lisabonskom pristave.
Pouzivanie chilli sa neskor rozsirilo cez obchodné cesty do Strednej Azie, do Turecka a do
d’al$ich oblasti. V Eurodpe sa chilli papriky pestovali najprv ako okrasné rastliny, no postupom
¢asu boli objavené ich priaznivé medicinske ucinky a tiez kulinarsky potencial. Pomaly sa
stavali vel'mi dolezitou a rozSirenou ingredienciou na celom svete (Maguire, 2016). Prva
zmienka o paprike v strednej Eurdope bola zaznamenana vroku 1604 v Madarsku.
V 18.storo¢i papriku pouZivali ako korenie najméa rolnici, v 19.storo¢i ju zacali uznavat’ aj
vyssie spolocnosti (Norman, 2006). U nés sa jej pestovanie vyraznejSie rozsirilo v obdobi po

2. svetovej vojne (Szemesova, 2000).

V stcasnosti je na prvom mieste v produkovani, vyvdzani a konzumovani chilli papric¢iek
India, ale obl'ibenou zlozkou pokrmov su papri¢ky aj v krajinach ako je Thajsko, Spanielsko,

Portugalsko, Mexiko, Juzna Afrika a Mad’arsko (Maguire, 2016).
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2 CHARAKTERISTIKA PAPRIKY

Paprika je jasne sfarbeny plod, ktory ma najcastejSie farby cervenq, zItu a zelenud. Je plodom
rastlinky latinsky nazvanej Capsicum z ¢el'ade I'ul’kovité (Solanaceae). Ich pribuznymi v tejto
¢eladi st zemiaky, baklazan, tabak ¢i paradajky. Z gastronomického hl'adiska sa paprika
pouziva ako zelenina a ako korenie, nijako vSak nesuvisi s bielym alebo ¢iernym korenim, ¢o
je druh Piper. Predpoklada sa, ze nazov korenie dostala od Kristofa Kolumba, pretoze prave
on pokladal stipl'avi chut’ papriky podobn chuti ¢ierneho korenia (Maguire, 2016). Nazvova
terminologia papriky je velmi komplikovand. PouZzivaji sa rézne nazvy ako pepper,
capsicum, chilli, paprika, aji, a rozne iné. VSetky nazvy vsak vyjadruju to isté — samotnu

rastlinku ale aj jej plody (Anonym 1).

V prirode rastie paprika ako trvalkovy krik a pochddza z mierneho az tropického pésma
Ameriky. V nasich podmienkach sa pestuje ako jednoro¢na rastlina. V sucasnosti st druhy

papriky vel'mi rozmanité a maju vSetky mozné farby, velkosti, tvary ¢i roznu Stiplavost.

Paprika patri medzi najrozsirenejsie a najobl'ibenejsie ingrediencie na celom svete. Pouziva
sa do roznych druhov pokrmov v rdznych krajinach. Je obl'ibenou zlozkou jedal v Indii,
Thajsku, Mexiku a d’alsich. Druhy papriky s zaujimavé pre svoju Stiplavost’, farebnost
a vyznacuju sa intenzivnou chut'ou. V kazdej krajine existuje unikatny spdsob spracovania ¢i
pouzitia tejto rastliny a vysledkom méze byt napriklad sladka chilli omacka z Azie, udené

papricky chipotle z Mexika alebo indické kari (Maguire, 2016).

Paprika bola do 18. storo¢ia povazovana za korenie, a na tieto Ucely bola aj pestovand. Jej
plody boli malé, tenkostenné a palivé. V 18. anajmi v 19.storoci sa vSak zacala pouzivat
nielen ako korenie, ale aj ako zelenina, ato na Balkane av Madarsku. V 20.storoci
tenkostenné kultivary boli vystriedané velkoplodymi, s mésitou silnou stenou. Tie sa zacali
pouzivat' ako lahodkové, stolné zeleninové papriky. Od konca 2. svetove] vojny sa tak
rozvijaji a Slachtia obidve zakladné linie paprik: papriky koreninové a papriky zeleninové

(Skornakov et al., 1985).
2.1 Botanicka klasifikacia papriky

Valsikové a Paulen (2013) vo svojej publikacii udévaja, ze paprika sa od roku 1908 zarad’uje

do tohto botanického systému:
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Tabulka 1: Botanicka klasifikacia papriky

Oddelenie XIII. Embryophytae
Trieda . Angiospermae
Rad 6. Tubiflorae
Celad 4, Solanaceae
Rod 1. Capsicum

Rod Capsicum sa d’alej deli na jednotlivé druhy. V sti¢asnosti mézeme povedat’, ze pozname
5 druhov papriciek, ktoré su domestikované. Vo svete existuje d’alSich okolo 30 volne
rastacich druhov a niektoré esSte Cakaji na svoje objavenie (Floyd, 2016). Kazdy druh ma
niekol’ko odrdd so svojimi Specifickymi vlastnostami, a kultivarov. Kultivary su najnizSou

uroviiou v botanickom systéme rastlin.

Domestikované druhy podl'a Kaciana (2017):
e Capsicum annuum - paprika ro¢na
e Capsicum chinense — paprika ¢inska
e Capsicum pubescens — paprika chlpata
e Capsicum baccatum — paprika zvonc¢ekova

e Capsicum frutescens — paprika krovita

2.2 Morfolégia papriky
2.2.1 Morfologia rastliny

U rastliny papriky rozliSujeme zakladnu stavbu: koren, stonka, list, kvet a plod (vid’ Priloha
1). Korene papriky rasta vo zvizkoch. Hlavny korei dosahuje do hibky 0,5 m a do sirky 1,2
m. Ked’Ze korene papriky sa dokazu rychlo zregenerovat’, Casto sa pestuje zo sadenic (Kona et

all., 2013).

Stonka papriky je vzpriamend a U vacSiny tropickych druhov byva drevnata. V naSich
podmienkach stonka postupom casu tiez zdrevnatie. Jej steny su hladké, no u niektorych
druhov sa mo6Ze objavit’ jemné ochlpatenie. Podl'a vlastnosti pddy, mnozstva zrazok a inych
podmienok stonka dosahuje vysku od 30 cm az do 100 cm, zélezi tiez na odrode papriky.

Takisto hribka stonky je dand odrodou a vegetacnymi podmienkami, v ktorych rastlina rastie.
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Dalsou délezitou vlastnostou stonky je habitus, teda systém rozvetvenia. Podla neho tieZ

mozeme urcit’ druh a odrodu papriky.

Listy papriky su stopkaté, pricom tvoria zvizky po dvoch az troch listoch. Listy maju rozne
tvary. Mozu byt vajcovité alebo elipsovité so $picatym vrcholom a dosahuju dizku do 15 cm
a Sirku 9 cm. Farba listov je odlisnd podla odrody, zva¢sa maju farbu od zltozelenej az po

tmavozelent (Spaldon, 1948).

Paprika kvitne od jina do septembra, jej kvety st previsnuté a maju patdielny kalich,
patdielnu korunu apit tyCiniek. Kvety papriky maji vacSinou bielu, svetlozlta alebo
svetlofialovu farbu, si drobné arastd v mensich skupinkach (Anonym 3). Podl'a velkosti
kvetov papriky delime na vel'kokveté, stredne kveté a drobnokveté. Dosahuju velkosti od 1

do 3,5 cm a maju tiez vplyv na vel’kost’ plodu a listov.

2.2.2 Morfolégia plodu

Plod papriky sa vyuziva v gastronomii k priamej konzumacii ako zelenina, ale pestuje sa tiez
na pripravu korenia. Plody jednotlivych druhov a odrdd papriky sa odliSuju farbou, chutou,
velkostou aj tvarom (vid Priloha 2). V sGcasnosti existuje nespocetné mnoZstvo
deformovanych plodov vzniknutych v dosledku kriZenia jednotlivych odréd. Zakladna stavba
plodu je uvedena v Prilohe 3. Plodom papriky je nafuknuta duta bobul’a s hrubou stenou. Vo
vnutri sa nachadzaju jadierka, ktoré st uchytené na hlavnej placente pripadne prediZene;
placente (Spaldon, 1948). V jednom plode sa nachadza od 75 do 350 jadierok (Kofa et al.,
2013). Placenta papriky obsahuje takzvané kapsaicinoidy, ktoré udavaju charakteristickl
Stiplavost’ papriky. Farby plodov st odli$né, za zrely plod sa povaZuje Cerveno sfarbeny plod,

ale bezne sa paprika konzumuje botanicky nezreld — zelena (Spaldon, 1948).

2.3 Nutri¢ny vyznam pre ¢loveka - chemické zloZenie paprik

Plod papriky, ktory ¢lovek konzumuje ¢i uz ako korenie alebo ako Eerstvi zeleninu, obsahuje
velké mnozstvo nutricne vyznamnych latok. Okrem vody, bielkovin, sacharidov, vlakniny a
olejov obsahuje tieZ mnozstvo vitaminov, mineralov a d’alSich zdraviu prospeSnych latok.
NajdolezitejSie alebo najviac charakteristické zlozky obsiahnuté v paprikach st kapsaicinoidy

a karotenoidy.
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2.3.1 Voda

Cerstvé plody papriky obsahujii aZ okolo 90 % vody, najmi u mésitych druhov. U tenkych
papriciek koreninovej linie je to okolo 80 %. Po odtrhnuti papriky percento vody prudko

klesa, susené papricky sa ziskavaji uplnym odparenim vody.
2.3.2 Lipidy

Podla zisteni lipidy nachadzajuce sa v paprikdch st kvalitou podobné lipidom v ostatnych
plodinach. Ich celkovy obsah Vv zeleninovej paprike je vSak nizky, priblizne len 400 mg na
100 g. Lipidy v paprikach su zlozené z 82 % neutralnych lipidov, 2 % fosfolipidov a 16 %
glykolipidov.

2.3.3 Sacharidy

Obsah sacharidov v paprikach je vel'mi odlisny v zavislosti na odrode a kultivare. Niektoré
odrody su na chut sladké, napriklad Cervend Stavnatd paprika, ktord Vv ramci sacharidov
obsahuje nad 90 % glukézy. U niektorych odréd a kultivarov je poznatelny nedostatok
sladkej chuti. Plody chilli papri¢iek obsahuji najmi pentdzy, hexdzy a vlakninu. Vldknina

moze tvorit’ az 20 % hmotnosti papriky a nachadza sa najma v jej Supke.
2.3.4 Bielkoviny

Na obsah aminokyselin a bielkovin v paprikach boli vykonané vyskumy v Mad’arsku. Plody
paprik obsahovali aminokyseliny lysin, tyrosin, tryptofan, prolin, methionin, fenylalanin,
valin, leucin, glycin, asparagin, kyselinu glutamovi, treonin a alanin. Oplodie paprik

obsahovalo 17 % bielkovin a semena obsahovali 18 % bielkovin.

