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Historie péstovani chilli paprik aZ po soucasnost

Souhrn

Tato bakalafskd prace se zabyva historii péstovani chilli papricek, jejich domestikact,
vyznamem chilli pro pfedkolumbovské civilizace, jejich rozs§ifenim po svéte, vyuzitim papriky
nejen jako kulturni plodiny, prehledem nejvyznamnéjsich odrid domestikovanych druht ale i
soucasnymi trendy ve §lechténi. Capsicum L. z Celedi Solanaceae je rod pochéazejici z Ameriky
zahrnujici v dnes$ni dobé 43 druht, rozclenénych do jedenacti 11 vyvojovych vétvi, z nichz 5
bylo domestikovano. Jedna se o Capsicum annuum, Capsicum chinense, Capsicum frutescens,
Capsicum baccatum a Capsicum pubescens. Areal vyskytu se tahne od jiznich ¢asti USA pres
Stiedni Ameriku a Karibik az po centralni Casti Brazilie a Argentiny. V poslednich letech se
objevilo mnoho praci, které analyzuji rizné obsahové latky ¢i provadi genetické analyzy
vybranych druht ¢i odrid. Tato prace se vSak zaméfuje zejména na historii péstovani a vyuziti
paprik od pocatkii domestikace pies vyznam paprik pro predkolumbovské civilizace Aztéka,
Mayt a Inkd, az po objeveni Ameriky Spanély v &ele s Krystofem Kolumbem a nasledné
roz§ifeni pomoci zamotskych plaveb Spanéla a Portugalcti do Afriky, Asie i Evropy. Informace
o historii péstovani a rozsifeni paprik jsou znacné roztfisténé a v Ceském jazyce chybi obsahle;jsi
pojednani vénujici se tomuto tématu. Piehled péti domestikovanych druha a jejich odrad by
mél slouzit jako nahled do mimotadné bohatého sortimentu dnesni doby. Papriky maji i mnoho
substanci, kterou papriky obsahuji a kvuli které byly domestikovany a dodnes se tési
mimotadné a stale rostouci popularité, je kapsaicin, ktery zptisobuje jejich palivost. Podkapitola
vénujici se divokym druhiim se zaméfenim na Capsicum flexuosum ¢i Capsicum lanceolatum
zase muze poslouzit jako inspirace k moznému vyuziti téchto druht pii Slechténi jako zdroje
genu rezistence ruznym chorobam ¢i abiotickym stresum. Pfi pokusech o interspecifické kiizeni
ma Capsicum flexuosum potencial pii Slechténi na chladuodolnost a dokonce mrazuvzdornost.
Aktualnimi trendy ve Slechténi je nejen snaha o dosazeni stale vy$Sich hodnot obsahu
kapsaicinu, ale také Slechténi na estetické vlastnosti plodi jako je jejich finalni barva s
barevnymi prechody, panasované ¢i temné fialové listy nebo chut'ové vlastnosti s ovocnymi
tony.

Klicova slova: Capsicum, domestikace, historie péstovani, kapsaicin, chilli, odrady chilli,

papricky, paprika



The history of chilli pepper cultivation up to the present

Summary

This bachelor thesis deals with the history of chilli pepper cultivation, their domestication, the
importance of chilli for pre-Columbian civilizations, their spread around the world, the use of
peppers not only as a cultural crop, an overview of the most important varieties of domesticated
species but also current trends in breeding. Capsicum L. of the family Solanaceae is a genus
native to the Americas, comprising today 43 species, divided into eleven 11 evolutionary
branches, of which 5 have been domesticated. These are Capsicum annuum, Capsicum
chinense, Capsicum frutescens, Capsicum baccatum and Capsicum pubescens. The range of
occurrence stretches from the southern parts of the USA through Central America and the
Caribbean to the central parts of Brazil and Argentina. In recent years there have been many
studies that analyze contents of various substances or studies which perform genetic analyses
of selected species or varieties. However, this work focuses mainly on the history of pepper
cultivation and use from the beginnings of domestication through the importance of peppers for
the pre-Columbian civilizations of the Aztecs, Mayans and Incas, to the discovery of America
by the Spaniards led by Christopher Columbus and the subsequent expansion through overseas
voyages of the Spaniards and Portuguese to Africa, Asia and Europe. Information on the history
of growing and distribution of peppers is very fragmented and the Czech language lacks a more
comprehensive treatise devoted to this topic. An overview of five domesticated species and
their varieties should serve as an insight into the extraordinarily rich assortment of today.
Peppers also have many beneficial effects on human health or use as ornamental plants. The
most important substance that peppers contain and for which they were domesticated and still
enjoy extraordinary and growing popularity today is capsaicin which causes their pungency.
The subchapter devoted to wild species with a focus on Capsicum flexuosum and Capsicum
lanceolatum can serve as an inspiration for the possible use of these species in breeding as a
source of genes for resistance to various diseases or abiotic stresses. In attempts at interspecific
crossing, Capsicum flexuosum has the potential for breeding for cold resistance and even frost
resistance. Current trends in breeding is not only the effort to achieve ever higher values of
capsaicin content but also breeding on aesthetic properties of fruits such as their final color with
color transitions variegated or dark purple leaves or taste characteristics with fruity tones.

Keywords: capsaicin, Capsicum, chile peppers, chili peppers, chilli peppers, domestication,

history of cultivation, varieties of chilli
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1 Uvod

Rod Capsicum pochézi z Ameriky a aredl jeho rozsifeni se rozklada od jiznich casti
USA azpo Brazilii a stfedni Argentinu. Do tohoto rodu patfi jak sladké odriady paprik péstované
coby dulezita plodova zelenina, tak mnoho odrud chilli papricek, jako jsou celosvétove oblibené
"Habaifieros' ¢i 'Jalapefios', jihoamerické 'Aji' a mnoho dalSich. Nejvétsi druhova diverzita rodu
Capsicum se nachazi v severni a stfedni ¢asti pohoti Andy. V soucasné dob¢ je popsano jiz 43
druht, z nichz znacna cast byla objevena teprve v poslednich desetiletich a stale se objevuji
nové druhy. Paprika je dalezitou plodinou, kterou denné konzumuji stovky miliona lidi po
celém svéte. Z rodu Capsicum bylo domestikovano pét druhti: Capsicum annuum L., Capsicum
chinense Jacq., Capsicum frutescens L., tyto druhy jsou péstovany celosvétoveé, zatimco
Capsicum baccatum L. a Capsicum pubescens Ruiz & Pav. se péstuji zejména v Jizni Americe.
Sladké 1 palivé plody paprik byly pouzivany nejen jako kofeni jiz pted vice nez 8 tisici lety.
Archeobotanika nam pfinasi poznatky o pocatcich domestikace jednotlivych druhti formou
makrofosilii a mikrofosilii. Makrofosiliemi jsou dochované ¢asti celych rostlin, jako jsou listy,
celé plody ¢i semena, zatimco mikrofosiliemi jsou pyl ¢i Skrobova zrna. Dochovalo se nam
pomérné dost nalezli z oblasti celé Stfedni a Jizni Ameriky, pficemz velmi dilezité jsou lokality
v jiznim Mexiku jako Oaxaca €1 nalezi§té na polostrové Yucatan, kde je také dodnes centrum
mimotadné veliké odridové rozmanitosti chilli papriek nalezicich zejména ke druhu
Capsicum annuum. Druhou oblasti zvlastniho vyznamu jsou pak lokality v Peru, naptiklad
Huaca Prieta ¢i Guitarrero, které jsou zase vyznamné z hlediska druhu Capsicum baccatum
potazmo Capsicum pubescens.

Chilli papricky byly nesmirné dulezité pro predkolumbovské civilizace Aztéka, Mayt
¢i Inkd. Spole¢nym znakem téchto civilizaci je Ustfedni vyznam chilli nejen v jejich zptisobu
stravovani, ale 1 v nabozenskych predstavach ¢i v bézném zivoté. Jak Aztékové, tak Mayové
pfipravovali lahodny napoj z drcenych kakaovych bobt (7heobroma cacao) a chilli papricek,
ktery sladili medem a ochucovali dalSimi pfisadami. Z aztéckého jazyka nahuatl je odvozen i
nazev dnesni Cokolady. Aztékové, Mayové 1 Inkové vyuzivali chilli papricky i1 k 1écebnym
ucelim, prodluzovali s nim trvanlivost pokrmt nebo ho dokonce pouzivali jako formu trestu.
Aztékové vyuzivali Cerstvé, a hlavné susené plody chilli papricek jako platidlo. Mayové pomoci
chilli 1€éc¢ili astma, bolesti v krku €1 zaludecni potize. Inkové s motivy chilli papricek zdobili
keramiku i oblecCeni. VSechny tyto civilizace si vSak nejvice oblibili chilli zejména kvili
palivosti zpsobené obsahem kapasicinu, jehoz konzumace jim piinasela potéseni.

Zcela zasadni kapitolou v historii péstovani chilli papricek a jejich nasledného rozsiteni
po celém svéte byl kontakt Evropant v Cele s KryStofem Kolumbem s Amerikou, protoze tim
byla odstartovana tzv. kolumbovska vyména. Ze Stredni a Jizni Ameriky pochazi mnoho dnes
zcela zasadnich plodin, bez kterych si dnesni ¢lovék neumi predstavit stravovani. Do Evropy
se postupné dostaly brambory (Solanum tuberosum), kukutice (Zea Mays), fazole (Phaseolus
spp.), papriky (Capsicum spp.), rajcata (Solanum Ilycopersicum), tykve (Cucurbita spp.) a
mnoho dalsich. Kolumbus se vypravil na svou cestu odhodlan, Ze najde zapadni cestu do Indie,
ktera bude krat§i a zefektivni obchod s Cernym pepitem (Piper nigrum) a dal§imi druhy
exotického koteni. Misto toho vSak doplul do Karibiku a seznamil se s rostlinami chilli



papricek, které byly snadno péstovatelné, poskytovaly vysoky vynos a svou §tiplavosti dokonce
predgily ey pept. Diky zamoiskym objevitelskym plavbam Spanéli a také Portugalct se
chilli papricky zacaly rychle $ifit do Afriky, Asie 1 Evropy. Je pozoruhodné, Zze ackoliv se do
Evropy dostaly jako prvni, tak se mnohem rychleji uchytily zejména v Asii a Africe a mistni
obyvatelé je pfijaly za vlastni. Zejména v Asii tak dnes tvofi naprosto nepostradatelnou slozku
mnoha narodnich kuchyni. Velice oblibené jsou napftiklad v Indii, Cing, Indonésii, Thajsku,
Koreji ¢i Japonsku.

Dulezitou roli v rozsifeni chilli papriek zejména po Evropé sehrala také Osmanska fise.
Diky Turkim se papriky dostaly na Balkan a do Mad’arska, kde nasly svou novou evropskou
vlast. V Italii a Spanélsku se pak rozsifily zejména sladké odrady paprik, které dnes tvori
zasadni ¢ast produkce na Evropském trhu.

V piehledu vsSech péti domestikovanych druhd a jejich vybranych odrad se pak
seznamime s dneSnim sortimentem, ktery je mimofadné bohaty. Budeme se vénovat téz
ornamentalnim odridam zejména z druhu Capsicum annuum, superhotim z druhu Capsicum
chinense, ale i v Evropé stale mén¢ znamym druhtim jako je Capsicum baccatum ¢i Capsicum
pubescens. Zminime se téz o vybranych divokych druzich jako je Capsicum flexuosum ¢i
Capsicum lanceolatum, které maji zajimavy Slechtitelsky potencial jako zdroje genti odolnosti
vuci chorobam i abiotickym stresim. Na zavér se podivame na soucasné trendy ve Slechténi,
at’ uz je to tradi¢ni honba za stale vyssi palivosti ¢i nov¢jsi Slechténi pestrobarevnych odrad
superhotti nebo odrad, které maji zajimavé chutové vlastnosti ¢i vice barev ve finalni zralosti.



2 Cil prace

Cilem prace bude vytvorit kompilacni bakalafskou praci na téma chilli papriky z hlediska
pestovani a vyuziti této plodiny od historie po soucasnost.
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3 Literarni reSerse

3.1 Osobnosti a jejich prinos k hlubSimu poznani rodu Capsicum

Argentinsky botanik Armando T. Hunziker (1919-2001), ktery pusobil mj. v pol. 20. stol.
na Harvardu, se zabyval intenzivné studiem a taxonomii Celedi Solanaceae a v roce 1999
publikoval své celozivotni dilo: Genera Solanacearum: The Genera of Solanaceae Ilustrated,
Arranged According to a New System (Hunziker 2001). Popsal né€kolik novych druha z rodu
Capsicum a jeden z nedavno popsanych druhti (2005) nese i jeho jméno C. hunzikerianum
Barboza & Bianch.

Dal§im vyjime¢nym odbornikem je emeritni profesor botaniky W. Hardy Eshbaugh
(*1936) z Miami University, ktery se nekolik desetileti zabyval vyzkumem ptivodu, taxonomii
a evoluci chilli papricek. Procestoval celou Latinskou Ameriku zejména pak oblasti Amazonie
a pohoti And, kde popsal nekolik novych druhti. V roce 2011 byl na jeho pocest pojmenovan
nove objeveny druh Capsicum eshbaughii Barboza. Publikoval vice néz 120 védeckych praci.
Mezi jeho zasadni préce patii A biosystematic and evolutionary study of Capsicum baccatum
(Solanaceae) (Eshbaugh 1970) nebo 7he taxonomy of the genus Capsicum (Eshbaugh 2012).