2.3.5 Vitaminy

Papriky su bohatym zdrojom vitaminov — vitaminu C, A, E, tiaminu B1, riboflavinu B2
a niacinu B3. Mnozstvo vitaminov vSak zavisi na odrode a kultivare papriky, na podmienkach

pestovania, klime a manipulacii po zbere (Bosland a Votava, 2012).

Vitamin C - kyselina askorbovd, je dolezity antioxidant, ktory je pre cloveka potrebny
z mnohych hladisk. Je potrebny pre regulaciu normalneho telesného rastu, hoji rany,
stimuluje tvorbu bielych krviniek v tele. Jeho nedostatok méze viest’ k infekciam a celkovému
horSiemu zdravotnému stavu. Ked’Ze je vitamin C rozpustny vo vode, I'ahko sa vylucuje z tela

a preto je potrebné ho neustile dopinat’ v podobe stravy. Medzi najbohatsie prirodné zdroje
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vitaminu C patria prave plody papriky. Obsah kyseliny askorbovej je tu 45-240 mg na 100 g,

zalezi na podmienkach pestovania.

Vitamin A je dolezity pre zdravie kosti, zubov a pre zrak. Pri jeho nedostatku moze vzniknut
anémia - chudokrvnost’, poruchy zraku, koze, sliznic, rozmnozovania a mnoh¢ iné problémy.

V ovoci a zelenine sa vyskytuje ako provitamin — karotenoid.

Vitaminy skupiny B premienaja v tele sacharidy na energiu a s nevyhnutné pre spravnu
funkciu srdca, svalov, nervového systému a traviaceho traktu. Pri nedostatku tohto vitaminu
¢lovek pocituje slabost’, unavu a poskodenie nervov, psychické poruchy, problémy s kozou a
travenim. V paprike sa nachadzaji v malych mnozstvach, tiamin do 0,6 mg na 100 g,

riboflavin do 1,66 mg na 100 g a niacin do 15,4 mg na 100 g (Anonym 7).
2.3.6 Mineralne latky

Pri skimani paprik bolo zistené, ze papriky obsahuju z mineralnych latok najviac zeleza Fe,
nasledne to je draslik K, fosfor P, vapnik Ca, sodik Na a d’alSie mineralne latky v malych

mnozstvach.
2.3.7 Karotenoidy

Papriky maji rozmanité farby od zelenych, cez zIté, oranzové az po tmavo cervené. Tuto
rozmanitost’ farieb im zabezpecuju karotenoidné pigmenty, ktoré st produkované v plodoch
pocas dozrievania. Karotenoidy su pre cloveka velmi dolezité, pretoze su zdrojom
provitaminu A, sluziaceho ako prevencia proti rakovine. V paprike bolo objavenych viac ako
20 karotenoidov — karotén, capsanthin, zeaxatin, lutein, capsorubin, voilaxantin a iné.
Cervenu farbu papriky sposobuje capsanthin a capsorubin, ZIté sfarbenie spdsobuju

betakarotén a violaxantin.

2.3.8 Kapsaicinoidy

Délezitym znakom paprik je ich ostrost’ ¢i Stiplavost. T spdsobuji prave kapsaicinoidy,
ktoré su produkované v zl'azach na plodovej placente papriky. Kapsaicinoidy nemaji pre
¢loveka ziadnu nutriént hodnotu, nemaju ziadnu farbu ani zapach (Bosland a Votava, 2012).
V lekarstve sa pouZzivaju ako analgetikum a tiez k lie€be roznych druhov bolesti, napriklad pri
artritide, bolestiach hlavy, neuropatickych bolestiach. Pre rastlinu sluzia ako ochrana pred
konzumaciou zvieratami, a pouzivajl sa pri konzervovani potravin, kde maji antimikrobialne
ucinky (Roth, 2014). V paprike je najviac zastipeny kapsaicinoid nazyvany kapsaicin
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a dihydrokapsaicin. Kapsaicin je chemicka latka, ktord sposobuje pocit ostrosti pri jedle. Bol
vynajdeny v roku 1898. Priemerny obsah kapsaicinu v paprikach je okolo 0,14 %. To sa vSak
meni podla sposobu pestovania, klimy a podla odrod a kultivarov papriky (Bosland a Votava,
2012).

2.4 StipPavost’ paprik
2.4.1 Scovilleho stupnica

Stiplavost’ paprik sa uréuje podl'a takzvanej Scovilleho stupnice, ktora vytvoril v roku 1912
americky chemik Wilbur Scoville. Scoville testoval Stiplavost’ paprik tak, ze daval
ochutnavacom pit’ Coraz koncentrovanejsi roztok chilli zriedeny v cukrovom sirupe, az kym
na Scovilleho stupnici. Ked bolo citit’ Stiplavost’ napr. pri 100 000-nasobnom zriedeni,
stanovilo sa, ze dany druh papriky ma 100 000 Scovilleho jednotiek Stipl'avosti, v pdvodnom
zneni Scoville Heat Units — SHU (Maguire, 2016). SHU ma stupnicu od 0 po 16 000 000, ¢o
predstavuje uz Cisty kapsaicin. Aj ked’ povodny test bol nahradeny inymi novymi metoédami

merania, Scovilleho jednotky Stipl'avosti SHU sa pouzivaju dodnes (Anonym 4).

Dnes sa Stipl'avost’ meria vedeckym a spolahlivej$im spdsobom, a to procesom nazyvanym

vysokotlakova kvapalinové chromatografia (Maguire, 2016).
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Tabul'ka 2: Scovilleho stupnica (Maguire, 2016)

SCOVILLEHO STUPNICA SHU
CISTY KAPSAICIN 16 000 000
AMERICKY SLZOTVORNY SPRE] 5000 000
SMOKIN ED’S CAROLINA REAPER 2 200 000
TRINIDAD SCORPION BUTCH T 1 463 700
BHUT JOLOKIA 1 000 000

DORSET NAGA
SCOTCH BONNET

923 000
100 000 — 325 000

ROCOTO 50 000 — 100 000
CAYENNE 30 000 — 50 000
TABASCO 30 000 — 50 000

HUNGARIAN HOT WAX 5000 — 10 000
JALAPENO 2 500 — 8 000
ANAHEIM 500 — 2 500
SANTA FE 500 — 700
PIMIENTO 100 — 500

SLADKA PAPRIKA 0

2.4.2 Wilbur Lincoln Scoville

Wilbur Lincoln Scoville zil v rokoch 1865 — 1942. Bol to americky chemik a lekarnik, ktory
sa preslavil vyvinutim ,,Scovilleho organoleptického testu” teda Scovilleho stupnice
Stiplavosti paprik. Je znamy najméd tym, ze pracoval vo farmakologickom vyskumnom
laboratoriu Park Davis v Detroite, kde sa venoval meraniu Stiplavosti (Anonym 4). Scoville
vysktsal rozne metddy na zmeranie Stiplavosti, no vsetky boli nepresné a nezhodovali sa.
Nakoniec prisiel na to, ze subjektivny test by mohol byt uspesnejsi, pretoze jazyk je dost
citivy na to, aby dokazal zmerat Stiplavost’ paprik. A tak vytvoril test pomocou 5
ochutnavacov. Tento test mal vSak nevyhodu Vtom, ze jeho presnost bola ohrani¢ena
subjektivnymi pocitmi l'udi, nakol’ko kazdy ¢lovek ma inu toleranciu Stiplavosti. Zaroven

Stiplavost’ jedného druhu papriky tiez zavisi od pestovania a zberu (Anonym 1).

20



3 DRUHY PAPRIKY A ICH VYUZITIE V GASTRONOMII

3.1 Capsicum annuum — paprika ro¢na

Druh Capsicum annuum je jednoro¢na, 20 az 60 cm vysoka bylina, ktora pochadza z Mexika.
V 16. storoci sa dostala do Eurdpy a dnes sa pestuje na celom svete. Jej slovensky ndzov je
paprika ro¢nd. Ma priamu stonku a podlhovasté zelené az tmavozelené listy. Kvety su bielej
az Zltobielej alebo fialovej farby. Paprika kvitne od jina do septembra a plodom tejto rastliny
je pomerne velka duta podlhovastd alebo gulovita bobula. (Sedo, 1983). Pozndme velké
mnozstvo odrdd papriky rocnej od sladkej papriky az po Stiplavé, ako napr. Jalapeno,
Pimiento, Cayenne amnohé dalSie. Najva¢simi pestovatelmi je India, Mexiko, Cina
a juhovychodna Azia (Maguire, 2016). Vona papriky ro¢nej je lahodna a nevtierava, niektoré
odrody st charakteristické pre nadych vone karamelu, ovocia, pripadne jemni dymovu vonu,
kym iné st drazdivé az Stiplavé. Takisto chut’ byva odlisnd podl'a odrody, od sladkastej

dymovej po mierne paliva s horkastym nadychom (Norman, 2006).

V gastrondmii ma vela pouziti. Pouziva sa ako Cerstva zeleninova paprika sladka aj Stipl'ava
a koreninova paprika ako korenie a dochucovadlo. Papriku mézeme pouzit’ do polievok ako
napriklad rybacia, guldSova, paradajkova, pri priprave akéhokol'vek druhu misa, omacok, ryb,
kapusty, ryze, fazule. Je dolezitou ingredienciou pri vyrobe klobas, misovych vyrobkov

a salam. Sluzi tiez ako dochucovadlo do rozlicnych Salatov ¢i predjedla.

Cerstva paprika sa pouziva nakrajana do Salatov sinymi druhmi zeleniny. Zeleninova sa
konzumuje k mésu, chlebu, k syrom a vo vel'a inych kombinaciach. Konzervuje sa samotna

ale aj s inou zeleninou (Sedo, 1983). Pouziva sa tieZ pri udeni a v pekarstve.