Britska botanicka Barbara Pickersgill (*1940) se specializuje na domestikaci, genetiku,
taxonomii a evoluc¢ni biologii péstovanych plodin a zachovani jejich rozmanitosti. Studovala
rod Capsicum po n€kolik desetileti a napsala celou fadu praci zabyvajicich jeho taxonomii a
vyzkumy ohledné ptivodu domestikace. Podnikla mnoho expedic do Peru, Brazilie ¢i Belize.
Zminme napiiklad The domestication of chilli peppers nebo The archeological record of chilli
peppers (Capsicum spp.) and the sequence of plant domestication in Peru (Pickersgill 1969b),
Migrations of chili peppers, Capsicum spp., in the Americas (Pickersgill 1984) nebo Chile
Peppers (Capsicum spp.) (Pickersgill 2016).

Profesor Paul W. Bosland (*1953) je drzitelem celé fady vyznamenani a ocenéni, je
profesorem zahradnictvi na New Mexico State University. Bosland je asi nejvyznamnéj§im
svétovym odbornikem na problematiku chilli papricek. Napsal desitky odbornych ¢lanki a
nékolik publikaci. S Davem DeWittem publikoval knihu Peppers of the World: An
Identification Guide (DeWitt & Bosland 1996), coz je jednim z nejkomplexnéjSich pravodct
péstovanim chilli papricek a identifikaci jednotlivych odriid. Jednou z jeho nejvyznamnéjsich
praci, na které se podilel se svym kolegou E. J. Votavou, je kniha: Peppers: vegetable and spice
capsicums z roku 2012 (Bosland & Votava 2012). V roce 1992 zalozil Chile Pepper Institute,
organizaci, ktera je znama vyzkumem, vzdélavanim a archivaci dostupnych informaci ohledné
chilli papri¢ek. Chile Pepper Institute vede rozsahly Slechtitelsky program a intenzivné se
zabyva jejich genetikou. V roce 2006 objevili znamou hybridni odradu '‘Bhut Jolokii', ktera
poprvé prekonala hranici 1 milionu SHU. V roce 2012 pak zméfili, ze odrida 'Trinidad
Scorpion Moruga' piekonala poprvé téz hranici 2 miliont SHU. Chile Pepper Institute stoji také
za celou fadou nové vyslechténych kultivart, které maji v nazvu NuMex. Za zminku stoji tfeba
odridy NuMex Suave Red' a NuMex Suave Orange’, chilli papricky z druhu C. chinense, ktery
je znamy témi nejpalivéjSimi paprickami, nicméné tyto odrady jsou zcela bez palu, a to pfi
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zachovani specifické ovocné chuti. Odrida NuMex Big Jim' se svymi v priméru vice nez 30
cm je zase nejvetsi chilli paprickou. Znamé jsou téz odrudy 'Jalapefio NuMex Pifata' ¢i
'Jalapefio NuMex Lemon Spice' nebo okrasna odrida NuMex Twilight'.

Dave DeWitt (*1944) se zabyva zejména kulinaiskym vyuzitim chilli papricek v riznych
kuchynich celého svéta a také historii jejich rozsifeni. V New Mexico spolupracuje s Chile
Pepper Institute a podilel se na nékolika publikacich s prof. Paulem W. Boslandem. Napsal
mnoho ¢lanku a vydal nékolik knih, které mély veliky ohlas. Propojuje odbornou a popularné
nau¢nou sféru, vystupuje v mnoha televiznich a rozhlasovych potradech a publikuje v riznych
popularn€ naucnych Casopisech. Zminime napiiklad 7he Complete Chile Pepper Book (DeWitt
& Bosland 2009), zahradnicky privodce obsahujici téZ mnozstvi recepti, na kterém
spolupracoval s P. W. Boslandem. Jeho nejnovéjsi a nejobsahlejsi publikaci je kniha Chile
Peppers: A Global History (DeWitt 2020), mapujici historii rozsifeni chilli papri¢ek od pocatku
Inkd. Sleduje Sifeni po Latinské Americe a Karibiku, kontakt s Evropany v Cele s KrysStofem
Kolumbem a jejich nasledné rozsifeni po Evropé, Africe 1 Asii.

Vincent M. Russo se zabyva zahradnictvim, zelinafstvim a publikuje spoustu clanku
v mnoha védeckych Casopisech. Jako editor se podilel na vzniku dal§i zasadni publikace ze
svéta chilli papriCek a to: Peppers: botany, production and uses (Russo 2012), do které pfispél
téz W. Hardy Eshbaugh kapitolou o taxonomii rodu Capsicum (Eshbaugh 2012). Do stejného
sborniku pfispéla také kapitolou o archeobotanickych nalezech Linda Perry (Perry 2012). Perry
se zabyva zejména etnobotanikou a archeologickymi nalezy makro 1 mikrofosilii chilli
papricek.

Gloria E. Barboza (*1958) je argentinskad botanicka a taxonomka, z Multidisciplinary
Institute of Plant Biology pti University of Cordoba specializujici se na Celed Solanaceae,
zejména na rody Solanum a Capsicum. Spole¢né s Carolinou Carrizo Garcia a dalSimi stoji za
mnoha soucasnymi expedicemi po celé Jizni Americe, pii kterych bylo objeveno a popsana fada
novych druht z rodu Capsicum. Navazuji na klasické taxonomické prace A. T. Hunzikera, W.
H. Eshbaugha ¢i B. Pickersgill a propojuji je s nejnovéjSimi poznatky z oblasti genetiky. Za
poslednich dvé dekady popsali mnozstvi novych druhi a zpracovali novy taxonomicky systém,
ktery cCleni rod Capsicum do 43 druht a 11 vyvojovych vétvi. Své nejnovejsi poznatky
predkladd v nedavno vydané publikaci: Monograph of wild and cultivated chili peppers
(Capsicum L., Solanaceae) (Barboza et al. 2022). Vedle P. W. Boslanda je Gloria E. Barboza
v soucasnosti nejvetsi kapacitou ohledné chilli papricek, zejména pokud jde o jejich taxonomii.
S univerzitou Cordoba v Argentin€ je spjato i mnoho dal$ich argentinskych vyzkumnika, ktefi
provadi v soucasné dobé genetické analyzy rodu Capsicum. Odborné ¢lanky na toto téma
publikovali naptiklad Eduardo A. Moscone (Moscone 2007) ¢i Marisel A. Scaldaferro
(Scaldaferro 2018) nebo jejich italsky kolega Pasquale Tripodi (Tripodi 2019).
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3.2 Taxonomie rodu Capsicum

Kdyz v roce 1492 Krystof Kolumbus poprvé doplul do Karibiku, tak se hned zahy po
kontaktu s domorodymi obyvateli na ostrové Hispaniola seznamil s velmi zajimavou rostlinou,
kterd byla nepostradatelnou soucasti jidelnicku, 1éCivou rostlinou, ale i1 obfadni rostlinou
v Novém svété. Evropané rychle poznali potencial a vyznam chilli papricek a jiz roku 1493 pii
své druhé cesté do Karibiku pfivezl Krystof Kolumbus rostliny rodu Capsicum poprvé do
Evropy a objevil je tak pro Stary svét (Barboza et al. 2022; Dewitt 2020).

Kdyz Evropané objevili Novy svét, odstartovali tim fenomén zvany Kolumbovska
vymeéna. Dalsi priazkumnici se zamétovali na materialni bohatstvi téchto noveé objevenych zemi.
Jednim z nejvyznamnéjSich aspekti téchto objevitelskych cest byl presun diive neznamych
druht rostlin, které se zanedlouho staly ekonomicky vyznamnymi ve Starém svété (Eshbaugh
2012). Jednou z nich byla jedinecna rostlina, ktera se odliSovala od vSech ostatnich tim, zZe jeji
plody mély Stiplavost a dodavaly potiebny fiz jidlim v Karibiku. Objev tohoto kofeni, které
meélo Stiplavost tak pronikavou, ze mohlo soupefit s Cernym pepiem (Piper nigrum. L.), jednou
mélo skute¢né znacny dopad (Eshbaugh 1993). O pét stoleti pozdéji jsou chilli papricky
(Capsicum sp.) nesmirng rozsifrenou komoditou, kterd ovlada trh s kofenim a péstuji se témer
vSude, zeyjména v tropech, subtropech a v teplejSich oblastech mirného pasu. Jejich vyznam
neni pouze coby kofeni, ale jejich nepaliva forma se péstuje taktéz jako dulezity druh zeleniny,
zejména v subtropech a teplejSich oblastech mirného pasu. Chilli papricky jsou tak zakotfenéné
v kultufe Starého svéta, Ze je obyvatelé riznych Casti Asie a Afriky Casto povazuji za ptivodni
a domaci druhy (Eshbaugh 2012; Bletter et al. 2010). Chilli je tak dilezité a typické pro mistni
kulturu, ze bylo velmi rychle prejato do mnoha raznych narodnich kuchyni v Asii i v Africe a
pro mistni je az nemyslitelné, Ze jde o plodinu, kterd nebyla objevena, péstovana a
domestikovana jejich predky (Perry 2007).

Poté, co Kolumbus piivezl tuto novou plodinu do Evropy, jiz o padesat let pozdéji
némecky lékar a botanik Leonhard Fuchs publikoval prvni védecké ilustrace chilli papricek
(Fuchs 1542). Joseph Pitton de Tournefort (1719) ve své praci nazvané [nstitutiones pouzil
poprvé termin Capsicum, aby popsal tento rod a rozliSil az 27 druht. Zminil téz etymologii
slova Capsicum, ze pochazi pravdépodobné z feckého daykmpo (=kousat), kvili palivosti ploda
nebo z latinského capsa (=schranka/pouzdro), protoze tento tvar mély plody paprik. Druha
moznost je pravdépodobné;si, nebot’ autofi jako Linnaeus ¢asto pojmenovavali rostliny podle
realnych véci ¢i podle napadité podobnosti se skute¢nymi objekty. Papriku si lze snadno
predstavit jako schranku s komorami uvnitf. Zaroven paprika byla poprvé znama Evropanim
az v roce 1492 a v té dobé byla bézné pouzivanym odbornym jazykem latina, nikoli fectina
(Bosland & Votava, 2012). Linnaeus (1753) ptevzal jeho termin Capsicum jako obecny termin
pro papriky a zredukoval pocet druhti na dva, C. annuum a C. frutescens. Ve své dalsi praci
rozsifil Linnaeus (1767) rod Capsicum o dalsi dva druhy, C. baccatum a C. grossum L., Jacquin
(1776) popsal C. chinense a Ruiz et. Pavon (1799) ptidali dalsi druh C. pubescens. Jiz poCatkem
19. stoleti tak bylo popsano vSech pét domestikovanych druhti rodu Capsicum.
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Dalsi vyvoj byl pomémé slozity a nazory na pocet druht se znacné liSily od pouze
jednoho az po vice nez 60. Mezi botaniky tak panovaly znacné neshody, jaky taxonomicky
pfistup je spravny (Barboza et al. 2022). C. annuum a C. frustescens vykazuji znacné
podobnosti, do jisté miry je velmi pifibuzny téz druh C. chinense. Z evolucni perspektivy se
mezi botaniky nejvice debatovalo o vztazich mezi témito druhy (Pickersgill 1988), zatimco
shoda panuje o odliSnosti C. pubescens a C. baccatum var. pendulum (Eshbaugh 1980;
Pickersgill 1988; Eshbaugh 2012).

V poslednich letech diky rozvoji genetiky a novym metodam (RFLP, AFLP,
mikrosatelitni polymorfismus, analyzy chloroplastli a jaderné DNA ¢i sekvenovani celého
genomu) byla provedena tada analyz (Moscone et al 2007, Aguilar-Meléndez et al. 2009;
Carrizo Garcia et al. 2016; Carvalho et al. 2017; Raveendar et al. 2017; Scaldaferro et al. 2018;
Tripodi et al. 2019). Vystupy z téchto praci piispély k hlubSimu porozuméni taxonomickych
vztaht v ramci rodu Capsicum, at’ uz se jedna o domestikované nebo divoké druhy. Zarover se
podafilo upfesnit pravdépodobny ptuvod jednotlivych druhti (Barboza et al. 2022). Biologicky
druh je definovan jako populace ¢i skupina populaci uvniti které probiha volna vyména gent
v ptirozenych podminkach, a ktera je schopna produkovat fertilni a zdravé potomstvo
produkované kiizenim v ramci druhu (Bosland & Votava 2012).

Rod Capsicum nalezi do fadu Solanales a Celedi Solanaceae. Kompletni taxonomické
zatazeni rodu Capsicum do tiSe rostlin je nasledujici. Viz tabulka 1

Tabulka 1 — Taxonomické zatazeni rodu Capsicum, zpracovano dle (Bosland & Votava 2012)

Rise Plantae
Oddéleni Magnoliophyta
Trida Magnoliopsida
Rad Solanales
Celed Solanaceae
Podceled Solanoideae
Skupina Solaneae
Podskupina Capsicinae
Rod Capsicum

Vétsina soucasnych taxonomickych praci rozeznava pét domestikovanych druha rodu
Capsicum (Pickersgill 2016). Ve druhé poloviné 20. stoleti se zabyval divokymi druhy
Hunziker, ktery sviij mnohalety vyzkum zavrsil obsahlou praci Genera Solanacearum (2001),
kde detailné popsal 20 druhi a nékolik variet. V poslednich dvou desetiletich vyzkumné
expedice napii¢ Jizni Amerikou, zejména v zemich centralni oblasti And a v Brazilii velmi
prispély k lepSimu porozuméni celému rodu. Bylo popsano tfinact novych divokych druht
(Barboza & Bianchetti 2005; Nee et al. 2006; Barboza et al. 2011, Barboza et al. 2019; Barboza
et al. 2020a, Barboza et al. 2020b). V soucasné dobé je potvrzeno 43 druhti rodu Capsicum a
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predpoklada se, ze budou objeveny dalsi pfi planovanych expedicich v Peru a Bolivii (Barboza
et al. 2022).

V poslednich letech byla provedena komplexni fylogeneticka analyza (Carrizo Garcia et
al. 2016), ktera byla posléze doplnéna (Barboza et al. 2019, Barboza et al. 2020b) a na jejimz
zakladé rozliSujeme 11 vyvojovych vétvi rodu Capsicum, které byly pojmenovany:

e Andean zahrmujici C. dimorphum (Miers) Kuntze C. geminifolium (Dammer) Hunz. C.
hookerianum (Miers) Kuntze C. lanceolatum (Greenm.) C.V.Morton & Standl. C.
longifolium Barboza & S.Leiva C. lycianthoides Bitter C. piuranum Barboza & S.Leiva
C. regale Barboza & Bohs C. rhomboideum (Dunal) Kuntze.

e Atlantic Forest zahrnujici C. campylopodium Sendtn. C. carassense Barboza & Bianch.
C. cornutum (Hiern) Hunz. C. friburgense Bianch. & Barboza C. hunzikerianum
Barboza & Bianch. ** C. mirabile Mart. C. mirum Barboza C. muticum (Sendtn.)
Barboza C. pereirae Barboza & Bianch. C. recurvatum Witasek C. schottianum Sendtn.
C. villosum Sendtn.

e Flexuosum zahrnujici C. flexuosum Sendtn.
e Caatinga zahrnujici C. caatingae Barboza & Agra C. parvifolium Sendtn.
e Longidentatum zahrnujici C. longidentatum Agra & Barboza.

e Bolivian zahrnujici C. caballeroi M. Nee C. ceratocalyx M.Nee C. coccineum (Rusby)
Hunz. C. minutiflorum (Rusby) Hunz. C. neei Barboza & X Reyes.

e Purple Corolla zahrnujici C. cardenasii Heiser & P.G.Sm.
C. eshbaughii Barboza C. eximium Hunz.

e Pubescens zahrnujici C. pubescens Ruiz & Pav.
e Tovarii zahrnujici C. fovarii Eshbaugh, P.G.Sm. & Nickrent.
e Baccatum zahrnujici C. baccatum L. C. chacoense Hunz. C. rabenii Sendtn.

e Annuum zahrnyjici C. annuum L. C. chinense Jacq. C. frutescens L. C. galapagoense
Hunz.
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Obrazek 1 - Kladogram znazortiujici 11 vyvojovych vétvi - fylogenezi rodu Capsicum shrnujici vy zkumy
Carrizo Garcia et al. (2016); Barboza et al. (2019); Barboza et al. (2020b) in: Barboza (2022).
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3.3 Historie péstovani chilli papricek
3.3.1 Pocatky domestikace

V soucasné dobé rozliSujeme pét domestikovanych druhti rodu Capsicum. Jedna se o
nasledujici: C. annuum var. annuum, C. frutescens, C. chinense, C. baccatum var. pendulum a
C. pubescens (Eshbaugh 2012; Perry 2012; Bosland & Votava 2012; Kraft et al. 2014,
Scaldaferro et al. 2018; Tripodi et al. 2021, Barboza et al. 2022). Capsicum annuum bylo
ptivodné domestikovano v oblasti dnesniho Mexika a severnich Castech Stfedni Ameriky,
Capsicum frutescens v Karibiku, Capsicum baccatum v nizinach dne$ni Bolivie, Capsicum
chinense v severnich nizinach Amazonie a Capsicum pubescens v horskych oblastech jiznich
And (Perry 2012). Predpoklada se, ze cely rod Capsicum pochézi pivodné z Bolivie (Perry
2012). Pted pfichodem lidi do Stfedni a Jizni Ameriky byly plody a semena divokych
predchiidct domestikovanych druhu chilli papricek rozsifovany pomoci ptaku a jinych zvirat
(Pickersgill 1984).

K porozuméni puvodu domestikovanych druht a jejich Sifeni pfispivaji mnohé veédni
discipliny jako molekularni biologie, fytogeografie, botanika, déjiny vytvarného uméni,
etnohistorie ¢i archeobotanika (Perry 2012). K zasadnimu prilomu vsak pfispéla zejména
genetika. Moscone et al (2007) provadel chromozomalni studie a dosel k zavéru, ze predpoklad
tii vyvojovych linii domestikovanych druht rodu Capsicum je spravny. Prvni vyvojova linie
zahrnuje tfi druhy C. annuum, C. chinense a C. frutescens. Na zéklad¢ karyologickych
pozorovani jde o odlisné druhy, nicméné jsou si vyvojové velmi blizko, zejména pak C.
chinense a C. frutescens. Druha vyvojova linie C. baccatum se odliSuje vyrazné vySSim
mnozstvim heterochromatinu, jinak je karyologicky homogenni. Tteti vyvojova linie C.
pubescens, ma velké mnozstvi heterochromatinu a charakteristické prouzkovani chromozomu
neboli banding (Eshbaugh 2012). Divoké druhy rodu Capsicum mohou byt rozdéleny do dvou
evolucnich linii na zakladé poctu chromozomu. Rozlisujeme bud’ 2n = 24 nebo 2n = 26. Prvni
cast 2n = 26 je typicka pro divoké druhy, které jsou lokalnimi endemity pochéazejicimi Casto
z jihovychodni Brazilie, zatimco do druhé Casti 2n = 24 patii vétSina druhti rodu Capsicum a
jsou to druhy vyskytujici se v celé jizni Americe, nicméné jsou velmi vzacné v jthovychodni
Brazilii (Eshbaugh 2012; Bosland & Votava 2012).

Archeobotanické zaznamy poskytuji dalsi dikazy o pivodu domestikace chilli papricek.
RozliSujeme dvé zakladni kategorie, na jejichz zakladé muzeme ziskat dalsi informace o
domestikaci a Sifeni jednotlivych druhii: makrofosilie a mikrofosilie. Mezi makrofosilie patii
fragmenty rostlin jako celé plody nebo listy, které se dochovaly zejména v oblastech aridniho
klimatu. Mikrofosilie, pro které je jiz potfeba opticky mikroskop, pak zahrnuji pyl ¢i skrobova
zrna (Perry 2012). Tyto mikrofosilie se usazovaly na nastrojich, kterymi lidé zpracovavali plody
chilli papricek ke konzumaci, jednalo se o rizné nastroje k rozemleti ¢i fezani plodd, Glomky
keramiky, nadoby k vareni apod. (Perry et al. 2007). Takové pozistatky chilli papricek byly
objeveny na riznych nalezistich v celém , Novém svéte” od dnesniho Mexika, pres Karibik az
po pobiezni oblasti Jizni Ameriky a pochazeji z doby jiz 8 tisic let pf. n. 1. az do pfichodu
Evropant (Perry 2012). Skrobova zrna z chilli paprigek lze do jisté miry pouzit k identifikaci
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jednotlivych druhti. Capsicum baccatum a Capsicum pubescens jsou dobie rozeznatelné od
ostatnich druhd, zatimco Capsicum annuum, Capsicum frutescens a Capsicum chinense jsou si
vice podobné (Perry et al. 2007). Jedna se o dalsi dikaz, zZe jsou si tyto tfi druhy podobnéjsi a
maji spoleCny ptvodni genofond (Pickersgill 1988; Perry 2012).

Z obdobi 8 tisic let pf. n. 1 pochazeji nalezy fragmenti divokych chilli papricek
z jeskyné Coxcatlan v tdoli Tehuacan v Mexiku. Jedna se o nejstarsi dukaz pouziti divokych
papri¢ek mistnimi domorodci (Smith 1967; Perry 2012). Podobné staré jsou nalezy téz v Guila
Naquitz v udoli Oaxaca, 150 km jizné od jeskyné Coxcatlan (Flannery 1986). Zaroven bylo
v téze jeskyni objeveno az sedm riznych typd papriek nalezejicich ke Capsicum annuum
z obdobi 1300-500 pt. n. . (Perry & Flannery 2007).

Pritomnost tolika rtiznych typa chilli papricek ukazuje, ze mistni domorodi obyvatelé
méli jiz tehdy komplexni ostrou kuchyni, podobné jako je ta mexicka, kterd z ni vychazi.
Dostupna data podporuji teorii, ze Capsicum annuum bylo poprvé domestikovano v centralnich
a jiznich castech dneSniho Mexika (Pickersgill 1971; Lotha et al.1989). Tento druh chilli je i
v soucasnosti nejpéstovanejsim v Mexiku (Loaiza-Figueroa et al. 1989). Dalsi nalezy byly
objeveny v dneSnim Salvadoru ve vesnici Cerén, ktera byla pohibena vybuchem sopky 1400
pt. n. . (Lentz et. al. 1996). V oblasti Karibiku byla nalezena semena chilli papri¢ek v En Bas
Saline, pobfeznim mésté na Haiti z obdobi 600 pt. n. 1. (Newsom & Wing 2004).

V Jizni Americe byly nalezeny vysuSené plody Capsicum baccatum a Capsicum chinense
na znamych naleziStich v Huaca Prieta a Punta Grande v aridnich oblastech Peru (Pickersgill
1969b). Z Huaca Prieta v pobfezni oblasti Peru pochazi nejstar$i nalezy semen Capsicum
baccatum, které jsou datovany do raznych ¢asovych fazi v obdobi 7500-4000 pft. n. 1. (Chiou
& Hastort 2012). V nalezech z obdobi 4500 pt. n. 1. jiz pfevlada Capsicum baccatum, bylo tedy
pravdépodobné domestikovano jiz pred vice nez Sesti tisici lety (Chiou & Hastorf 2012). DalSim
nalezistém je jeskyné Guitarrero ve stfednim Peru, kde byla nalezena semena chilli papricek,
ale také kukuftice (Zea mays) ¢i fazoli (Phaseolus vulgaris). Pravdépodobné se jedna o obdobi
pted 4000 tisici let pt. n. 1. (Kaplan & Lynch 1999; Chiou & Hastorf 2012). Capsicum baccatum
pochazi nejpravdépodobnéji z Bolivie a jizniho Peru, kde bylo poprvé domestikovano (Perry
2012). V oblasti Roraima v severni Brazilii byl nedavno ucinén objev pravdépodobného
divokého predka Capsicum chinense a vznikla hypotéza, ze zde byl poprvé tento druh
domestikovan (Barbosa et. al. 2000). Capsicum chinense tedy pravdépodobné pochazi
z tropickych pralesi Amazonie (Perry 2012).

Nalezy mikrofosilii chilli papricek znadme téz zPanamy, konkrétné z nalezi§té
Aguadulce, zde jsou z doby az 8 tisic let pt. n. 1. (Piperno et al. 2000), nebo také ze Zapotal,
které jsou datovany do obdobi 4800 pf. n. l. (Cooke & Ranere 1992). Skrobové zrna z chilli
papricek byla nalezena téz v jihozapadnim Ekvadoru na naleziStich v Loma Alta a Real Alta,
datovana do 6100 pf. n. I. (Raymond 1999). Také ve Venezuele, konkrétné na nalezisti v La
Tigra, byl nalezen pyl z chilli papricek, tentokrat z obdobi 1000-450 pi. n. 1. (Spencer et al.
1994) ¢i v Los Mangos del Parguaza, kde je nalez chilli papricek datovan do obdobi 1000-500
pt. n. 1. (Tarble 2006). Poslednim nalezi§tém, které zminime, je horska oblast peruanskych And
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ve Waynuna. Skrobova zrna byla uréena druhu Capsicum pubescens a datovana do obdobi 4000
pt. n. l. (Perry et al. 2007). Rocota, jako typicky zastupce Capsicum pubescens, jsou pé€stovana
v této oblasti i v dnesni dobé (Perry et al. 2007).