Paprika by sa nemala dlho varit’ ani prazit’ na horacom oleji, lebo karamelizaciou straca svoju
farbu, zhnedne a zhorkne. Takisto aj do zaprazky papriku pridivame az na koniec a hned’ ju
podlejeme vodou (Romvary, 1990). Papriky patria tiez do francuzskeho zeleninového pokrmu
ratatouille, pripadne do lea, mozu sa grilovat’ a podavat’ ako vedl'ajsi chod (Craze, 2002).
V mad’arskej kuchyni maji dominantné postavenie ako farbiaca prisada a ako korenie. Tvoria
zaklad pri vareni paprikaSa, guldSa a perkeltov, davaji farbu zemiakom, ryzi, rezancom
a dusenej zelenine. V Mad’arsku, Turecku ana Balkane sa paprika pouziva ako stolova
korenina, podobne ako sa Vv zvysnej Gasti Europy pouziva &ierne korenie. V Spanielsku sa
pridava do sofrita — zadklad pomaly varenych jedal tvoreny cibulkou, paprikou a inymi
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surovinami oprazenymi na olivovom oleji. V Maroku sa zasa pouziva v koreninovych
zmesiach do tagine a chemorula — marinada a omacka na ryby. VSade na svete ma svoje
zastipenie a kazda krajina vyuziva papriku vo svojich tradi¢nych receptoch (Norman, 2006).
V nasledujtcich podkapitolach je uvedené gastronomické vyuzitie niektorych najznamejsich

odrod a kultivarov druhu Capsicum annuum.
3.1.1 Anaheim

Najznamej$ou odrodou je Anaheim, papricky sa vyznacuju dizkou asi 15 cm az 20 cm
a sirkou 3 cm. Maju kuzel'ovity tvar, plody sa pouzivaju Casto eSte zelené, ale dozrievaju do
Cervenej farby a su lesklé. Ich stiplavost’ dosahuje od 0 do 2500 SHU (DeWitt a Bosland,
2009). Sladkasté papri¢ky s miernou Stipl'avostou st vel'ké a maji otvorent dutinu, preto sa
hodia na plnenie. Pouzivaju sa eSte zelené, st obl'ibené v mexickom chilli rellenos, ¢o su
plnené papricky, obalené a vyprazané. Daju sa mrazit' aj suSit’ a jest’ aj v Cerstvom stave,

ked’ze maju jemnu Stiplavost’ (Maguire, 2016).
3.1.2 Ancho Poblano

Dal$ou odrodou druhu Capsicum annuum je Poblano, ako usu$ené ich volame Anchos. Tato
odroda je najpopularnejsia v Mexiku. Plody st tmavozelené v tvare srdca, dozrievaju do
tmavo &ervenej az Ciernej farby. Ich stiplavost’ je od 1000 do 1500 SHU. Cerstvé papri¢ky sa
mozu upiect, oSupat, a mozu Ssa servirovat’ k mésu alebo zamrazit. Su takisto vhodné na
pripravu chilli rellenos. Susené Anchos sa m6zu pomliet’ a tvoria tak hlavnll ingredienciu do
mexickej omacky mole (DeWitt a Bosland, 2009). Anchos su tmavohnedé, na povrchu
zvraskavené. Ich chut je ovocna, sladkasta s podtonom hrozienok, tabaku a susenych sliviek,

mierne Stipl'ava. Je to najobl'ibenejsie susené chilli (Norman, 2006).
3.1.3 Santa fe Grande

Odroda Santa fe Grande takisto patri druhu Capsicum annuum. Su to duzinaté papricky
kuzelovitého tvaru. Zberajii sa, ked” st plody ZIté, ale dozrievaji do cervena. Miera
Stiplavosti je od 2500 do 5000 SHU. Tieto papricky maju sladkasti melénova aré6mu
a pouzivaju sa Cerstvé do Salatov, sendviov a sals. M6Zu sa plnit' syrom, grilovat,, piect,

pridavat’ do cestovin, krajat’ na pizzu alebo nakladat’ (Maguire, 2016).
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3.1.4 Cherry Bomb

Medzi odrody druhu Capsicum annuum zarad’'ujeme aj Cherry Bomb. Su to malé okrahle
chilli papric¢ky jasnocervenej farby. St mierne stipl'avé, od 0 do 3500 SHU. M6zu byt pouzité

Cerstvé do Salatov, ale najéastejSie st nakladané (DeWitt a Bosland, 2009).
3.1.5 Jalapeiio

Jalapeno je znama odroda papri¢iek druhu Capsicum annuum. Su to papriky jasnozelenej
farby s ¢iernymi flakmi, maju hrubt a krehka duzinu. Pred pouzitim sa moézu oStpat
a oprazit. Jalapeno su vyborné aj konzervované a Casto sa podavaju priamo pri stolovani.
Maju jemnt, sladkastii chut’ a st mierne Stiplavé (Norman, 2006). Ich stupen Stiplavosti sa
pohybuje medzi 2500 az 10 000 SHU. Tieto papricky sa hodia na pizzu, nachos, plnia sa
syrom, misom ¢i morskymi plodmi. Pouzivaju sa tiez ako pochutiny v salsach a inych chilli
omackach. Vel'mi ¢astym spdsobom spracovania jalapeno papriciek je udenie. Takto vyudené
papricky maju svoj vlastny nazov — chipotle (Floyd, 2016). Ich farba sa pri deni zmeni na
kavovu, chut’ a vona je dymova, sladkastd a cokoladova. Chipotle sa pouzivaju na ochutenie

polievok a dusenych jedal, po rozomleti sa pridavaju do omacok (Norman, 2006).
3.1.6 Serrano

Menej znamou odrodou je Serrano. St to malé svetlozelené papricky, ktoré dozrievaju do
jasnocervenej farby. Maju krehku duzinu a sytu cerstvll chut’, ktord pripomina chut’ travy,
a vel'mi Stiplavé semend a rebrd (Norman, 2006). Ich Stiplavost’ sa pohybuje medzi 10 000
a 30 000 SHU. Tieto papricky sa skvele hodia do roznych omacok ako napriklad barbecue

omacka na méso, alebo do sals. (Floyd, 2016).
3.1.7 Demon Red

Medzi odrody druhu Capsicum annuum mézeme zaradit’ aj Demon Red. St to papricky, ktoré
dorastaju do dizky 2 az 4 cm. Dozreté plody maju sytoéervent farbu a st velmi stiplavé. Ich
Stiplavost’ sa pohybuje medzi 30 000 az 50 000 SHU (Floyd, 2016). Casto sa pouZivaju
v thajskej kuchyni, hodia sa do curry a thajskych omacok. St vyborné na ochucovanie olejov
a do marinad. Boli vyslachtené Specidlne na pestovanie v nddobach na oknach a do zavesnych

kosikov (Maguire, 2016).
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3.1.8 Cayenne

Papricky odrody Cayenne st vel'mi Stipl'avé, najcastejSie sa z nich vyraba kajenské korenie.
St to 5 az 10 cm dlhé plody jasnocervenej farby (Craze, 2002). Kajenské korenie sa pouziva
na ochutenie ostrych, Stiplavych omacok, peCeného maésa, rybacich jedal, ryze, syrovych
a vajecnych mis, pri nakladani kyslej zeleniny. Papricky st zakladnou surovinou omacky
Chilli, ktora sa pripravuje pridanim pamajoranu, papriky, nového korenia, cesnaku, pripadne
dalSich druhov korenia podla chuti (Romvary, 1990). Existuje velké mnozstvo kultivarov

odrody Cayenne a preto aj ich Stiplavost’ je rozna od 15 000 az do 50 000 SHU (Floyd, 2016).

3.2 Capsicum chinense — paprika ¢inska

Capsicum chinense je druh papriky, ktory sa vyznacuje celkovou Sirokou stavbou rastliny aj
listov (Nickels, 2015). Tento druh je vel'mi variabilny, ¢o sa tyka Stiplavosti, pretoze tu
najdeme papricky velmi Stiplavé, ale aj papricky jemné az sladké. Maju tiez Siroka Skalu
farieb, dozreté mozu byt zIté, oranzové, Cervené, fialové az tmavohnedé. Maju vyuzitie nielen
v kuchyni, ale aj ako okrasna rastlina (Anonym 6). Vacsina z nich dosahuje stiplavost’ od
100 000 az do 2000000 SHU. Tieto chilli papricky maji ovocnt a aromaticki chut
a najcastejSie sa pestuji v oblasti Karibiku. Medzi najznamejSie odrody patria Habanero,
Scotch Bonnet, ¢i Bhut Jolokia, ¢o je jedna z najstiplavejSich odrod na celom svete (Nickels,
2015). Velmi zaujimavé je, Ze papricky druhu chinense svojou chutou moézu pripominat’
rozne ovocie ako napriklad citrusy, ananas, broskyna ¢i papdja. Takisto ich vone st rd6zne od
dreva, oleja az po terpentin. Obycajny ¢lovek vSak tieto vone a chute nerozpoznd, pretoze

pocit'uje len Stipl'avost’ (Presilla, 2017).
3.2.1 Rocotillo

Vel'mi znamou odrodou druhu Capsicum chinense je odroda Rocotillo. Tieto chilli papricky
st jemne Stipl'avé, maju gul'até zvraskavené plody, ktoré maja cervent farbu po dozreti. Ich
stupent Stiplavosti je od 1000 do 2000 SHU. Tieto chilli papricky maji miernu ovocnt chut’.
NajcastejSie sa suSia a pridavaju do sals, alebo vyprazaji spolu s d’alSou zeleninou. Su
obl'ibenou ingredienciou do Spanielskych polievok a dusenych jedal (Maguire, 2016).
Jedavaju sa tiez surove spolu s kukuricou, fazulou, koreflovou zeleninou a pe€enym mésom

(Norman, 2006).
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3.2.2 Habanero