Chilli papricky se tedy objevuji na nalezistich po celé Stfedni a Jizni Americe v obdobi
8 000 pf. n. 1. az po prichod Evropani. Archeologické zaznamy z tohoto obdobi ukazuji, ze
jednotlivé druhy rodu Capsicum se objevuji pobliz lidskych sidel v severnim Peru (Dillehay et
al. 2017). Nejprve se jednalo o sbér plodi divokych rostlin a s postupem Casu dochazelo
v ruznych oblastech k domestikaci konkrétnich druhti. Nalezy chilli papricek byly ucinény
v tropickych pralesich, v jeskynich, na polich, v okoli sidel 1 v odlehlejsich oblastech, ve
vesnicich i ve velkych osadach, na pobfezich i ve vnitrozemi, v nizinach i v horskych oblastech.
Z toho plyne, ze chilli papricky byly velmi oblibené jiz pfed mnoha tisici lety v raznych
kulturéch 1 oblastech (Perry 2012). Nejméne¢ tfi druhy rodu Capsicum a to C. baccatum, C.
frutescens a C. chinense byly péstovany a konzumovany v oblasti And jiz v obdobi 4500-4000
pf. n. 1. (Perry & Flannery 2007; Kraft et al. 2014). Casto se objevuji spolecné s kukufici (Zea
mays) a fazolemi (Phaseolus spp.) ¢ tykvemi (Cucurbita spp.). Tyto plodiny byly jako jedny
z prvnich péstovanych rostlin domestikovany ve Stredni a Jizni Americe (Pickersgill 1969a).
Vhodné tedy dopliovaly stravu domorodych obyvatel, ktefi je pouzivali jako zeleninu,
dochucovadloi koteni. Vyuzivani chilli papri¢ek béhem nejranéjSich obdobi osidleni ve Stiedni
a Jizni Americe poskytuje daveéryhodné diukazy o sofistikovaném zemédélstvi a komplexni
kuchyni domorodych obyvatel. Siroky geograficky a Gasovy rozsah archeologickych nalezl
ukazuje, ze jakmile byly chilli papricky v¢lenény do mistnich kuchyni, tak tam vytrvaly a jak
etnobotanické zdznamy, tak rozsifeni v dnesni dobé ukazuje, ze lidé nikdy neztratili chut’ pro
ostré a kotfenéné pokrmy (Perry 2012).

Byla to pravdépodobné praveé pritomnost kapsaicinoidd, které zpusobuji palivost
papricek (Saleh et al. 2018; Siegel 2022a) kvuli kterym byly chilli papricky poprvé
domestikovany. Tato Stiplavost byla pro konzumenty zadanou a cennou kvalitou. U Capsicum
byl vybér orientovan na znaky, které by snizily pfirozené rozsifovani plodd, stejné jako jejich
konzumaci ptaky, jako jsou neopadavé plody a vétsi velikost. Kromé ztraty pfirozenych
disperznich mechanismt mohou rostliny podrobené domestikaci predstavovat dal§i modifikace
povazované za soucast syndromu domestikace u Capsicum, tj. zmény v reprodukénim systému,
zvySenou morfologickou variabilitu, zmény v misté vyskytu, ztratu dormance semen, ztratu
chemické nebo mechanické ochrany, stejné jako variabilni uroven palivosti ploda (Pickersgill
2007; Barboza et al. 2022). Domestikované druhy se postupem casu vyvinuly do mnoha novych
odrid a diky Slechtitelskému usili ztratily schopnost se pfirozené reprodukovat bez lidské péce
(Bosland & Votava 2012).

3.3.2 Vyznam chilli v mayské, aztécké a incké kulture

Chilli papricky byly zakladnim kofenim Nového Svéta a sehraly obdobnou roli jako Cerny
pept (Piper nigrum) pro Evropu. VSechny kultury Stifedni a Jizni Ameriky mély v oblibé
palivost, kterou dodavaly plody chilli papri¢ek. Jejich pfedkolumbovské vyuziti je znamé
z mnoha zdroju, at’ uzjsou to archeologické nalezy, uméni a artefakty ¢i poznamky Spanélskych
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a portugalskych badateli v 16. a 17. stoleti, botanicka pozorovani ¢i studie zabyvajici se
kuchynémi dnesnich potomk(i Mayu, Inkt ¢i Aztékd (DeWitt 2020). V jiznim Mexiku a na
poloostrové Yucatan jsou zdokumentovany chilli papri¢ky jako soucast jidelnicku tamnich
obyvatel jiz v obdobi 7500 pf. n. 1., tedy uz v obdobi dlouho pted civilizacemi Mayua a Aztéka
(Perry & Flannery 2007; Powis et al. 2013; Kraft et al. 2014).

Mayové jsou puvodni obyvatelé Stiedni Ameriky, ktefi v oblastech dnesni Guatemaly,
Belize, zapadnich ¢asti Salvadoru, Hondurasu a v jihovychodnim Mexiku v obdobi mezi 2000
pf. n. 1. a 1697 n. 1. vytvorili velmi sofistikovanou civilizaci. Dé&iny Mayu d€lime na
predklasické obdobi (2000 pi. n. 1. — 250 pf. n. 1.), klasické obdobi (250 pt. n. 1. =900 n. 1.) a
poklasické (950-1539 n. 1.), ptipadné rozliSujeme jesté obdobi kontaktu a Spanélského dobyvani
(1511-1697 n. 1). Jiz pocatkem 16. stoleti doSlo k prvnimu kontaktu se Spanélskymi
conquistadory v Cele s Hernanem Cortésem, coz se ukazalo pro mayskou kulturu jako osudné.
Kombinace technologické prevahy, agresivni dobyvacné politiky $panélskych conquistadort a
pro mistni obyvatelstvo novych evropskych nemoci vedlo k postupnému zhrouceni a zaniku
mayské civilizace. Posledni maysky odpor byl zlomen roku 1697. Mayové nikdy nevytvofili
centralizovanou fi8i, ale jejich spolecnost fungovala na arovni jednotlivych méstskych statu,
které spolu soupefili o moc podobné jako tomu bylo tieba ve starovékém Recku (Jellicoe &
Jellicoe 1995; Barnes-Brown et al. 2023). Mayové méli znacné znalosti z astronomie,
matematiky, vytvofili velmi propracovany kalendar, hieroglyfické pismo, méli svébytné
nabozenstvi a mytologii a byli mimotfadnymi staviteli. Mayska architektura symbolizovana
zejména jejich pyramidami dodnes budi velky obdiv. Mayska kuchyné byla zalozena zejména
na kukufici (Zea mays), tykvich (Cucurbita sp.), fazolich (Phaseolus sp.) a chilli paprickach
(Capsicum sp., zejména pak Capsicum annuum). Nejtypictéj§imi pokrmy byly kukuficné
placky tortillas ¢i plnéné masové tastiCky tamales, které dodnes tvoii zaklad také mexické
kuchyné (Kraft et al. 2014; Havlikova & Wittenberg GaSparova 2019; DeWitt 2020; Barnes-
Brown et al. 2023). Ruzné studie ukazuji zcela ustfedni vyznam kukufice a chilli papri¢ek v
mayské stravé. Existuje mnoho mikrofosilii na mayské keramice z oblasti v dnesni Guatemale,
Mexiku, Belizi ¢i Salvadoru (Powis et al. 2013; Kraft et al. 2014). Mayové méli téz v oblibé
kakao (Theobroma cacao), které jako prvni domestikovali (Clement et al. 2010) a z jehoz
drcenych prazenych bobl spolecné s chilli paprickami, medem, vodou a trochou kukuficné
mouky, nékdy téz s vanilkou, pfipravovali lahodny napoj, ktery je pfedchidcem dnesni horké
cokolady (DeWitt 2020; Barnes-Brown et al. 2023). Ackoliv tento napoj byl ritualné podavan
Clenim kralovskych rodin a dalSim pfislusnikim urozenych vrstev ve velkych mayskych
meéstech, tak vyzkumy naznacuji, ze 1 bézni obyvatelé védéli, jak tento napoj pripravit (DeWitt
2020). Zajimavé je, Ze tento napoj se v ¢astech Mexika a Guatemaly udrzel az do pocatku 20.
stoleti jako ritualni napoj, ktery byl nabizen rodi¢im muze, ktery se ozeni s jejich dcerou
(McNeil 2006a) a v Guatemale je zvykem, Ze mistni dodnes ptidavaji chilli papricky do napoju
z kakaa (McNeil 2006b). Chilli papricky pro Maye ovSem nemély pouze kulinatské vyuziti, ale
téz pouzivali jeho 1éCebnych uCinka (Govindarajan 1985; Perry 2012; Powis et al. 2013).
Vytvareli rizné 1éCivé smeési bylin a chilli papricek na zanicené rany, bolesti ucha ¢i zalude¢ni
obtize (Havlikova & Wittenberg Gasparova 2019), 1écili s nim astma, kasel nebo bolest v krku
nebo ho michali s kukuficnou moukou jako tzv. chillatolli, coz byl 1€k na nachlazeni (Bosland
& Votava 2012; Saleh et al 2018). Existuji zaznamy, ze velmi drazdivy kouf z hofticich
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susenych plodu chilli papri¢ek pouzivali Mayové i pii odporu proti §pan€lskym conquistadoram
(Govindarajan 1985).

Kapsaicin je dnes bézné pouzivany k ulevé bolesti Ci artritidy ve formé kapsaicinovych
naplasti ¢i riznych masti a gelti. Kdykoliv pocitime n&jakou bolest, tak nase nervova zakonceni
informuji pomoci neurotransmiterti na§ mozek o tom, ze se néco déje, napiiklad, Ze se popalime.
Jsou stimulovana vlakna senzorickych neuront, ktera uvoliuji specificky neuropeptid
oznacovany jako substance P (od slova pain = bolest). Kapsaicin se vaze na ty stejné receptory,
které jsou zodpovédné za hmatové a teplotni vjemy a my pak mame dojem, ze nas pii jeho
konzumaci néco pali ¢i boli. Vyvolava to podobné pocity, jako kdybychom se dotkli
rozpalenych kamen, a to pak muze vyvolat i somatické projevy jako jsou poceni nebo
zCervenani. Po néjaké dobé vsak pusobeni kapsaicinu odezni a dojde k uzavieni vSech
nervovych receptort, véetné téch, které byly oteviené i jinymi faktory nez kapsaicinem. V tu
chvili se dostavi uleva, télo zaplavi hormony endorfiny a bolest odezni (Bosland & Votava
2012; Havlikova & Wittenberg Gasparova 2019, Siegel 2022a).

Aztékové jsou dalsi civilizaci Stfedni Ameriky, ktera vzkvétala zejména ve stiednim
Mexiku mezi lety 1300 az 1521. Roku 1428 doslo ke spojeni tfech statd: Tenochtitlanu,
Tetzcoca a Tlacopanu, které daly vznik aztécké fisi (Jellicoe & Jellicoe 1995; Cunningham
2020). Narozdil od Mayu vytvorili Aztékové centralizovanou fi§i s hlavnim meéstem
Tenochtitlanem. Svého vrcholu dosahla jejich fiSe na zacatku 16. stoleti za vlady Moctezumy
I, avSak nedlouho poté bylo roku 1521 dobyta a vyvracena Spanélskymi conquistadory v Cele
se Hernanem Cortésem. Rife Aztékd byla udrzovana nasilim, odstrasujici pro okoli byly
zejména brutalni krvavé lidské obéti bohu Slunce pfi nabozenskych obfadech (Havlikova &
Wittenberg Gasparova 2019; Cunningham 2020). Aztékové méli svij vlastni jazyk nahuatl, z
n¢hoz pochazi mnoho slov oznacujicich plodiny z , Nového svéta“ ¢i vyrobky z nich jako
napiiklad chocolatl — cokolada, kakawatl — kakao, awakatl — avokado, fomatl — rajce nebo chilli
— chilli papricka (Kraft et al. 2014; Cunningham et al. 2020). Také Aztékové pfipravovali napoj
z drcenych kakaovych bobu, ktery nazvali pravé chocolatl. Neznali cukr, misto néj sladili
medem, pridavali do n&j chilli papri¢ky, vanilku a nékdy dokonce i houby (Young 1994;
McNeil 2006a; Cunningham et al. 2020). Aztécti panovnici si horky napoj z kakaovych bobu
dopravali velmi Casto, protoze byl slozkou slavnostnich hostin a banketti a mél nepostradatelné
posvatné misto v ramci aztécké kultury. Aztékové pouzivali kakaové boby téz jako ménu. Kdyz
Spanélé dorazili do Tenochtitlanu, tak vladce Moctezuma disponoval aZ jednou miliardou
kakaovych bobu, které byly uchovavany v truhlach. Existovaly v té dob¢ ¢tyfi druhy kakaovych
bobu, z nichz se jako platidlo pouzival pouze jeden. I v dnesni dobé existuje mnoho druht
cokolady s rtiznou kvalitou a cenou. Aztékové pouzivali termin tlaquetzalli — draha véc, kterym
oznacovali tu nejCist§si Cokoladu s nejvySSim obsahem kakaa (Cunningham et al. 2020).
Kakaové boby a kvéty mély jesté dalsi vyuziti, Aztékové je pouzivali jako 1€k proti bolesti zubu
(Saleh et al. 2018) nebo ke snizeni unavy formou koupele ¢i léCeni stfevnich obtizi
(Cunningham et al. 2020).

Mnoho informaci o kultufe Aztékii mame od frantiSkanského mnicha Bernardina de
Sahaguna, ktery se naucil jazyk Aztéka nahuatl a vice nez padesat let studoval jejich kulturu,
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nabozenstvi a historii. Své poznatky pak shrnul v dile Histora general de las cosas de la Nueva
Espaiia nazyvané téz Florentsky kodex. Prestoze jeho primarnim cilem byla misionaiska
¢innost, zapsal se do d&jin zejména jako prvni antropolog (Leon-Portilla 2002). Sahagin uvadi,
ze Aztékové ze vSech tii predkolumbovskych civilizaci milovali chilli papricky nejvic.
Pridavali je nejen do své horké Cokolady, ale témét do kazdého pokrmu, ktery pojidali. Trhy v
antickém Mexiku pietékaly obrovskym mnozstvim chilli papri¢ek vSech moznych velikosti a
tvart. Sahagin vyjmenovava: “pdlivé zelené chilli, uzené chilli, vodni chilli, stromové chilli
nebo Spicaté cervené chilli, predvarené chilli ¢i rybi chilli”, které se pouzivalo k pfipravé
ceviche, pokrmu, u kterého se syrové rybi maso upravuje v marinadé z citrusové §tavy a chilli
papri¢ek. Sahagun rozde€luje chilli také podle palivosti do Sesti skupin. Neni bez zajimavosti,
ze kdyz si chtéli aztécti knézi béhem nabozenskych rituall a slavnosti usmifit bozstva, tak
vyzadovali od lidi post od sexu a zaroven od pojidani chilli papri¢ek. Na tom je vidét, jak moc
byly chilli papric¢ky v aztécké kultuie dilezité a jak vysadni mély postaveni. Sahagtn také pise,
ze existovaly dva typy chilemollis, ptivodnich variant omacek mole, které tvori zaklad mexické
kuchyné dodnes. Prvni byla z ¢ervenych chilli s rajcaty a ta druha ze zlutych chilli s rajcaty
(Sahagun 1590; DeWitt 2020). Aztékové chilli papricky radi susili, n€které si pred susenim
opekli, aby tak ziskali koutové aroma — chilpoctli, coz v jazyce nahuatl znamenalo uzené chilli
(Cunningham 2020), které je dodnes velmi oblibené jako chipotle a vyrabi se prevazné z odrady
ptipravovaly tamales, tedy jakési plnéné tastiCcky ¢i knedlicky, kde vedle kukufice byly
zakladnimi ingrediencemi fazole a chilli papricky. Dalsi typickou lahtidkou byla polévka
pozole, ktera obsahovala kukufi¢na zrna, maso, chilli papricky a zeli. Aztécti kuchafi pouzivali
Casto také rajCata a razné druhy bylin a kofeni. Aztékové domestikovali i drubez, zejména
krocany. Vyssi vrstvy mély v oblibé mnoho druhti masa z rozlicnych zvifat, zatimco bézné
vrstvy méli jidelni¢ek postaveny prevazné na kukufici, fazolich a chilli paprickach. Typicky
tak byly konzumovany kukufi¢né tortily s fazolemi, rajCaty, avokadem a chilli. Pred pfichodem
Spanéla nebylo dostupné vepiové, vitanou alternativou viak bylo maso pekari, tedy savce
podobného praseti (Cunningham 2020; DeWitt 2020). Aztécké zeny si pripravovali pletové
masky z rozmackanych chilli papri¢ek a moci. Jejich plet pak méla byt krasnéjsi. Extrakty z
chilli ¢i kyseliny mo€ové se pouzivaji v modernich kosmetickych ptipravcich i v dnesni dobé
(Havlikova & Wittenberg Gasparova 2019). Chilli papricky byly pouzivany téz jako tribut,
ktery platila podrobena mésta. Obdobné jako u Mayu, tak i u Aztéka mély chilli papricky
vyuziti téz jako forma trestu, kdy byli potrestani nuceni inhalovat dym ze zapalenych suSenych
chilli nebo jim bylo chilli aplikovano na intimni mista. Kodex Mendoza popisuje i ptipad, kdy
byli poslové z hlavniho mésta Tenochtitlanu, ktefi pfisli vybirat tribut, zamceni v pokoji a timto
Stiplavym koufem uduseni (Havlikova & Wittenberg Ga§parova 2019; DeWitt 2020).
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Tabulka 2 — Rozd¢€leni palivosti chilli u Aztéki podle Bernardina de Sahaguna, zpracovano dle (DeWitt 2020)

cesky nahuatl Spanélsky

ostré cococ picante

velmi ostré cocopatic muy picantes

velice, velice ostré cocopetzpatic muy, muy picantes
brilantné ostré cocopetztic brillantemente picantes
extrémné ostré cocopetzquauitl extremadamente picantes
nejostrejsi cocopalatic picantisimo

Pocatky civilizace Inku, ktera vytvorila nejvétsi tisi predkolumbovské Ameriky, sahaji
do 12. stoleti. Rige Inkt dosahla nejvétsiho rozmachu mezi lety 1438—1533, kdy se rozkladala
od zapadniho Ekvadoru pies zapadni a jizni Bolivii, severozapadni Argentinu, jihozapadni Cast
Kolumbie a vétSinu uzemi dneSniho Chile (Loomba et al. 2022). Jeji centrum bylo v dneSnim
Peru s hlavnim méstem Cuzco. Dal§im vyznamnym centrem bylo proslulé Machu Picchu, které
je jednou z nejznaméjSich a nejtajemnéjSich archeologickych lokalit na svété (Jellicoe &
Jellicoe 1995). Toto pozoruhodné sidlo vybudoval incky vladce Pachacuti jako nabozenské a
spravni centrum. Spanélti conquistadofi pod vedenim Francisa Pizarra zadali své dobyvani v
roce 1532 a po Ctyficeti letech krvavych bojt zlomili posledni odpor Inki ve Vilcabamba v roce
1572 ( Loomba et al. 2022). Starobyla civilizace Inkd nikdy nevytvofila klasické pismo,
narozdil od Aztékd nebo Mayu. Nicméné Inkové pouzivali tzv. uzlikové pismo kipu, kdy
pomoci ruznych specialnich kombinaci uzlti zaznamenavali statistické udaje, pozdéji snad i
razné dulezité texty. Své znalosti o jejich civilizaci Cerpame z toho, co bylo vytesano do
kament, zobrazeno na keramice, $percich ¢i tkanych tapisériich. Dals§im zdrojem jsou zapisy
$panélskych kronikait v jejichz Cele stoji Garcilaso de le Vega zvany El Inca (de la Vega 1609)
a ruzné pribehy, které se tstné tradovaly z generace na generaci. Inkové chapali d€jiny jako
cyklicky proces narozdil od naseho linearniho pojeti ¢asu, v téchto vypravenich je tedy obtizné
odlisit myty a skutecnou historii. Inkové se do dé&jin zapsali také jako mistfi stavitelé. Krome
chramt, palact a mést vybudovali také nejkomplexnéjsi soustavu silnic v predkolumbovské
Americe nebo soustavu praktickych zavlazovacich systému. Typické pro Inky jsou také pestie
barevné zdobené vysivané tuniky, jejichz zakladem byla vina lam alpak, které dodnes vyrazné
pfispivaji k ptijmim z cestovniho ruchu zejména v dnesnim Peru (Loomba et al. 2022).

Inkové osidlili fadu velmi odli§nych prostiedi, od horskych oblasti And, ptes vihké destné
pralesy az po aridni oblasti pobfezi. Jejich hlavnim zdrojem obzivy bylo zemédélstvi.
Vybudovali dimyslnou soustavu terasovych poli, ke kterym privadéli vodu pomoci
zavlazovacich kanall, které byly soucasti rozsahlé vodovodni sit€. Tento systém byl velmi
propracovany, kdy kazdou terasu vyplnili vrstvou §térku, na ni pfisla vrstva pisku a teprve poté
zemédelska ptuda. Tato policka, ktera byla navic vybudovana v horskych oblastech byla zna¢né
narocna na vodu, ktera byla v Andach pomérné vzacna. Inkové vSak vymysleli zptsob, jak
zajistit jeji dostatek v dob€ sucha, svadéli ji z nejvyssich poloh z horskych prament napajenych
tanim ledovca. Jejich terasovita policka byla promyslena i pro pfipad intenzivnich srazek.
Zaklady byly postavené z vétSich kament a ty v ptipadé prudkych dest't usnadniovaly odtékani
vody, branily erozi i zaplavam. Péstované plodiny Casto obméniovali a sva policka hnojili
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lamim, ptac¢im nebo netopyfim trusem zvanym guano. Lze fici, ze uz tehdy Inkové méli urcité
osevni postupy a propracovany systém hnojeni. Na inckych polich Casto dozravali i tii plodiny
zaroven. Nejprve zaseli kukufici, kdyz povyrostla tak i fazole, které se pnuly po kukufi¢nych
stvolech a dodavaly do ptdy dusik, a nakonec zde péstovali tykve. Dulezity byl také chov zvirat,
zejména lam a alpak. Tato zvifata jim slouZila jako zdroj viny, masa, kiiZe, trusu jako hnojiva,
slouzila ale i k pfeprave riznych biemen (Loomba et al. 2022). V fisi Inkt bylo zemédélstvi
zcela zasadni, ovliviiovalo rizné aspekty zivota spolecnosti jako nabozenstvi, kalendar, zakony
1 valku. Inkové byli zaroven farmari i bojovnici a Casto byvali povolani k obrang fiSe nebo pfi
pomoci k jejimu rozsifovani. Pfesto vSak bylo pro né zemédélstvi dilezitéjsi, Casto tak
zanechali boju, kdyz se potiebovali vratit ke svym polim (DeWitt 2020). Veskeré statky na
dobytém uzemi byly rozdéleny na tietiny mezi krale, knézskou vrstvou a mistni rolniky. Dané
se vybirali formou prace na polich pro vladce ¢i pomoci pfi budovani vetejnych silnic ¢i
zavlazovacich systému. Jednotlivé rodiny si péstovaly vlastni plodiny v riznych oblastech,
bramboram se dafilo v hornatych polohach, kukufici, baviné nebo dyni zase v pobfeznich
oblastech. Nove sezdané pary dostaly k uzivani dil pady o vyméfe 0,6 ha a dalsiho 0,3 ha ziskaly
po narozeni potomka (Loomba et al. 2022). V pohoii And byla vibec nejvétsi diverzita
pestovanych plodin a 1éCivych rostlin na svété. Odhaduje se, ze se zde soustavné pestovalo vice
nez 240 odrad brambor (Solanum tuberosum), témét dvakrat tolik odriid fazoli (Phaseolus
vulgaris), 20 typu kukufice (Zea mays), tykve (Cucurbita pepo), bataty (Ipomoea batatas),
buraky (Arachis hypogaea), ananasy (Ananas comosus), quinoa (Chenopodium quinoa),
amarant (Amaranthus caudatus), kakaové boby (7heobroma cacao), avokado (Persea
americana), papaja (Carica papaya), rajCata (Solanum lycopersicum), mnoho odrid chilli
papric¢ek (Capsicum baccatum; Capsicum pubescens), keSu ofisky (Anacardium occidentale),
karob (Ceratonia siliqua) nebo Cerimoja (Annona cherimola). Je vidét, ze strava Inku byla
skutecné pestra (DeWitt 2020; Loomba et al. 2022).

Mnoho informaci o zivoté Inka podava historik Garcilaso de le Vega, znamy jako El Inca,
ktery napsal v roce 1609 dilo Comentarios Reales de los Incas. Jeho matka pochazela z
nejvyssich urozenych vrstev Inkt a jeho otec byl §panélsky conquistador. El Inca poznamenava,
ze chili papricky se te€Sily mezi Inky mimotéadné oblibé. Jedli je téméf se v§im, co uvafili, at’ uz
to bylo dusené, varené nebo pecené. Ve svém dile popisuje dlouhé, silnosténné plody zluté,
cervené Ci fialové barvy. Dale popisuje papricky, které vypadaji jako velké tfesné se stopkou
(dela Vega 1609). Ty prvni, jak se domniva DeWitt pravdépodobné patiily ke druhu Capsicum
baccatum a v druhém pripadé Slo zieymé o Capsicum pubescens, tedy druh s ¢ernymi semeny,
masitou duzinou a fialovymi kvéty, ktery je dodnes velmi populdrni v Peru a Bolivii pod nazvy
rocoto ¢i locoto (DeWitt 2020). Prizkumnici v Sestnactém a sedmnactém stoleti se zminuji o
tom, ze papricky Rocoto' byly nejcastéj§im druhem, ktery Inkové v Peru pouzivali. Zejména
knézské a vzneSené vrstvy je vyuzivaly jako zakladni ingredienci i k mnoha nabozenskym
obfadiim. Nazev rocoto, pochazi ze Spanélského roca, coz je termin pro kamen, protoze plody
téchto papricek jsou velice pevné. V Bolivii se pouziva termin /ocoto. KeCuové, kteti jsou
dnesnimi potomky Inku, pro né€ pouZzivaji termin rocot-uchu (Samuels 2014). Pro mnoho Inka
byly chilli papricky natolik dulezité, Ze jidlo bez nich jim nepfinaselo zadné potéseni. Chilli pro
n¢ bylo takovym fenoménem, jako je ryze dnes napiiklad v Japonsku, a tato intenzivni
konzumace chilli papri¢ek oznaCovala jakousi narodni identitu. [ v dnesni dobé je vyskyt mnoha
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odrad chilli papricek vazan na specifické regiony And a je tedy pravdépodobné, ze rtizné
odridy mély mimoradny vyznam pro urcCité skupiny mistnich obyvatel. Dlouha tradice
pestovani chilli papri¢ek v Andach naznacuje, ze byly jako surovina nejspise velmi cenéné jiz
dlouhou dobu pted civilizaci Inkl. V jesté starsi kultufe Nazca, ktera je znama po celém svété
svymi geoglyfy, jsou chilli papricky druhou nejzobrazovanéjsi rostlinou na jejich keramice
(Jellicoe & Jellicoe 1995; Chiou & Hastorf 2012).