Papricky Habanero patria medzi najznamejSie odrody druhu Capsicum chinense. Tieto
papricky po dozreti maju farby od zltej az po tmavocervenu. Pouzivaji sa vacsinou len na
Yucatanskom polostrove bud’ surové, alebo oprazené na dochucovanie jedla z fazule
a omacok. Pripravuje sa z nich aj pikantnd omacka, opecené habanero len ochutime solou
a stavou z limety (Norman, 2006). VysuSené a zomlet¢ Habanero maju lahodni marhul'ovu

arému (Maguire, 2016).
3.2.3 Scotch Bonnet

Dalsia znama odroda druhu Capsicum chinense je Scotch Bonnet. Papri¢ky maji maly
okruhly tvar, po dozreti maju Cervené alebo zIté sfarbenie, v sucasnosti najdeme aj hnedé
atiez doruzova sfarbené papricky. Tieto papricky dodavaju jedlam unikéatnu Stiplavost,
priddvaju sa do suchej korenenej zmesi z ndzvom jerk, ktora sa vtiera do bravcového alebo
kuracieho mésa (Floyd, 2016). Papricky maju sladkasti chut, najviac sa pouZzivaju
v omackach a salsach. Mo6zu sa tiez mrazit', nakladat’ alebo pridavat’ do oleja. Ich Stiplavost’

sa pohybuje v rozmedzi od 200 000 do 350 000 SHU.
3.2.4 Dorset Naga

Medzi odrody druhu Capsicum chinense tiez zarad’'ujeme zname papricky Dorset Naga. Tieto
chilli papri¢ky patria medzi najstiplavejSie na svete, dosahuju Stipl'avost’ az 1 000 000 SHU.
St to malé kuzelovité papricky dlhé cca 5 cm, maji zvraskavenu Supku a dozrievajii zo
smaragdovozelenej do sytoCervenej farby. Maji ovocnu chut a preto sa hodia do catni,
omacok a curry. PouzZivaju sa vSak vo ve'mi malom mnoZstve kvoli extrémnej Stiplavosti

(Maguire, 2016).
3.2.5 Bhut Jolokia

Nemenej znama odroda druhu Capsicum chinense je tiez odroda Bhut Jolokia. Papri¢ky su
dlhé 5 az 9 cm, maju jemnu vraskavl Supku a dozrievajii do Cervenej farby. Takisto patria
medzi najstiplavejSie papricky sveta a maji Stiplavost’ az 1500 000 SHU (Floyd, 2016).
Pouzivaju sa vel'mi striedmo do omécok a pikantnych curry. Vyborne sa suSia a pouzivaju sa

mleté, opét’ vSak len v malych mnozstvach (Maguire, 2016).
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3.3 Capsicum pubescens — paprika chlpata

Druh Capsicum pubescens, v preklade paprika chlpata, ma naozaj chlpata stonku a listy
a dosahuje viacsich rozmerov. Su to vSeobecne Stiplavé odrody dosahujuce okolo 100 000
SHU anpatri sem napriklad odroda Manzano Rocoto (Nickels, 2015). Tento druh bol
vynajdeny vroku 1982 vdaka Eshbaughovému vyskumu, ktory dokéazal geneticku
a morfologicku odlisnost’ od ostatnych domestikovanych druhov (Russo, 2012). Od ostatnych
druhov sa odlisuje najmi tym, Ze ma Cierne jadierka, chlpaté listy a fialovo biele kvety. Je tiez

najmenej kultivovany a najmenej rozSireny druh (Anonym 6).
3.3.1 Manzano Rocoto

Asi najznamesia odroda druhu Capsicum pubescens je odroda Manzano Rocoto. Su to malé
okrthle papricky roznych farieb od zelenej po Cervenu, oranzovu a zItd. Konzumuji sa
Cerstvé, pouzivaju sa ako zaklad pre salsy alebo catni a vynikajice su aj nakladané alebo
plnené a oprazené, ¢o je vyborné peruanske jedlo s nazvom Rocoto Relleno. Ich Stiplavost’ je

15 000 az 30 000 SHU (Floyd, 2016).

3.4 Capsicum baccatum — paprika zvoncekova

Capsicum baccatum je najpestovanejsi druh chilli v Juznej Amerike, kde sa mu hovori aj Aji.
Vsetky odrody st charakteristické svojou tdenou ovocnou chutou aich Stiplavost’ sa
pohybuje v rozmedzi od 3000 az do 100 000 SHU (Maguire, 2016). Odrody druhu baccatum

sa vV gastrondmii vyuzivaji najcastejsie v Cerstvom stave ako korenie (Valicek, 2002).
3.4.1 Aji Amarillo

Aji Amarillo je najznamejSou odrodou druhu Capsicum baccatum. Plody tychto papri¢iek
maju kuzelovity tvar, st dlhé 10 az 15 cm a dozrievaju zo zelenej do syto oranzovej farby.
Stiplavost’ tychto papri¢iek sa pohybuje od 30 000 do 50 000 SHU. Ich nazov v preklade
znamena ZItd chilli, pretoZze po uvareni zozltnu. NajCastejSie sa pouzivaju Cerstve, ale aj
uprazené do séals a omacok. Pripravuje sa z nich mleté chilli , ususené sa mézu rehydratovat,
ich prasok sa pouziva na ziskanie aromy a Zltej farby ryze. Tieto papricky sa tieZ pouzivaji do
domécich majonéz a pridavaji sa do mnohych tradi¢nych juhoamerickych jedal, ako je
napriklad Causa Rellena — zemiak skuracim Salatom (Floyd, 2016). Maju mierne
hrozienkovi chut apouzivaji sa na ochutenie jeddl z morskych plodov, zemiakov
a korenovej zeleniny (Norman, 2006).
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3.5 Capsicum frutescens — paprika krovita

Papriky druhu Capsicum frutescens st vacSinou malé avelmi Stiplavé, medzi ktoré
zarad’'ujeme napriklad odrody Tabasco alebo Piri Piri (Maguire, 2016). Pouzivaju sa
najcastejSie v egyptskych a marockych jedlach, na pripravu tradicnych marindd k maésu.
KedZe ich plody maji rozmanité odtiene farieb, vyuzivaju sa aj ako okrasné rastlinky

(Anonym 6).
3.5.1 Tabasco

Je najznamejsou odrodou druhu frutescens. Plodmi su malé, 5 cm dlhé papricky, ich farba sa
meni zo zltozelenej na oranzovu a ¢ervenu. Dosahuju Stipl'avost” 30 000 az 50 000 SHU. Su
zakladnou ingredienciou na pripravu Tabasco omacky, najznamejSej omacky na celom svete
(Floyd, 2016). Tabasco maji korenisti dymovi chut, pridavaji sa cerstvé do salsy,
nakladanych zmesi, dZemov a omacok. Su tiez vynikajuce na ochutenie olejov (Maguire,

2016).
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4 SPRACOVANIE PAPRIK

Papriky a chilli papricky sG jednou =z najoblibenejSich ingrediencii na svete
a neodmyslitel'nou sucast'ou mnohych narodnych kuchyn. Najdeme ich vo vsetkych druhoch
receptov a mézeme ich pouzit’ erstvé, susené, udené, celé, pokrajané ¢i pomleté. Pouzivaji
sa ako zelenina, ale aj ako korenie. Moznosti je naozaj velmi vela a fantazii sa medze
neklada. Akymkol'vek sposobom ich pouzijeme, prinesu do jedla energiu a velakrat
aj Stiplavost’. Ak uroda paprik nie je spotrebovana do konca sezony, existuje tiez mnozstvo

spdsobov, ako ich m6zeme konzervovat’ (Maguire, 2016).

4.1 Cerstvé papriky

Sladké papriky mozeme pokrajat’ a jest’ ich surové, pridavaju sa do Salatov, opekaju sa na
ohni, pridavaju sa k mésu pri duseni, alebo sa plnia. Papriky spracujeme tak, ze ich rozrezeme
a odstranime semena aj s rebierkami, ktoré mozu byt Stipl'avé alebo horké. Pre zachovanie ¢o

najlepdej chuti a §favnatosti sladkych paprik je lepsie ich krajat’ po dizke a nie naprie¢.

Cerstva sladka paprika ma pevni a hladka kozu a spravnu farbu. Nemala by byt zmiknuta
anemala by mat Skvrny inych farieb, v tom pripade sa zacina kazit. Papriku mdzeme

uchovavat’ v chladnicke tri az Styri dni (Craze, 2002).

Chilli papricky v gastronomii moéZeme pouzit' Cerstvé, konzervované, suSené, nakladané
v naleve alebo v podobe prasku. Pri spracovani chilli papri¢iek musime byt opatrni, mali by
sme mat’ na rukach jemné chirurgické rukavice. Nikdy si nepretierame o¢i a nedotykame sa
tvare, pretoze ich olej obsahuje drazdiva latku. Chilli papriky by sa mali skladovat mimo
dosahu deti. (Craze, 2002). Ak st papricky prili§ Stiplavé, m6zeme ich neutralizovat’ vypitim
mlicka alebo zjedenim bieleho jogurtu, ked’ze kapsaicin sa rozpusta v tukoch. Podobne by
zaposobil aj rastlinny alebo slne¢nicovy olej (Maguire, 2016). Norman (2006) uvadza, Ze

dobrym sposobom neutralizacie je aj zjedenie kusku chleba.

Cerstvé chilli spracujeme tak, Ze ich chytime za stopku a odstranime jadierka. Odkrojime vrch
a papricku valkame v dlani, dokym vSetky jadierka nevypadnll. Na odstrdnenie membran
alebo rebier prekrojime chilli napoly a vykrojime ich bez toho, aby sme sa dotkli vnatorne;j

duziny (Maguire, 2016). Potom ich I'ahko opecieme a stiahneme Supku tak, Ze ich dame do
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plastikového vrecka, kde Supku stiahneme. Nasledne papriky umyjeme, aby sme odstranili ich

olej.

Cerstvé chilli si pevné amaju leskly vzhlad., sa spravne sfarbené, suché a tvrdé.
Uchovavame ich po umyti a osuseni v chladnicke, kde vydrzia dva az tri tyzdne (Craze,

2002).
4.2 SuSenie

Najtradi¢nejsi a najstarSi spdsob uchovavania chilli papriciek je suSenie. NajlepSie sa suSia
papricky s tenkou duzinou ako napr. odroda Cayenne. V horucich krajinach, ako je Mexiko ¢i
India, mozeme vidiet celé hordy papric¢iek leziacich na otvorenom priestranstve,
vyhrievanych na slnku. V naSich podmienkach sa ale taktiez papricky daju ususit. Zakladom
je dat’ ich na suché a teplé miesto, aby sa vSetka vlhkost’ vyparila. Ak v nich ostane vlhkost’,
zhniju. Susené chilli stracaju stavu, ale koncentrované oleje ostavaju. A tym, ako sa pocas
suSenia papricky zmrs$tuju, stdvaju sa viac StiplavejSie aich chut je bohatSia. Papricky
mozeme suSit’ niekol’ko dni na parapete alebo na tacke na vzduSnom mieste. Pre vacsie
mnozstva a masitejSie papriky sa pouzivaju iné sposoby. UsuSené chilli papricky uchovavame
vo vodotesnej nadobe alebo v pohari na suchom a chladnom mieste. Vydrzia takto od Sest
mesiacov do dvoch rokov. Ak sa objavia na paprickach Skvrny, dostala sa do nich vlhkost’

a su d’alej nepouziteI'né.
4.2.1 Susicky

St vhodné pre suSenie vacsiecho mnozstva papriciek, ale vyuzivaju sa aj pri suseni mésa ¢i
ovocia. SuSicka sa skladd zo suSiacich mrieZok navrstvenych na sebe, ktoré sa zohrievaju
pomocou ventilatora na spodku pristroja. Chilli papri¢ky polozime na mriezky a nechdme
pomaly susit’ pri nizkej teplote, najviac vSak 100 °C. RobustnejSie odrody mdézeme prekrojit

napoly a odstranit’ jadierka a rebra.
4.2.2 SuSenie v rure

Pri suSeni papriciek v rare ddvame pozor, aby rira nebola predhriata na prili§ vysoku teplotu.
Papricky by sa mohli spalit’ alebo ziskat’ horkastu chut’. Ich chut’ a farbu udrzime pomalym
suSenim pri nizkej teplote. Chilli papricky najskor pokrdjame na pasiky, poukladdme na
plech vystlany papierom na pecenie a dame do rary predhriatej na najviac 100 °C. Papricky

stale kontrolujeme, ususené su, ked’ 'ahko praskaji, ale musia zostat’ pruzné.
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4.2.3 Chilli girlandy

V Turecku, Juznej Amerike a Indii je oblibenym spdsobom susenia vyrdbanie tzv. chilli
girland. Je to tradi¢ny spdsob uchovavania chilli papri€iek, ktoré sa zavesia na slnko, aby
vyschli a mohli sa pouzit’ neskdér. V Mexiku sa takato girlanda nazyva ristra a jej spdsob
vyroby je velmi jednoduchy. Na nit’ navlieckame papricky cez stopku tak, aby ovisali, aby
v ristre nevznikali diery. Nakoniec navrchu spravime uzlik na zavesenie. Ristru zavesime na
teplé a suché miesto, aby sa papri¢ky mohli susit. Casto sa pouzivaji aj ako dekoracia do

kuchyne.
4.2.4 Rehydratovanie

V mexickej aindickej kuchyni je bezné, ze usuSené chilli papricky sa pred pouzitim
rehydratuju. Papricky sa daju do misky s teplou vodou, zakryju sa tanierikom a nechaju sa tak
asi tridsat’ mint. Rehydratované papricky sa pokrajaji a pridavaja sa do dusenych jedal, kari,

sals, mozu sa rozmixovat’ na pastu alebo naplnit’ (Maguire, 2016).

4.3 Mletie papriky

Zo susenych papriciek sa tiez pripravuju lupienky, ale obl'ibenym sposobom je zomletie na
prasok, ktory sa pouziva do roznych pokrmov ako korenie ¢i dochucovadlo. Mleté alebo inak
narusené papricky vSak stracaju rychlo svoje esencialne oleje, preto by sme nemali naraz
mliet’ vel'ké mnoZstvo. NajlepSiu chut’ mé cerstvo namlety praSok. Susené papricky dame do
mlynceka na korenie alebo kdvu a zomelieme nahrubo, pripadne ich méZeme ru¢ne rozdrvit’
ti¢ikom v maziari. Vzdy pouzivame ochranné rukavice, rasku a pri extra §tipPavych odrodach
aj okuliare. Mleta paprika sa skladuje v malych, vzduchotesne uzatvorenych poharikoch
(Maguire, 2016). Moze byt sladka, horko-sladka alebo $tiplava, v zavislosti od toho, z akych
odrod sa pripravuje atiez od podielu pomletych jadier arebierok, ktoré obsahuje. Farba
mletej papriky moze byt od Zltej, cez Gervenii az po tmavo mahagénovia. ZIté chilli sa
pouziva najviac v Juzne] Amerike a ma mierne Stiplavi chut. NajznamejSie je vSak tzv.
kajenské korenie, ktoré sa pouziva na celom svete a vyraba sa z odrody Cayenne. Chut’ je
kyslasta, trochu dymové a vel'mi Stiplava. Kvalitné mleté chilli ma ovocne zemitl a pikantni
vonu a obsahuje vel'mi malé mnozstvo prirodzenych olejov. Svetld oranzova farba mletej
papriky znamend, Ze obsahuje ur¢ité mnozstvo pomletych jadierok a jej chut’ bude ostrejSia

(Norman, 2006).
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4.4 Nakladanie

Nakladanie je jednoduchy spdsob uchovavania vsetkych druhov papri¢iek. Na vyrobu
potrebujeme sterilizované pohare, vinny ocot, vodu, cukor, morsku sol’, ¢erstvé chilli papricky
amoézeme pridat aj bobkovy list, Cierne korenie, cesnak, cibulu alebo cokol'vek na
dochutenie. Cerstvé chilli papricky poukladame do sterilizovanych pohérov, pridime morska
sol’ a rozne bylinky podl'a chuti, nakoniec zalejeme ndlevom. Ten sme si pripravili zmieSanim
octu, vody, cukru anechali sme zovriet na miernom ohni. Hladina nalevu by mala siahat’
tesne pod okraj. Nakoniec premieSame zmes, aby sa uvolnili vzduchové bubliny a uzavrieme

tesniacim vieckom (Maguire, 2016).
4.4.1 Nakladanie do oleja

Na nakladanie do oleja nie st Cerstvé chilli papric¢ky prili§ vhodné, nakol’ko po kratkom case
zacnl hnit’ a aj v chladnic¢ke vydrzia len dva tyzdne. SuSené papri¢ky prave naopak vydrzia
nalozené v oleji vel'mi dlho, dostani vybornu chut' a ziskaju aj na Stiplavosti. Nakladané
papri¢ky pripravime tak, ze ich spolu s jadierkami a olivovym olejom prehrejeme cca pét
minuat v hrnci. Papricky moZeme pred varenim poprepichovat’, aby sa olej dostal aj dovnutra.
Celu zmes nalejeme do sterilizovanej fl'ase a utesnime vieckom. Potrasieme fiou, a niekol'ko
tyzdiiov nechame luhovat’ na suchom a chladnom mieste. Kazdy tyzden fl'asou potrasieme,
olej postupne bude ziskavat’ Cerveny odtien (Maguire, 2016). Tento olej sa pouziva ako

ochucujuca prisada do studenych omacok alebo samostatne do r6znych jedal (Norman, 2006).

4.5 Udenie

Tento spdsob spracovania chilli papri¢iek sa pouziva hlavne v Mexiku. Uchovavaju sa nim
najmd masitejSie papriky, medzi ktorymi st najznamejsie chipotle — chilli papricky réznych
odrdd, pomaly suSené azarovenl aromatizované dymom. V Mexiku je tradicné uUdenie
vykonavané na mriezkach poloZenych na jaméch, ktoré su spojené podzemnym tunelom
s ohniskom v inej jame. V nasich podmienkach je najlepsi spdsob udiaren, ale takto spracovat’
chilli mézeme aj na grile. Chilli papri¢ky najskor susime v rare do sucha, ale aby nestvrdli.
Nasledne ich udime na grile, do ktorého sme si uz pripravili brikety a namocené drevené
odrezky, aby sa vytvorilo dostatok dymu. Papricky neddvame na priamy ohen, lebo by sa
mohli upiect, ale naskladdme ich po okrajoch a prikryjeme vrchndkom. Po troch aZ Styroch
hodinach by mali byt papricky usuSené a aromatizované dostatkom dymu. Vychladnuté

papric¢ky chipotle sa mézu zamrazit’ alebo uskladnit’ do dobre tesniacich poharov a odlozit’ na
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chladné asuché miesto. Z takto spracovanych papri¢iek sa pripravuji bohaté lahodné

omacky, marinady a ¢atni (Maguire, 2016).

4.6 Zmrazovanie

Pri zmrazovani Cerstvej sladkej papriky odstranime jadierka aj s rebrami, rozrezeme ich po
dizke a povarime dve miniity. Potom ich chladime dve minity pod studenou te&ticou vodou,
vysusime ich a zmrazime. Ich trvanlivost v mraznicke je 12 mesiacov. Ked ich chceme
pouzit’, jednoducho zmrazené papriky priddme priamo do pripravovaného jedla, v pripade

viacsich kusov papriku odmrazime priblizne hodinu pred pouzitim (Craze, 2002).

Chilli papri¢ky pred mrazenim netreba varit. Celé papricky blanSirujeme tri minuty, potom
ich dame na sitko odkvapkat’. Ked” uplne vychladnu, dokonale ich osusime. Potom ich dame
do plastovych, dobre uzatvaratelnych vreciek aodlozime do mraznicky. Ak sme chilli
opekali, mo6Zzeme ich po vychladnuti hned’ zamrazit' v mikroténovom vrecku. Netreba ich
Stpat’, pretoze Supka zide sama dole pri rozmrazeni (Norman, 2006). Druhym spdsobom je,
ze chilli pokrajame na pasiky, vyberieme jadierka a pasiky rozlozime na plech do mraznicky
tak, aby sa nezlepili. Dve hodiny mrazime, potom presypeme do vrecka a berieme si podla
potreby. Dalsi spdsob mrazenia je , Ze nakrajané pasiky nasypeme do formigiek na lad

a zalejeme vodou. Zmrazené kocky potom dame do vrecka (Maguire, 2016).

4.7 Vyrobky z chilli

4.7.1 Chilli korenie a curry korenie

Chilli korenie sa vyrdba z mletého chilli , rasce, suSeného oregana , papriky a cesnakového
prasku. Pouziva sa na ochucovanie chilli con carne a inych jedal pripravovanych v Juznej

Amerike (Norman, 2006).