Zajimavosti je, ze Inkové byli téz prikupniky dnes velmi moderni metody uchovavani
potravin, totiz suSeni mrazem. Takto konzervovali rizné hlizy, zejména brambory. Nejdiive
rozvrstvili potraviny na slaménou podestylku, pfikryli ji platnem a nechali pfejit no¢nim
mrazem. Pak je béhem dne dosouseli na slunci a cely tento proces nekolikrat opakovali.
Nasledné brambory rozmackali a ziskali tim ka$i zbavenou veskeré tekutiny. Tato hmota,
kterou nazyvali chufio byla pozivatelna az né€kolik let. Velmi se osvédcila v Casech netrody
nebo jako proviant béhem vojenskych tazeni. Na mnoha mistech Jizni Ameriky se brambory
zpracovavaji timto zpusobem dodnes. Chuiio se pouziva k piipravé kase kofenéné mistnimi
odridami chilli papricek (Loomba et al. 2022). Vétsina Ink( se stravovala prevazné
vegetarianskym zpusobem. Zakladem jejich pokrmu byla kukufice, quinoa, amarant nebo chilli
papricky. Pokrmy pfipravovali na otevieném ohni nebo v hlinénych ¢i kamennych pecich.
Varena jidla dochucovali soli, bylinkami, riznym kofenim a dal§im chilli (DeWitt 2020;
Loomba et al. 2022). Ryby a maso byly pro vétSinu Inkt luxusnim zbozim, konzumovaly je
tedy prevazné urozené vrstvy obyvatel. Kromé riznych druht ryb bylo oblibené zejména lami
maso a morc¢ata. Typickymi pokrmy, které vychazi z tradice Inka a jsou i dnes velmi oblibené
mezi jejich potomky jsou naptiklad rocotos rellenos, coz jsou plnéné papricky rocoto nebo
ceviche, marinovana ryba ve smési chilli a §tavy z limetek Ci citront nebo calabacitas, coz je
pokrm z tykve a kukufice. Citrusy pfivezli do Jizni Ameriky az Spanélé, v diivéjsich dobach se
v ceviche pouzivala stava z plodl physalis zvané téz incka tresen (Physalis peruviana). Tento
pokrm, ktery se kromé ryb muiize pfipravovat i z riznych mofskych plodu je narodnim jidlem
Peru (DeWitt 2020).

Chilli papricky méli v civilizaci Inkt i dalsi vyznam, a to nabozensky. V jejich mytologii
byl Agar-Uchu bratrem prvniho Inckého krale. Termin uchu znamena v ke€uansting “paprika”.
V incké spolecnosti byly papriky posvatné rostliny, které byly i pfedmétem nabozenskych
posti. Inkové s jejich motivy zdobili svou keramiku i oblegeni. Casto vyobrazovana je dnesni
odriida 'Aji Amarillo’ ¢i rizna Rocota’, které jsou v dnesnim Peru a Bolivii dodnes povazovany
za narodni odrudy (Bosland & Votava 2012; DeWitt 2020).

3.3.3 Kolumbus, Spanélé, Portugalci a rozsiieni chilli paprifek po svété

Zcela zasadni udalosti pro historii p&stovani chilli papri¢ek byl kontakt Spandlt v &ele s
Kry$tofem Kolumbem s domorodymi obyvateli Karibiku a posléze celé Stredni i Jizni Ameriky.
Zpusob, kterym se Evropané zachovali k mistnim obyvatelim a zejména celé dobyvacné tazeni
conquistadort jako byl Hernan Cortéz proti civilizacim Mayu ¢i Aztéku ¢i Francisco Pizarro
proti civilizaci Inka patfi k stinnym kapitolam evropské historie. Nicméné Gvahy nad témito
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historickymi udalostmi nejsou primarnim predmétem této prace a zaméfime se na to, jaky me¢l
kontakt mezi Evropou a Amerikou dopad na rozsiteni, péstovani chilli papricek a téz na zasadni
zmeénu a obohaceni jidelnicku celé Evropy.

Nikolai I. Vavilov si jiz ve 20. a 30. letech 20. stoleti v§iml, ze v nékterych izolovanych
oblastech na Zemi existuje v ramci urCitych druht nejvétsi geneticka rozmanitost a navrhl
koncepci center diverzity. Postupné urcil osm hlavnich center diverzity, z nichz dvé se
nachazeji pravé ve Stfedni a Jizni Americe. Genetické centrum Stfedni Ameriky zahrnuje oblast
jizniho Mexika a Casti Guatemaly, Hondurasu ¢i Kostariky. Genetické centrum Jizni Ameriky
ma tfi podcentra, totiz oblast Peru, Ekvadoru a Bolivie, déle oblast jizniho Chile a posledni je
oblast ¢asti Brazilie a Paraguaye (Corinto 2014). Ze sttedoamerického centra pochdzi mimo
jiné kukufice (Zea mays), n€kolik druhua fazoli (Phaseolus spp.), amarant (Amaranthus spp.),
bataty (I[pomoea batatas), papriky (Capsicum spp.), raj¢ata (Solanum lycopersicum), kesu
ofisky (Anacardium occidentale), avokado (Persea americana) €1 kakaové boby (7heobroma
cacao). Z jihoamerického centra z oblasti Peru, Ekvadoru a Bolivie pochdzi mimo jiné
brambory (Solanum tuberosum), fazole (Phaseolus spp.), rajata (Solanum lycopersicum),
papriky (Capsicum spp.) zejména Capsicum pubescens a Capsicum baccatum, mochyné
(Physalis spp.), tykve (Cucurbita spp.), kakaové boby (7heobroma cacao), tabak (Nicotiana
tabacum), pepino (Solanum muricatum) a z ovoce tieba mucenka (Passiflora spp.), guave
(Psidium guajava) nebo Cerimoja (Annona cherimola). Z jihoamerického centra z oblasti Chile
pochazeji brambory (Solanum tuberosum) nebo nékolik druhti jahod (Fragaria spp.), které daly
vzniknout dneSnim velkoplodym jahodam (Fragaria x ananassa). Z jihoamerického centra
z oblasti Brazilie a Paraguaye pochédzi maniok (Manihot esculenta), keSu ofisky (Anacardium
occidentale), burdky (Arachis hypogaea) ¢i ananasy (Ananas comosus). Spektrum plodin,
kterym se pomoci Spanélskych a posléze téz portugalskych dobrodruhi podafilo dostat do
Evropy, je tedy skutecné Siroké (Pickersgill 2007; Kraft et al. 2014; DeWitt 2020; Loomba et
al. 2022).

Chilli papricky se do Evropy dostaly s Krystofem Kolumbem koncem 15. stoleti a
nasledovalo jejich rychlé rozsiteni po Africe a Asii diky zamofskym obchodnim plavbam
Spanéld a Portugalct. Stejné jako mnozi jini i Kolumbus a jeho vyprava hledali novou kratsi
zapadni cestu do Indie a byli presvédc¢eni, ze tam také dopluli. Proto se také ostrovy v Karibiku
nékdy nazyvaji Zdpadni Indie & West Indies v angli&ting. P¥i své prvni cesté se Spanélé vylodili
na ostroveé Hispaniola, coz je druhy nejvétsi ostrov v Karibiku, kde lezi dnesni Dominikanska
republika a Haiti (Chiou & Hastorf 2014). Anglicky termin pepper oznacuje jak papriku, tak
pepi. Je to dano tim, Ze s ni bylo skuteén& obchodovano jako s pepiem. Cerny pepi (Piper
nigrum) je zcela odliSnym druhem, ale spojuje ho s chilli paprickami ostrost, kterou dodava
pokrmtiim. Ta je vSak zplisobena obsahem alkaloidu piperin. Chilli papricky se rychle Sifily,
protoze byly vyuzivany jako kofeni a zejména levnéjsi a snadnéji péstovatelna nahrazka
cerného pepre, ktera zaroven fungovala jako konzervant a prodluzovala trvanlivost jidel (Jarret
et al. 2019).
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Na Hispaniole narazili kolonizatofi na domorodé obyvatelstvo Aravaki, konkrétné
kmene Taint, coz byla etnicka skupina indiana Jizni Ameriky a Karibiku. Aravakové méli
v oblibé zejména rostlinu, kterou nazyvali axi (Chiou & Hastorf 2012) ¢i aji, coz byla praveé
Capsicum annuum. Spanéle tato rostlina ihned zaujala a pojmenovali ji pimiento, protoze jim
svou S§tiplavosti pfipominala Cerny pept (Bosland & Votava 2012; Powis et al. 2013). Vyraz
chilli pak pochazi z terminu chilli z aztéckého jazyka nahuatl. DalSim terminem je uchu, ktery
pochazi z keCuanstiny z izemi dnesniho Peru a Bolivie (Chiou & Hastorf 2014; DeWitt 2020;
Barboza et al. 2022). Sam Kolumbus ve svém deniku roku 1493 poznamenava, ze papricky
domorodci péstuji v takovém mnozstvi, ze na Hispaniole by naplnily 50 karavel ro¢né (DeWitt
2020). Karavela byl typ plachetnice vynalezeny v Benatkach a Janové jiz ve 13. stoleti a ktery
nasledné hojn& pouzivali Spanélé a Portugalci pii svych vyzkumnych plavbach podél Afriky a
Ameriky od 15. stoleti. Karavela méla zpravidla délku 20 metra a nosnost 50-100 tun (Patocka
1987). Kolumba na jeho druhé cest& doprovazel také lékai Diego Alvarez Chanca, ktery se
zmirtuje ve svém deniku, ze domorodci pomoci aji ochucovali bataty ¢i manioky a zZe aji tvotilo
zaklad jejich jidel (Barboza et al. 2022). Chanca téz uvadi, ze mistni obyvatelé pouzivaji chilli
i k1écebnym ucelim (Govindarajan 1985). Oba se vSak domnivali, ze dopluli k ostrovim
v oblasti Vychodni Indie ¢i East Indies, coz je historicky nazev pro region jihovychodni a jizni
Asie, dnes$ni Indonésie, které nazyvali Ostrovy koreni. Mistni obyvatele tak pojmenovali
indiani a chilli papricky nazvali stejnym terminem jako pept. Proto dodnes anglicky vyraz
pepper znamena pept 1 papriku (DeWitt 2020). Michele de Cuneo, ktery Kolumba téz
doprovazel poznamenava, ze: ,,rostliny chilli papricek maji plody dlouhé jako skorice, jsou plné
drobnych seminek, Stiplavé jako pepr a mistni domorodci je pojidaji tak jako Evropané jablka “
(Govindarajan 1985). Dalsi z Kolumbovy vypravy, italsky historik Peter Martyr d’ Anghiera ve
svém deniku piSe, ze jiz v roce 1492 se setkal s palivymi i sladkymi odradami paprik. I pfi své
ctvrté vyprave, kdy Kolumbova druzina doplula ke biehiim Hondurasu a Nikaraguy ¢i pozd¢ji
roku 1502 v Panamé, se Spané&lé setkali s chilli papri¢kami. Zatimco v Karibiku se péstoval
primarné druh Capsicum chinense, tak ve Stfedni Americe to byl Capsicum annuum var.
annuum, ktery pak Spanélé rychle rozsifili i v Karibiku (Andrews 1999).

Znacnou zasluhu na dal§im S§ifeni chilli papricek méli Portugalci, ktefi je rychle
roz§ifovali pfi svych obchodnich cestach v Africe a Asii (Andrews 1999; Bosland & Baral
2007; Bosland & Votava 2012). Co se tyce druhového rozsiteni, tak druh Capsicum annuum se
§ifil zejména diky Kolumbovi a jeho nasledovnikim, zatimco Portugalci introdukovali
Capsicum chinense do vychodni Evropy, Afriky a Asie (Eshbaugh 2012). Capsicum annuum
je 1 dnes nejrozsifen€jsim druhem rodu Capsicum diky tomu, ze to byl prvni druh objeveny
Kolumbem a jeho nésledovniky (Eshbaugh 1993). V Evropé byly v 15. stoleti papriky cenény
zejména jako okrasné rostliny spiSe nez jako zdroj potravy (Stommel et al. 2018). Jean Andrews
uvadi, ze po roce 1493 chilli papricky pochazejici z Karibiku rozsifovali Portugalci do svych
kolonii v zapadni Africe. Papri¢ky pochézejici z Brazilie pak $ifili po roce 1508, kdy Portugalci
kolonizovali Brazilii. Kdyz byla v roce 1532 introdukovana cukrova titina do Brazilie, tak byla
velka poptavka po otrocké praci na plantazich. Portugalci to vyftesili tak, ze zacali ve velkém
dovazet otroky z Angoly a Mosambiku pfes Atlantsky ocean. Opacnou cestou se pak vydaly
chilli papricky, které se tak rozsitily do Afriky, zejména pak rizné kultivary druhtt Capsicum
chinense a Capsicum frutescens, které jsou i dnes v Africe velmi oblibené (Andrews 1999).
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V 15. a 16. stoleti byly Spané&lsko a Portugalsko diky zamotskym objevim a obchodu na
vrcholu svého vlivu a roku 1494 si smlouvou z Tordesillas rozdélily sféry svého vlivu na
zamortské kolonie. Zatimco Portugalci méli své drzavy v Africe a Asii a pripadla jim téz ¢ast
dnesni Brazilie, tak Spanélé kontrolovali oblast dnesniho Karibiku, Stfedni Ameriky a vétsinu
Jizni Ameriky (Zwettler 1995).