Curry korenie (kari) je zname po celom svete. Je to zmes korenin, ktora pochadza z Indie
a len Indovia poznaju jej spravne a presné zlozenie. Curry prasok obsahuje najmé koreniny
ako kurkuma, kardamom, musSkatovy kvet a muskatovy orech, c¢ierne korenie, nové
korenie,chilli, papriku, koriander, kajenské korenie, dumbier, rascu, klinceky, Skoricu a iné
druhy korenin. Je to Zltohnedy présok, jeho zloZenie sa mdze menit, pozndme curry od
nevyraznych az po Stiplavé a ostré chute. NajcastejSie sa pouZziva sryzou, ktord dostava

osobitnu prichut’ a zafarbenie do zlta. Takisto sa pridava do jahnaciny, kacaciny, baraniny,
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bravcového misa, gulaSu, omacok, fasirok, SoSovice, fazule, uhorkového Salatu. Pouziva sa
do polievok ako je misova arybacia, k syrom a vajickam. V Indii sa zmes curry korenin
nekupuje priamo, ale ku kazdému jedlu ju pripravuju na ¢erstvo v kamennom maziari. Curry
sa priddva do pokrmov v malom mnozstve, pretoze ma vel'mi vyrazni aromaticku a trpku

chut. Na zvyraznenie chuti jedal s curry korenim pouZijeme citrénovi §tavu (Sedo, 1983).
4.7.2 Chilli omacky

Chilli omacky alebo tiez salsy sa vyrabaji V oblastiach, kde sa pestuji jednotlivé odrody
papric¢iek. Omacky mozu byt riedke alebo husté. Riedke omacky sa pripravuju z podrvenych
chilli papriciek ochutenych d’alsimi typmi korenin a octom. Medzi najznamejsie patri omacka
tabasco (Norman, 2006). Tato omacka pochadza z USA. Je to Cerstva pikantna §tipl'ava Stava,
ktord sa pripravuje z Cerstvych chilli papriciek. Aby bola dosiahnuta aréma, zreji tri roky
v dubovych sudoch. Tabasco sa pouziva ako na ochucovanie rybacich a mésovych jedal
a hydiny. Uz niekol’ko kvapiek im dod4 pikantnu prichut. Mozeme ho tiez pouzit na

ochucovanie zeleniny a 3alatov, vaje¢nych jedal (Sedo, 1983).

HustejSie omacky, ktoré sa mozu varit’ alebo pripravovat’ zo surovych surovin, sa pouzivaji
ako dochucovadla alebo na namacanie jedla. Zakladom tychto omacok byvaju paradajky,
cibul’a, cesnak a bylinky. Mézu byt mierne alebo pikantné, vac¢Sinou st dosladené (Norman,
2006).

4.7.3 Sambala a chilli pasta

Medzi najStiplavejSie chilli omacky patria indonézska sambala a thajska chilli pasta. Tieto

omacky st vhodné pre kratko opraZené alebo pomaly varené jedla.

Sambaly st dolezitou sucastou kazdého indonézskeho pokrmu. Ich zaklad tvori cibula
a cesnak s koriandrom a rimskou rascou, s6jovou omackou a tamarindovou alebo limetovou

$tavou. Podla druhu jedla sa potom pridavaju d’alSie bylinky a korenie.

Thajska chilli pasta je velmi podobnd indonézskym sambalam. PouZiva sa ako ochucovadlo
alebo zamieSana v polievkach, restovanych aryzovych jedlach. Obsahuje suSené krevety,
krevetovii pastu, chilli acesnak roztlaCeny s palmovym cukrom, rybacou omadackou
a limetovou S$tavou. Mozeme tiez pouzit araSidy, Salotku, baklazan alebo nezrelé¢ ovocie

(Norman, 2006).
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CIEL, PRACE A METODICKY POSTUP

5.1 Ciel’ prace

Ciel'om bakalarskej prace bolo preskiimat’ trh s paprikami a chilli papri¢kami prostrednictvom
dotaznikového Setrenia. Cielom bolo zistit' vSeobecni znalost’ druhov a odrdd paprik,
preferovanu chut’ papriky (sladka, Stipl'ava), nasledne frekvenciu konzumacie paprik a chilli
papriciek. Praca sa tiez zaoberala tym, aké spOsoby upravy paprik a chilli papriciek su
najcastejSie pouzivané v gastronomii, do akych pokrmov je pouzivana paprika ako zelenina

a do ktorych ako korenie, a ktory z tychto sposobov je viac preferovany.

5.2 Metodicky postup

Prieskum bol vykonany v Trnavskom kraji, v okrese Skalica, najmi v okoli mesta Skalica
v obdobi mesiaca januar 2018. K ziskaniu Gdajov potrebnych pre bakalarsku pracu bola
pouzita forma dotaznikového Setrenia (vid’ Priloha 4). Dotaznik bol distribuovany Sirokej
verejnosti, kde nezohravalo ulohu pohlavie, vek, vzdelanie, ani zamestnanie. Otazky 1, 2, 3
a4 sa tykaju prave tychto demografickych udajov, respondenti boli dotazovani na svoj vek,
pohlavie, stupent vzdelania a zamestnanie. Otazka 5 je zamerana na druhy a odrody paprik
aich znalost urespondentov, otazka 6 sa zaoberd tym, aka chut papriky preferuju
respondenti. Otazka 7 skima frekvenciu konzumacie sladkych a Stiplavych odrdd papriky,
otazka 8 zasa predstavuje frekvenénu tabulku pouZivania roznych spdsobov Upravy papriky
Vv gastronomii. Otazka 9 zistuje, ¢i respondenti pouZzivaji v kuchyni prednostne zeleninovu
alebo koreninovu papriku a otazky 10 a 11 st otvorené otazky, ktorych tlohou bolo ziskat
zoznam pokrmov, do ktorych respondenti najcastejSie pouzivaji zeleninovu a koreninovu

papriku.

Ziskané data z vyplnenych dotaznikov boli nasledne analyzované pomocou Statistickych
tabuliek a grafov, kde boli pouzité pocitacové programy Microsoft Excel a Microsoft Word.
Zo Statistik vyplynuli urcité skutocnosti, ktoré boli spracované do kone¢nych vysledkov

prieskumu trhu s paprikami a chilli paprickami.
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6 VYSLEDKY PRIESKUMU (ANALYTICKA CAST)

Z celkového poctu 75 distribuovanych dotaznikov bola ich ndvratnost’ v pocte 50. Analyza

teda bola vykonana z po¢tu 50 dotaznikov, o predstavuje 100% spracovanych udajov.

6.1 Demografické udaje

M muz

M Zena

Graf 1: Rozdelenie respondentov podla pohlavia

V otazke 1 boli respondenti dotazovani na svoje pohlavie. Z grafu 1 mézeme vidiet, ze
vyplnenych bolo celkom 50 dotaznikov, z ktorych dotaznik vyplnilo 60% Zien a 40% muZov,

¢o predstavuje 30 Zien a 20 muzov.

Otazka 2 bola zamerana na vek respondentov, ktora je spracovana v tabulke 3. Z nej tiez
vyplyva, ze najmladsi Gcastnik dotaznikového Setrenia bol vo veku 15 rokov, najstarsi vo

veku 83 rokov. Priemerny vek respondentov ¢inil 41 rokov.
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Tabul’ka 3: Vek respondentov v rokoch

Vek Pocetnost’ Pocetnost’ (v %)
15-20 2 4
21-25 9 18
26 - 30 4 8
31-35 5 10
36 - 40 1 2
41 - 45 9 18
46 - 50 8 16
51-55 4 8
56 - 60 5 10
61 - 65 1 2
71-83 2 4
Celkom 50 100

M zdkladné

M stredoskolské bez maturity (vyucenie)

i stredoskolské s maturitou

M vysokoskolské

Graf 2: Vzdelanie respondentov

V otazke 3 sme sa pytali respondentov na ich najvyssie dosiahnuté vzdelanie. Z grafu 2

vyplyva, Ze najvysSie zastupenie mali osoby s dosiahnutym stredoskolskym vzdelanim
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s maturitou, ato v pocéte 25 (50 %). 16 Tudi (32 %) uviedlo vzdelanie stredoskolské bez
maturity s vyucenim, ukoncené zakladné vzdelanie uviedlo celkom 5 respondentov (10 %)
alen 4 osoby (8 %), ktoré sa zGcastnili dotaznikového Setrenia, uviedli ukoncené

vysokoskolské vzdelanie.

Tabul'ka 4: Typ zamestnania respondentov

Typ zamestnania Pocetnost’ Pocetnost’ (v %)
Sedavé zamestnanie 14 28
Manualna praca 32 64
Nezamestnany/a 4 8
Celkom 50 100

Poslednou otazkou vSeobecného charakteru bola otazka 4, a to aké je zamestnanie
respondentov. Z dovodu, ze takmer kazdy respondent uviedol iné zamestnanie, boli vytvorené
kategorie: sedavé zamestnanie, manualne pracujici a nezamestnani. Viac ako polovica
respondentov uviedla, ze pracuju manualne, presne 32 osdb (64 %). 14 respondentov (28 %)

dochadza do sedavého zamestnania a len 4 respondenti (8 %) nepracuju vobec.

6.2 Znalost’ druhov a odrod papriky a chilli papriciek

Otazka 5 bola zamerana na znalost’ druhov a odrod papriky a chilli papric¢iek. Respondenti
mali za ulohu zaznadit' vSetky druhy a odrody paprik, aké poznaji. V poslednej moznosti Iné
bolo ich tulohou tiez vypisat’ vSetky ostatné druhy a odrody paprik, ktoré¢ poznaju. Tuto
moznost’ uviedli len dvaja respondenti, ktori napisali d’al§ie odrody papriky Trinidad Scorpion
a Cherry bomb. Najviac zname u dotazovanych osob su papriky baranie rohy a chilli paprika
s rovnakym poc¢tom 49, len jeden respondent nema vedomost’ o tychto paprikach. Nasleduju
papriky feferony s poctom 48, sladka paprika 47, paprika Cervena a kapia 46, paprika zelena
45 a paprika zItd v pocte 44 respondentov. Menej zname st odrody papriky Tabasco, ktora
pozna celkom 24 respondentov, Jalapeno 19, Habanero 10 a Cayenne 8 respondentov. Demon

Red je odroda papriky znama pre 6 respondentov a Serrano pre 4. Najmenej znama odroda zo
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ziskaného stboru dat je odroda Dorset Naga, ktort poznaju len 3 respondenti. Znalost’ druhov

a odrod papriky a chilli papriciek je graficky znazornena v grafe 3.