Spanélé sice chilli papri¢ky jako prvni objevili, nicméné byli to pravé Portugalci, kdo
meéli na jejich rychlém rozsifeni po celém svété ten nejvétsi podil. Napomohl tomu nejen jiz
vySe zminény dovoz otroki z Afriky do Ameriky, ale hlavné cily obchod se vSemi
domestikovanymi druhy pivodnimi v Novém svété. Portugalci také zacali péstovat kukufici i
chilli papricky na Azorskych ostrovech a Madeire, které fungovaly jako urcita zakladna pfi
obchodnich cestach mezi Evropou, Afrikou a Amerikou. Brzy se péstovani téchto plodin
roz§itilo také do Guiney a Angoly, coz byly portugalské drzavy v Africe. Na Kapverdské
ostrovy pobliz zdpadniho pobiezi Afriky se dostaly jiz roku 1502. Z Afriky se pak papriky Sifily
do portugalskych kolonii v Asii, zeyména do Indie jako soucast komplexu kukufice-tykve-
fazole (Andrews 1999).

V Indii se staly chilli papricky velmi vitanym doplnénim mistni kuchyné, ktera byla
zalozena na vyrazném kofeni jako je Cerny pept (Piper nigrum) ¢i zazvor (Zingiber officinale)
a velmi rychle tak zdoméacnély, protoze poskytovaly vétsi ostrost, velmi snadno se zde
pestovaly, hojné plodily, a1 jejich zpracovani bylo jednodussi. V Asii se pak §itily z delty feky
Ganga, do Bengalského zalivu pfes Barmu az do Chengdu, coz je srdcem provincie Se€uan ve
stfedni Cing, ktera je i dnes vyhlagena velmi pikantni a ostrou kuchyni (Andrews 1993). Dvéma
vychozimi misty pro Sifeni chilli po Asii byla jednak Afrika a jednak Indie (De 2003), kam se
dostaly pomoci portugalskych moteplavci a obchodnikii (Yamamoto et al. 2014), nicméné
Sitily se také z Evropy do Afriky a Asie (Srivastava & Mangal 2019, Barboza et al. 2022).
Rostliny chilli papriek se pak rychle ifily v Africe, Indii, Indonésii, Cing, Thajsku, Japonsku
¢i Koreji a byly mistnim obyvatelstvem zaclenény do lokalnich néarodnich kuchyni, jejichz
neodmyslitelnou soudast tvoii dodnes. V Indii a Ciné se brzy chilli stalo zakladnim kofenim a
plody &erstvé & susené se v Cing zadaly pouzivat v takovém mnozstvi, Ze v 18. stoleti se
taxonomové myln¢ domnivali, Ze jeden z druhd rodu Capsicum, konkrétné Capsicum chinense
ma svij ptvod v Cing (Andrews 1999; Bosland & Votava 2012; Chiou & Hastorf 2012).

Kolumbovi nasledovnici brzy zjistili, ze chilli papricky byly zcela zadsadni soucasti nejen
kuchyné mistnich obyvatel, ale ze je pouzivali k mnoha 1écebnym, ritualnim 1 ndbozenskym
ucelim a jsou pro né mimoradné dulezité. Napiiklad Gonzalo de Oviedo poznamenava, ze:
Lindiani je péstuji v zahraddch a na farmadch s velkou svédomitosti a peclivosti, protoZe je
konzumuji prakticky ve viech pokrmech* (DeWitt 2020). Bernabé Cobo, Spanélsky jezuitsky
misionaf, spisovatel a pfirodovédec v 17. stoleti popsal na 40 raznych odrad chilli papricek.
Uvadi, ze: ,, nékteré byly velké jako limetka Ci $vestka, jiné drobné jako zrnka pSenice Ci piniové
orisky “. Dale piSe, ze se vyskytovaly 1 ve vSech ostatnich velikostech mezi témito dvéma
extrémy. Podobna rozmanitost byla i co se ty¢e barvy. V Peru byly chilli papricky spolecné
s kukuftici nejoblibengjsi plodinou (Cobo 1653; DeWitt 2020). Dal§i dobrodruzi, ktefi cestovali
po Jizni Americe v 16. a 17. stoleti, popisuji, ze rostliny u#chu maji ohnivé barevné plody, které
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tvori zaklad vSech jidel peruanskych indiani (Govindarajan 1985), v této oblasti se
pravdépodobng¢ jednalo o Capsicum pubescens. Dalsi jezuitsky misionaf, basnik a historik José
de Acosta v roce 1590 uvadi, ze chilli papricky pomahaji pii zazivacich potizich, musi se vSak
dbat na spravné davkovani. Maji téz afrodiziakalni u€inky. Dochovaly se nam i zminky o tom,
jak pusobivé byly trhy na namesti Tlatelolco v Tenochtitlanu, coz bylo hlavni mésto aztécké
fise. Bernal Diaz del Castillo pise, Ze podle $pané&lskych vojaka, kteii navitivili i Rim nebo
Konstantinopol, se jednalo o nejvétsi trhy, jaké kdy vidéli. Trh byl rozdélen do raznych ¢asti
podle produktti, se kterymi se zde obchodovalo. Pochopitelné i chilli papricky mély svou vlastni
Cast a obcas se pouzivaly i jako forma mény k zakoupeni napojt ¢i jinych drobnych predméta.
Vétsina chilli papricek, se kterymi se na trhu obchodovalo, se vybiraly i jako tribut, forma dant,
kterou pouzivali Toltékové &i Aztékové a pozd&ji téz Spanélé. Tributy byly vybirany ve formé
Cerstvych i suSenych plodi nebo seminek a chilli papricky byly povazovany za nejcennéjsi
formu tributt (DeWitt 2020). Kdekoliv tedy Span€lsti prizkumnici cestovali po Novém svéte,
tam sbirali a uchovavali seminka chilli papricek a dale je pak rozsifovali. Méli je téz ve velké
oblibé podobné jako mistni obyvatelstvo, vylepsovali jimi své oblibené pokrmy a dali zaklad
jeste komplexné&jsim kuchynim dnesni doby.

Siteni chilli papridek po svété, zejména v Africe a Asii, se odehralo mimotadné rychle.
Vsak také holandsky botanik Nicholas Joseph von Jacquin byl v roce 1776 presvédcen o tom,
ze druh Capsicum chinense pochazi pivodné z Asie (Jacquin 1776; Andrews 1999; DeWitt
2020). Némecky 1€kat a botanik Leonhart Fuchs ve svém herbafi v roce 1542 doklada, ze
papriky byly znamé i ve stfedni Evropé jiz pul stoleti po prvni Kolumbové cesté (Fuchs 1542;
Andrews 1999).

3.3.4 Chilli papricky v Evropé

Kromé& Spanéla a Portugalct sehrali velmi dilezitou roli v $ifeni chilli papricek také
Turci, jejichz prostiednictvim se dostaly do vychodniho Stfedomoii, na Balkan 1 do Casti stfedni
a zapadni Evropy. Stfedoamericky komplex paprik, kukufice, fazoli a tykvi byl pfidan
k orientalnim kofenim, se kterym se obchodovalo po klasickych obchodnich cestach, totiz
aleppské v Syrii a alexandrijské v dneSnim Egypté€, které dlouhodobé& vyuzivali Turci, Arabové
a dal8i muslim$ti obchodnici s luxusnim zbozim pro transport z jihovychodni Asie do Levanty,
coz je oblast dneSniho vychodniho Stfedomoti. Samotni osmansti Turci ziejmé ziskali tyto
plodiny od Portugalct at’ uz v Indii, nebo v jejich koloniich v zapadni Africe (Andrews 1993).
Osmanska fiSe vznikla ve 14. stoleti, dosahla svého vrcholného vlivu v 15. a 16. stoleti, kdy
kontrolovala vétsinu jithovychodni Evropy, zdpadni Asie i ¢asti severni Afriky az do pocatku
20. stoleti. Sultan Mehmed II dobyl roku 1453 Konstantinopol, coz byl konec Byzantské fise
(Shaw & Yapp 2022). Turecké armady pravdépodobné ziskali jako valecnou kofist také rostliny
paprik, které pak rozsifili do Malé Asie, k Cernému motfi i na Balkan, zejména do dne$niho
Madarska, které dobyli roku 1526. Kratce po obléhani Vidné se papriky objevuji i ve stiedni
Evropé (Andrews 1993). Turci méli skutecné mimoradné pocetné armady, které¢ museli néjak
nasytit, a pravé k tomuto ucelu jim dobfe poslouzily nové ziskané plodiny z Nového svéta, jako
byla kukufice, fazole, tykve nebo papriky. Zaroveni s dobyvanim nového uzemi v jihovychodni
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Evropé se tak papriky rozsifily v Recku i po celém Balkané jiz v roce 1520. Poté, co turecké
armady odtahly, mistni rolnici pokracovali v jejich pe€stovani, protoze se jim dobfe dafilo a byly
produktivnéjsi nez ptivodni plodiny a zaroven byly stale vesmés neznamé Slecht€, a tak nebyly
zdanéné (Andrews 1999). Do stfedni a zapadni Evropy se papriky rozsifily jednak diky
osmanskym Turkiim a jednak také pomoci benatskych kupct. V Némecku se papriky objevuji
jiz pted rokem 1542, kdy se o nich zminuje Leonhard Fuchs ve svém herbafi (Fuchs 1542) a do
Anglie se dostaly v roce 1548. Na pomezi vlivu mezi Spanély a Turky se pak ocitla Italie. Do
Italie se sladké odrady paprik podobné jako rajata dostaly v roce 1535 ze Spanélska diky
obchodnim kontaktim mezi Benatkami a Span&lskem, konkrétn& Sevillou a Barcelonou
(Andrews 1993). V Italii i Spanélskou se rozsifily pravé zejména sladké odrady paprik, zatimco
na Balkanu diky Turkiim to byly jiné palivé odrady (DeWitt 2020).

Mad’arsko je pravdépodobné zemi s nejvétsi tradici péstovani paprik at uz sladkych,
palivych, kofeninovych, nebo chilli papric¢ek, které zde v Evropé nasly novou vlast. Zatimco
Andrews predpoklada, ze papriku do Mad’arska introdukovali pfimo osmansti Turci (Andrews
1999), DeWitt se domniva, ze to byli spiSe Bulhati prchajici pfed Turky, ktefi nasli v Mad’arsku
exil (DeWitt 2020). Kazdopadné se papriky v Mad’arsku velmi rychle ujaly a staly se naprostym
zakladem madarské kuchyn€. Etymologicky termin paprika, ktery pouzivame i v CeSting,
pochéazi z mad’arského paparka, coz je variace na bulharské piperka, které zase pochazi
z latinského piper, coz je oznaGeni pro pepi (DeWitt 2020). Zatimco v Cesku termin paprika
oznacuje zejména papriku zeleninovou urcenou k pfimé konzumaci, tak mad’arska paprika je
v prvni fadé termin pro susenou papriku koreninovou. Paprika dala v mad’arské kuchyni zaklad
mnoha pokrmiim jako je lecso, kde se kombinovala s rajcaty, oblibena byla také v kombinaci
se zakysanou smetanou a brzy se zacala pfidavat do mad’arského gulase. V dnesni dobé se
v Mad’arsku péstuje nejvice v oblastech Kalocsa a Szeged, kde ma idealni ptidni podminky,
teplotu, srazky i1 dostatek slunecniho svitu. Svétoznama je madarska mletd suSend paprika
koreninova. RozliSujeme az 8 typu této papriky od édes tedy sladkych az po csipds, velmi ostré.
Jiz vroce 1859 bratii Palfyové ze Szegedu vynalezli stroj, ktery odstrafioval placentu se
seminky a nasledné tyto papriky mlel na prasek, pficemz bylo mozné ovlivnit mnozstvi
kapsaicinu ve vysledném produktu. Tento jejich mechanismus se v Mad’arsku pouzival vice
nez 100 let a pomohl ke komercni velkovyrobé sladké kotfeninové papriky, po které byla
mnohem vétsi poptavka nez po palivych variantach (DeWitt 2020). Velmi oblibena je zejména
proto, Ze po jejim pridani jidlu dodava sytéjsi a zajimavéjsi barvu a vzhled vysledného pokrmu
vypada mnohem Iépe a chutnéji diky spektru raznych karotenoidi (De 2003; Kim et al. 2016).
Sladka koteninova paprika se dnes vyrabi i1 ve épanélsku, Srbsku, Rumunsku, na Slovensku,
v Chorvatsku nebo v USA, nicméné trhu dominuje pravé Mad’arsko (DeWitt 2020). Dnes se
v Mad’arsku vyrabi celé spektrum variant od sladkych uz po velmi ostré, 1ze se vSak domnivat,
ze pred vynalezem bratii Palfyovych byla mad’arska kuchyné jesté ostiejsi a palivéjsi, nez je
dnes.