50 -
45 -
40 -
35 -
30 A
25 -
20 - H Neznalost
15 - H Znalost

10 -

Graf 3: Znalost’ druhov a odrdd papriky a chilli papri¢iek

6.3 Chut papriky

V otazke 6 boli respondenti dotazovani na preferovanu chut papriky. Ich tlohou bolo
zaznacit’ len jednu mozZnost’. Z grafu 4 je zrejmé ze 42 % respondentov (21) preferuje sladka
chut’ papriky, 38 % respondentov (19) preferuje jemne Stiplavi chut’ papriky. Najmenej
oblibené su papriky s extra Stiplavou chutou, ktoru preferuje 20 % ucastnikov (10)

dotaznikového Setrenia.
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M sladka

H jemne Stiplava

i extra Stiplava

Graf 4: Preferovana chut’ papriky u respondentov

Z grafu 5 mozno vycitat' preferovant chut’ papriky u muZov a Zien. Je zrejmé, Ze Zeny
najviac preferuju sladka papriku (14), zatial’ ¢o u muzov by mala byt paprika asponn jemne
Stiplava (8). Predpokladom je, zZe muzi vSeobecne lepSie znesi pikantnejSie jedla.

Zaujimavostou vsak je, Ze extra Stipavu papriku preferuje rovnaky pocet Zien aj muzov (5).

14 -

10 A

8 - H Muzi

6 - H Zeny

Sladka Jemne Stiplava Extra Stiplava

Graf 5: Preferovana chut’ papriky u respondentov podl'a pohlavia
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6.4 Frekvencia konzumacie papriky a chilli papriciek

14 ~

H Sladké odrody

6 1  Stiplavé odrody

O - -l - "l - 'l - -l - 'l - 'l - -I
Denne 5-6xdo 2-4xdo 1xdo 2-3xdo 1xdo nikdy
tyzdia tyzdna tyzdna mesiaca mesiaca

Graf 6: Frekvencia konzumacie sladkych a stipl'avych odrod papriky

Otazka 7 bola zamerand na frekvenciu konzumécie sladkych a Stiplavych odrdd papriky
a chilli papriciek. Z grafu 6 je zrejmé, ze sladké odrody st konzumované najviac 2-4x krat do
tyzdna a 1x krat do tyzdina. Denne ich konzumuje celkom 9 respondentov a 3 respondenti
nekonzumuji sladké odrody vobec. Co sa tyka §tiplavych odrdd, tie st konzumované menej
casto. 10 respondentov uviedlo, Ze Stiplavé odrody konzumuje len 1x do mesiaca, 9
respondentov 2-3x do mesiaca a 11 respondentov Stipl'avi papriku nekonzumuje vobec.

Dennu konzumaéciu stipl'avych odrod papriky zaznacilo 6 ti¢astnikov dotaznikového Setrenia.
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6.5 Sposoby upravy papriky a chilli papriciek v gastronémii a ich
frekvencia

Tabul’ka 5: Frekvencia vyuzitia jednotlivych spdsobov upravy papriky a chilli papriciek v gastrondmii

5 : X
< < < = (] ‘& N —
g |5 |5 | £ |5 |8 |2 |5 |S
i )8 S ° .E ; E >g o
3 2. ] = = > - @ g
o0 =
Denne 17 0 0 0 0 1 0 6 19
5-6x do
4 0 2 2 0 3 1 1 8
tyzdia
2-4x do
9 3 5 3 3 4 2 11 10
tyZdna
1x do
11 4 12 8 4 15 6 4 7
tyZdna
2-3x do
_ 5 6 7 7 8 2 9 6 0
mesiaca
1x do
_ 2 17 14 16 26 13 18 8 3
mesiaca
Nikdy 2 20 10 14 9 12 14 14 3

V otazke 8 boli respondenti dotazovani na frekvenciu pouzivania papriky a chilli papric¢iek
V gastronomii prostrednictvom jednotlivych sposobov Upravy paprik. VSetky hodnoty su
uvedené v tabulke 5, kde sa docitame napriklad, Ze denne je pouZzivana paprika ako korenie,
ato 19 respondentmi, Cerstva paprika 17 respondentmi, suSena 6 respondentmi alen 1
respondent pouZziva denne varenl papriku. Ostatné sposoby upravy papriky denne pouZivané
nie su. Naopak pecenu papriku nikdy nepouziva 20 respondentov, 14 respondentov nepouziva

grilovant, nakladant a suSenu papriku vobec.
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6.6 Pouzivanie zeleninovej a koreninovej papriky v gastronémii

M zelenina

M korenie

i rovnako

Graf 7: Pouzivanie zeleninovej a koreninovej papriky v gastronomii

V otazke 9 mali respondenti za Glohu zaznacit, ak(l papriku pouzivaju prednostne v kuchyni:
zeleninovu, koreninovi, alebo obidve rovnako. Z grafu 7 je mozné vycitat, Ze respondenti
odpovedali takmer 1:1:1. 32 % respondentov (16) pouziva prednostne v kuchyni papriku ako
zeleninu, rovnaky pocet pouziva obidva typy rovnako alen 04 % viac, teda 36 %

respondentov (18) uprednostiuje v kuchyni koreninovt papriku.

6.7 Pokrmy zo zeleninovej a koreninovej papriky

Otazka 10 bola otvorena, respondenti mali uviest' tri pokrmy, do ktorych najéastejSie
pridavaju zeleninovu papriku. 35 respondentov uviedlo, ze najéastejSie pouzivaju papriku ako
zeleninu do roznych studenych $alatov, 21 respondentov ju pouziva do leca a 16 respondentov
ju pridava do polievok. Dalej nasleduje plnend paprika 15, paprika samotnd, napriklad na
olovrant 10, dusena zelenina 9 a 7 respondentov ju pouziva tiez do gulaSu. 6 respondentov
uviedlo, Ze pridavaju papriku do rizota, grilovanej zeleniny, 3 respondenti do soté. 2
odpovedali, Ze papriku davaji na pizzu a tieZ do $pizov a po jednom respondentovi je paprika

zapekana a pridana dokonca do prazenice. Tieto tdaje méZeme vycitat’ z tabul’ky 6.
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Tabul'ka 6: Pokrmy zo zeleninovej papriky pripravované respondentmi

Pokrm Pocetnost’ Pokrm Pocetnost’
Studené salaty 35 Rizoto 6
Leco 21 Grilovana zelenina 6
Polievky 16 Soté 3
Plnena paprika 15 Spizy 2
priloha 10 Pizza 2
Dusena zelenina 9 Zapekana paprika 1
Gulas 7 PraZenica 1

Tabul’ka 7: Pokrmy z koreninovej papriky pripravované respondentmi

Pokrm Pocetnost’ Pokrm Pocetnost’
Gulas 38 Rizoto 3
Polievky 22 Segedinsky gulas 3
Paprikas 18 Mleté miso 3
Maiso na $tave 12 Granadiersky pochod 2
Omacky 11 Klobésky 2
Pecené méso 10 Natierky 1
Pecené zemiaky 7 Chilli con Carne 1

Poslednd otdzka 11 bola takisto otvorend, ulohou respondentov bolo tento krat uviest’ tri
pokrmy, do ktorych najcastejSie pouzivaju papriku ako korenie. 38 respondentov sa zhodlo,
Ze najcCastejSie pouzivaju paprikové korenie do gulasu. 22 respondentov toto korenie pouziva
najcastejsie do polievok, 18 do paprikasu a 12 na méso na $tave. Koreninova paprika sa Casto
pouziva aj do omacok, na pefené miso ana peCené zemiaky. 3 respondenti uviedli
pouzivanie korenia do rizota, segedinskeho guldSu a do mletého masa, 2 respondenti
najcastejSie paprikové korenie pouzivajii na granadiersky pochod a do klobasok. Najmenej
Casté je pouzivanie do natierok a Chilli con Carne, a to len 1 respondentom. Tieto udaje st

zaznacené v tabulke 7.
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7 NAVRHOVA CAST

Na zaklade zisteni a vyhodnoteni dotaznikového S$etrenia boli vyvodené nasledujice

odportcania.

Paprika je po celom svete znama uz tisicrofia atvori nezastupitelnu sucast’” dnesnej
gastronomie V Slovenskej republike, Ceskej republike, ale aj v inych krajinach. Podla
vysledkov dotaznikového Setrenia je vSak zrejmé, ze jej vyuzitie v sledovanej oblasti nie je
zas tak vysoké a preto by bolo vhodné, aby sa jej spotreba zvysila. Paprika ma velky nutriény
vyznam pre Cloveka, je vyznamnym zdrojom vitaminov a mineralov, hlavne vitaminu C.
Konzumécia papriky je prevenciou proti rakovine, zbavuje telo toxinov, je prospeSna pre
zrak, obehovy systém, travenie a rézne zdravotné problémy. Obsahuje minimum kalorii, preto
sa odporuca aj pre l'udi bojujucich s nadvédhou ¢i obezitou. Pouzivanie papriky, najmi
koreninovej, ma okrem nutri¢ného vyznamu pre ¢loveka aj gastronomicky vyznam. Pokrmom

moze dodat’ jedinenu chut’, farbu, vonu a ozvlastni tak inak vSedné jedla.

Paprika je urespondentov pouzivana véacSinou do klasickych pokrmov ako su Salaty,
polievky, guld$, paprikaS ainé. Z vysledkov prieskumu moézeme vydedukovat urcita
obmedzenost’ u l'udi skusat’ nové veci a experimentovat. Existuje mnoho spdsobov Upravy
papriky a stovky receptov, ktoré st inSpirované kulturami jednotlivych krajin. Cudia papriku
nekonzumuju tak ¢asto, pretoZe nepoznaju tieto recepty a prieci sa im predstava jest’ neustale
to isté dookola. Preto by sa mali zucastiiovat’ akcii zameranych na pripravu a ochutnavku
jedla v podobe kulinarii ¢i festivalov a naferpat’ tak nové inspiracie. Vybornym spdsobom,
ako sa inSpirovat’, je tiez cestovanie a spoznavanie kulinarskych Specialit v réznych krajinach.
Ak vSak l'udia neradi cestuju alebo nemaji moznost’ vycestovat’ do zahranicia, v dneSnej dobe
nie je problém n4jst’ si informacie na webovych strankach alebo v televizii, kde su niektoré

programy venovane Specialne gastrondémii.

Co sa tyka receptov, zaujimavé je napr. spojenie chilli papri¢iek a ¢okolady. Tato netradi¢na,
ale chutnd kombindcia ingrediencii vytvara lahodnii omacku k r6znym druhom mésa, ako je
hovédzi steak alebo bravcova panenka. Postup na jej pripravu je vel'mi jednoduchy. Budeme
potrebovat’ brav€ovl panenku, sol’, korenie, cesnak, olej, hladkti muku, paradajkovy pretlak,
vyvar, horki ¢okoladu, med, chilli papricky, platky pomaranca a limetky. Méso obalime
v zmesi cesnaku, korenia asoli aopeCieme zo vSetkych stran na panvici s rozohriatym

olejom. Potom ho nechdme dusit’, kym nie je Stavnaté. Hotové méso odlozime a do vypeku
45



pridame hladka muku, paradajkovy pretlak, orestujeme, zalejeme vyvarom anechdme
prevarit. Potom do zmesi nastrthame horku ¢okoladu, nakrajame chilli papricky, pridame
med a opét’ nechame prejst’ varom, kym nam nevznikne husta omacka. Panenku nakrajame na
platky, poukladdme na tanier a zalejeme pripravenou omackou. Tanier moézeme dozdobit
platkami pomaranca a limetky, pripadne mézeme poddvat s nejakou prilohou. Hoci je
kombinacia chilli papri¢iek a ¢okolady velmi nezvykla, slubuje zaujimavy kulinarsky

zazitok.
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ZAVER

Na zaklade stcasnych teoretickych znalosti v danej oblasti a vysledkov dotaznikového

prieskumu sme dospeli k nasledujucim zaverom.

Setrenia sa zacastnilo 50 respondentov, z toho bolo 40 % muzov a 60 % Zien, priemerny vek

¢inil 41 rokov.

Setrenia sa zucastnilo 25 respondentov s najvy$§im dosiahnutym stredoskolskym vzdelanim
s maturitou, 16 respondentov s vyu¢nym listom, 5 respondentov s ukon¢enym zakladnym
vzdelanim a4 respondenti s dosiahnutym vysokoskolskym vzdelanim. Ztoho 64 %
respondentov st manualne pracujici, 28 % maji sedavé zamestnanie a 8 % respondentov su
nezamestnani. Z analyzy dotaznikového Setrenia vyplyva, ze vzdelanie ani zamestnanie
nemalo vplyv na znalost druhov a odrod papriky, na ich konzumaciu ani na frekvenciu
pouzivania papriky a chilli papri¢iek v gastrondmii. Je teda mozné vyvodit’ zdver, ze subor

respondentov predstavuje beznu populaciu.

Je pravdepodobné, ze viacSina populdcie sa stretava s bezne pouzivanymi nazvami druhov
a odrdd papriky, ako je napr. paprika ¢ervend, baranie rohy, chilli paprika ¢i feferony. Znalost’
takto oznacenych druhov a odrdd papriky uviedlo 88 — 98 % respondentov. Do dotaznikového
Setrenia boli preto doplnené odrody papriky ako Tabasco, Jalapeno, Habanero, ¢i menej
znama odroda Serrano, z dovodu zistenia $irSej znalosti v oblasti rozdelenia druhov papriky
a chilli papriciek. Paprika Tabasco je znama u 24 respondentov, ¢o moze byt spdsobené aj
znamou Stiplavou omackou vyrobenou z papriky Tabasco, ktord nesie rovnaké oznacenie.
Paprika Jalapefio je znama uz len u 19 respondentov a najmenej zname st odrody Dorset
Naga, Serrano a Demon Red. Je mozné, ze tieto vysledky st skreslené neznalostou
podrobného néazvoslovia a botanického rozdelenia paprik. 2 respondenti uviedli aj znalost’

inych odrdd papriky, a to konkrétne odrody Trinidad Scorpion a Cherry Bomb.

Zo ziskaného suboru dat je u 42 % respondentov najviac preferovana sladka chut papriky, 38
% respondentov preferuje jemne Stiplavi chut a20 % extra Stiplavi chut papriky.
Rozdelenie respondentov podla pohlavia ukazalo odlisnost’ v preferovanej chuti papriky.
Kym 83 % zien uviedlo sladku az jemne Stipl'ava chut’ papriky, iba 13 % Zien preferuje extra
Stiplavu chut. Naopak 65 % muzov preferuje Stipl'avé odrody, zatial’ co len 35 % muzov

uviedlo, ze preferuje sladku chut papriky.
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Z dotaznikového Setrenia je tiez zrejmé, ze sladké odrody su konzumované Castejsie ako
Stiplavé. Dennti konzumaciu sladkych odrod papriky uviedlo 9 respondentov a Stiplavych
odrod len 6 respondentov. Naopak 3 respondenti vobec nekonzumuju sladkt papriku, zatial’
¢o Stiplavé odrody papriky nekonzumuje celkom 11 respondentov. Sladka paprika je

najcastejSie konzumovana 2 — 4 x do tyzdia, Stipl'ava paprika len 1 x do mesiaca.

Papriku je mozné v gastrondmii vyuzivat’ mnohymi spdsobmi, ¢i uz Cerstvi do Saldtov, ako
prilohu, rézne tepelne upravenu (pecenie, dusenie, grilovanie, varenie), alebo pomletii ako
korenie. Na zéklade dotaznikového Setrenia sme zistili, Ze respondenti najCastejSie pouzivaju
V gastronomii Cerstvu papriku a korenie. Najmenej vyuzivany je spdsob Upravy pecenim.
Dusena, grilovand, plnena a nakladané paprika je pouzivana vacsinou raz do mesiaca a varena

1 x do tyzdna. Susenu papriku respondenti najcastejsie vyuzivaji 2 — 4 x do tyzdna.

Paprika je v gastronomii znama ako zeleninova paprika a koreninova paprika. Podl'a analyzy
dotaznikového Setrenia sme sa dozvedeli, ze 36 % respondentov v kuchyni uprednostiiuje
pouzivanie papriky ako korenia, zatial ¢o zeleninovu papriku uprednostiuje celkom 32 %
respondentov. Rovnaky pocet respondentov, teda 32 %, pouziva obidva typy v kuchyni

rovnako ¢asto.

Paprika v kuchyni tvori nezastupitelnu sucast’ roznych pokrmov. Celkom 35 respondentov
uviedlo, Ze pouziva zeleninovu papriku do réznych studenych Salatov, 21 respondentov do
leca a 16 respondentov do polievok. 38  respondentov pouziva koreninovu papriku
najcastejSie do guldSa, 22 respondentov do polievok a 18 respondentov do paprikasa.
Zeleninova paprika je tiez vyuzivana v kuchyni do rizota, do grilovanej a dusenej zeleniny,
ako plnena paprika k omacke, do soté, na pizzu, ¢i do prazenice. Koreninovu papriku
pouzivaju respondenti tiez do roznych omacok, na pecené méso a zemiaky, do klobasok,
natierok, na mlet¢é midso ¢i granadiersky pochod. V gastronémii existuju tisice dalSich
receptov s vyuzitim papriky ¢i uz ako zeleniny alebo ako korenia, no v sucasnosti je jej

konzumacia vel'mi nizka.
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PRILOHY

Priloha 1 - Morfologia rastliny
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Priloha 2 - Plody r6znych druhov a odrdd papriky
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Priloha 3 - Morfologia plodu
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Priloha 4 - Dotaznik

DOTAZNIK - Paprika, chilli papricky a ich vyuZitie v gastrondmii

Dobry def,

som $tudentka Vysokej 3koly obchodni a hotelovej v Brne. Tento dotaznik sa zameriava na konzumaciu a vyuiitie papriky a chilli papritiek v
gastrondmii a bude sluZit ako podklad pre moju bakalarsku pracu. Vypisanie dotazniku je anonymné a dobrovoiné. Budem velmi rada, ak si
najdete chvilku £as a 2odpoviete vietky uvedené otazky.

Dakujem za Va3 &as,

Patricia Krydlova

1. Pohlavie:

O zema
O muz

2.Vek:

3. Vzdelanie:

O zkladné
O stredodkolské (bez maturity-wyulenie)
O stredodkolské s maturitou

O vysoko3kolské

4. Povolanie:




Otazky tykajluce sa konzumacie a vyuZitia papriky a chilli papriciek vo Vasej kuchyni.

5. Aké druhy a odrody papriky a chilli papriciek poznate?
Napovida k otazce: {ihedle lubovolny pocdet odpoved')

[] paprika stadka
paprika cervena
paprika zelena
paprika 3ta
kapia

baranie rohy
chilli paprika
feferony
Jalapetio
Serrano
Demon Red
Cayenne
Habanero
Dorset Naga
Tabasco

Joogooogooobogon

iné (vypiste)

6. Aku chut papriky preferujete?
Napovida k otdzce: (ivedle jednu z modnosti)
O sladki

O jemne palivi

O extra paliva



7. Ako Casto konzumujete papriku a chilli papricky?

Dene  Séxdotyidha  ldxdotjiha  Ixdotjidia  2xdomesiaca  Ixdomesiaza  Nikdy
sadéoarody O O O O O o O
piiveodoty O O O O O O O
8. Aky spdsob Upravy papriky a chilli papriCiek vyuZivate v kuchyni a ako asto?
Nipovdda k otdzce: (Ko kaddému spdsbu vy paprk zakiBute jedrw modos)

tsvd  pelend  dusend  gilovand  ploend  vaend  nakladand  sulend  korenie
Denne Q 0 O 00 0 66 © © 0
5-6x do ti @ 0 0 06 0 @ © O 0O
2-4x do tfda o 0 0 O O O O O O
txdo tjdha G Q QO O Qe O O O
1-3x do mesiaca o O O O 0O O O O O
tx do mesiaca o o0 o o0 O O O 0O O
Nikdy O 0O O 0O O O O 0 O

9. Pouzivate v gastronomii prednostne papriku ako zeleninu alebo ako korenie?

Napovida k otdace: (uvedte jednu moZnost)

O zelenina
O korenie

O rovnako
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10. Do akych pokrmov najcastejSie pouzivate papriku ako zeleninu?

Napovida k otdzce: (napiste 3 dndy pokmmoy)

11. Do akych pokrmov najcastejSie pouzivate papriku ako korenie?

Nipovida k otdzce: (napiste 3 drudhy pokmoy)

To je vietko. Dakujem za Va3 &as ;)
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