Italie je dalsi zemi, kde maji sladké odrady paprik i chilli papricky velmi vyraznou roli,
nicméné nebylo tomu tak vzdy. Dnes je jiz pro italskou kuchyni velmi tézko predstavitelné, ze
by existovala bez kukufice, paprik, ale zejména bez rajcat. VSechny stalice italské kuchyné jako
raj¢atové omacky k téstovinam, polenta €1 oblibené peperoncini, coz je italsky nazev pro chilli
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papricky, vznikly az v 16. stoleti. Z pocatku byly v Italii nové pikantni plody chilli papricek
spi§ podezielé, protoze dfive znamé druhy z Celedi Solanaceae jako Solanum dulcamara ¢i
Atropa belladonna patii mezi velmi jedovaté. Nicméné postupem Casu se chilli papricky
roz§itfily zejména v jiznich regionech dnesni Italie jako je Kalabrie, Apulie, Bassilicata ci
Sicilie, pravdépodobné diky svym antibakterialnim vlastnostem, které pti§ly mimoradné vhod
v teplejSim klimatu, aby jidlo déle vydrzelo. V italské kuchyni se pouzivaji chilli papricky
s mirou na rozdil tfeba od nekterych asijskych ¢i sttedoamerickych kuchyni. Italové rozlisuji
termin peperoncini pro palivé chilli papricky a peperoni pro sladké odrudy paprik. Dnes
existuje v Italii mimoradné mnozstvi riznych odrid, naprosta vétSina vSak patii ke druhu
Capsicum annuum (DeWitt 2020). Mezi peperoni jsou dnes asi nejoblibenéjsi odriadou 'Corno
Rosso' a'Corno Giallo', coz jsou sladké odrudy Cervené ¢i zluté barvy podlouhlého tvaru s tenci
duzinou nez Bell peppers. Jsou dosti podobné napiiklad sladkym Spanélskym odriadam typu
'Ramiro'. Dosahuji délky kolem 18 cm, Sitky 5-6 cm a vazi priblizné 130 gramu. Co se tycCe
subtypu Bell peppers, tak v Italii jsou oblibené odridy 'Cuneo' a 'Quadrato’. Odruda 'Cuneo’ je
Spicata, tlustosténna sladka paprika, kterd ma tfi komory. Vyskytuje se ve zluté ¢i Cervené
varianté, dlouh4 je kolem 8-9 cm, §iroka je az 9 cm, tloustka stény je mimoiadné silné, az 7
mm a vaha je okolo 270 gramt. Odrida 'Quadrato' je typicka Bell pepper se Ctyfmi komorami
a plochou spodni sténou. Plody jsou dlouhé 9-10 cm, Siroké kolem 9 cm, tloustkou stény kolem
5-6 mm a vazi 270-300 gramii. Pomérné zajimava je odrida 'Tumaticot’, coz je dalsi
tlustosténna sladka paprika pochéazejici ze severni Italie z mésta Carmagnola, ktera je ovSem
zploSténa a svym vzhledem pfipomina masité Ci steakové odridy rajéat. Velmi oblibena je
napftiklad na plnéni. Tato zpravidla Cervena odruda je vysoka pouze 5 cm, ale Siroka az 10cm,
ma tlustou sténu okolo 5 cm a vazi 230-300 gramu (Acquadro et al. 2020). Kdyz se podivame
na peperoncini, tak znamé jsou napftiklad odridy 'Cornetto', zahnuté papricky subtypu Cayenne
s palivosti okolo 40 000-50 000 SHU nebo napitiklad 'Ciliegino', drobné papricky subtypu
Cherry, které se Casto nakladaji do olivového oleje a pouzivaji se v italskych predkrmech
antipasti, které jsou obdobou §panélskych zapas. Oblibenym vyuzitim papricek je jejich
ptidavani do masnych vyrobku typu salsiccia, coz je syrova italska klobasa z hrubé namletého
¢i nasekaného masa a soli, ochucena bylinkami, a prave chilli papri¢kami nebo tfeba piimo pfi
vyrobé ochucenych druhti téstovin. Ze severoitalského mésta Bergamo z regionu Lombardie
pochazi odrida 'Sigaretta di Bergamo', velmi tenka podlouhla papricka Cervené barvy, ktera se
Casto pouziva Cerstva k dochuceni salati nebo se naklada a susi (DeWitt 2020). Chilli papricky
se poprvé objevily v Italii v roce 1526, tedy v podobné dobé jako rajcata. Rozsifili se sem
primarné ze Spanélska, coz dava smysl, protoze Neapolské kralovstvi, které se rozkladalo
vjizni ¢asti dnesni Italie bylo v té dob& pod kontrolou Spanélt (Lotha 2022). Z Neapole
pochézi i znamy pokrm Spaghetti aglio, olio e peperoncino, tady Spagety ochucené ¢esnekem,
olivovym olejem a chilli paprickami. Papriky tedy byly v Italii zname pomérné& brzy, nicméné
extenzivni péstovani chilli papri¢ek i sladkych odrid paprik se v Italii rozsitilo az v 19. a
pocatkem 20. stoleti zeyména v regionu Kalabrie (DeWitt 2020).

Neni bez zajimavosti, Ze adkoliv Spané&lé i Portugalci si chilli papri¢ky v Novém svété
velmi oblibili, tak Spanélsko a Portugalsko se nikdy nestalo jejich novym domovem a
neprosadilo se takovym zpusobem jako naptiklad v mnoha asijskych zemich. Kdyz je
Kolumbus pfivezl do Evropy po své druhé cesté vroce 1493, tak byly zprvu péstovany
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v klasternich zahradach jako kuriozity. Brzy se vSak zjistilo, ze jejich palivé plody jsou
zajimavou a pomérné levnou nahradou za Cerny pept, ktery byl mimoradné drahou a luxusni
komoditou, ktera se musela dovazet z Indie. V piipadé chilli papri¢ek je kromé jejich palivosti
a chuti to byla zejména skuteCnost, ze je mohl péstovat prakticky kdokoliv jako letnicku
v mimém klimatu (DeWitt 2020). Ve Spanélsku se obecné prosadily spise sladké odriidy
paprik, které jsou dodnes péstovany ve velkém, napfiklad papriky subtypu Lamuyo (Garcia
Garcia & Garcia Garcia 2022), jejichz plody jsou syté ¢ervené barvy, maji kolem 300 g a jsou
dlouhé 15-20 cm a maji zhruba 10 cm v pruméru ¢i odridy typu 'Ramiro’, které jsou i u nas
velmi oblibené a bézne€ dostupné. Papriky 'Ramiro' jsou mimoradné sladké a S§tavnaté, maji
tenci sténu, plody dosahuji délky okolo 25-30 cm, §itky 4-5 cm a jsou dostupné v Cervené, zluté
& oranzové barvé. Kromé &erstvych sladkych paprik se ve Spanélsku pouziva zejména paprika
koteninova suSend, ktera se péstuje primarné v regionu Extremadura a sklizi se od zafi do
listopadu. Nasledné se susi, pfipadné udi na dubovém dreve, coz ji dodava typickou uzenou
prichut’. Jakmile jsou papriky ususené, tak se odstrani semena a stopky a pomalu se umele, aby
se zachovala vyrazna Gervena barva, ktera by pii vyssi teploté vybledla. Spané&lska paprika se
vyskytuje ve tfech variantach (DeWitt 2020). Prvni je pimenton dulce, tedy mleta sladka
paprika, ktera ma intenzivni chut' a mirné uzené aroma. Pouziva se ve Spanélském narodnim
pokrmu paella, v patatas bravas, ¢i k ochuceni uzenin typu chorizo a riznych typi masa.
Druhym typem je pimenton agridulce, coz je mleta paprika, ktera je sttedné paliva a ma velmi
bohatou chut’ a uzené aroma. Pouziva se zejména do omacek a dusenych pokrmi. Tretim typem
je pimenton picante, tedy mleta paliva paprika, ktera se vyrabi z riznych typt odrad dlouhych
Gervenych paprik. Spanélé ji radi pouZivaji tieba ke grilovanym mastim &i na restované
brambory (Kroeger 2020). Spanélska kofeninova paprika je vysoce kvalitnim produktem, ktery
ma i ochranou znamku pivodu (Denominacion de origen — D.O.), ktera se vztahuje na regiony
Extremadura a Murcia, kde je paprika dodnes vyrabéna staletimi provéfenou metodou
péstovani, uzeni a mleti. Nejpouzivanéj$i odridami pro susenou mletou papriku jsou odrudy
'Jaranda', 'Jariza', 'Jeromin' ¢i 'Bola’, které vynikaji tmavé Cervenou barvou (Zimmerman 2021).
Velmi oblibené jsou také Pimientos de Padron', coz je odriida ze severozapadniho Spanélska.
Tyto papricky jsou drobné, dlouhé asi 5 cm a maji protahly tvar. Casto se sklizi v technické
zralosti ve svétle ¢i tmave zelené barvé. Co se tyCe palivosti, tak dosahuji od 500 do 2500 SHU,
ale nékteré mohou byt 1 palivéjsi. Jsou typickym jidlem typu tapas, tedy drobného obcerstveni
¢i jednohubky, kdy se na panvi opékaji na olivovém oleji se Spetkou soli, nez se vytvori hnédé
puchytky na slupce (DeWitt 2020). V Portugalsku jsou zase oblibené papricky 'Peri-Peri', coz
je drobna odrida Capsicum frutescens s palivosti 50 000 — 100 000 SHU pfibuzna africkym
odridam z Angoly a Mosambiku. Historie této odridy saha az do pocatku 16. stoleti
k portugalskym moteplavcim jako byl Vasco da Gama, ktery obeplul mys Dobré nadéje v Jizni
Africe a jako prvni Evropan se dostal do Indie po mofi v roce 1498 (Fernandez-Armesto &
Campbell 2022). Tato odriida vynika kombinaci vyssi Stiplavosti a komplexni chuti. Portugalci
ji pouzivaji do oméacek, sals, nakladané ¢i na vyrobu omacek (Eardley 2021).
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3.4 Prehled domestikovanych druhi a jejich variet

3.4.1 Capsicum annuum L. var. annuum L.

Tento druh je nejvice peéstovanym druhem chilli papricek v celosvétovém méfitku.
Vyskytuje se v mnoha riznych habitatech diky svému Sirokému rozsifeni a je velmi dobfie
adaptovan 1 na horské oblasti (Ize ho nalézt od 0 az do 2600 m n. m.) (Barboza et al. 2022).
Pocet chromozomu je 2n = 2x = 24 (Pickersgill 1971; Moscone et al. 2007). Capsicum annuum
var. annuum je ekonomicky nejdilezitéjsim druhem rodu Capsicum. Plody maji Siroké vyuziti
v mezinarodni kuchyni ve velkém spektru mnoha riznych pokrml a vyrobku, zejména diky
svému aromatu, chuti, struktufe a urovni palivosti. Nékteré odrudy jsou pouzivany téz jako
okrasné rostliny diky svym barevnym listim a vzpfimenym plodim, napiiklad 'Bolivian
Rainbow' ¢i 'Chinese Multicolor' apod. (Barboza et al. 2022).

Maji téz nutricni vyznam a lécivé ucinky. Chilli papricky vykazuji preventivni a
terapeutické vlastnosti pro mnoho onemocnéni, jako jsou riazné typy rakoviny, revmatismus,
ztuhlé klouby, bronchitida, nachlazeni, kaSel, bolesti hlavy, artritida, srdeCni arytmie a
pouzivaji se také jako stomachikum. Maji téz antimikrobialni ucinky. Obsahuji mnozstvi
antioxidantu, vitaminy E, C a B-karoten, karotenoidy a xantofyly (Saleh et al. 2018).

Domestikovany taxon C. annuum var. annuum patii do vyvojové vétve Andean spolecné
s C. chinense, C. frutescens a C. galapagoense (Carrizo Garcia et al. 2016). Nejvetsi mnozstvi
odrtd, variet a hybridnich chilli papri¢ek patii k tomuto druhu. V dobg, kdy Spanélé dorazili
do Mexika, tak Aztékové jiz péstovali a vyvinuli desitky odrad chilli papricek z druhu C.
annuum. Tyto odrady byly pfedchidci mnoha desitek az stovek odrid v dnesnim Mexiku
(Bosland & Votava, 2012) a je tedy v ustfednim zajmu fady studii zabyvajicich se rozmanitosti,
genetikou 1 domestikaci (Pickersgill 2016; Acquadro et al. 2020). Vyzkumy ukazuji,
ze domestikace tohoto druhu zacala jiz v obdobi pred 6500 pf. n. 1. ve stfedni a vychodni Casti
Mexika (Kraft et al. 2014).

Mezi nejvyraznéjs§i znaky tohoto taxonu nalezi bylinny az ketfovity habitus, rostlina je
jednoleta az vytrvala, ma solitérni axilarni kvéty (vzacné dva nebo vice), velkou bilou (nebo
fialovou) korunu (do priméru témef 22 mm) a obvykle vytrvalé a visici plody, které jsou velmi
variabilni velikosti, tvarem, barvou a palivosti (Barboza et al. 2022). Charakteristické znaky
jsou vyobrazeny na nasledujicim obr. 2.
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Obrazek 2 - Capsicum annuum var. annuum A: kvétni pupen na pievislé stopce; B: kvét se spojenymi
prasniky; C: kv¢t se SestiCetnou korunou; D: kvét se sedmicetnou fialovou korunou; E: kvét s
peticetnou korunou a pre¢nivajicimi prasniky: F, H: zralé plody na previslych stopkach. Fotky od G. E.
Barboza a C. Carrico Garcia in: (Barboza et al. 2022).

Do tohoto druhu patii odrady jako 'Jalapefio', 'Poblano', 'Anaheim', 'Ancho', 'Bell Pepper’,
'Cayenne’, 'Serrano' a mnoho dalSich. V nasledujicim pfehledu vybereme ty nejzajimavéjsi a
nejrozsitenéjsi. Typy plodu se daji rozliSovat podle typického tvaru, ale také podle vyuziti, 1ze
je tfidit podle barvy plodd, urovné palivosti, aromatu ¢i chuti. Zahradnici a taxonomové maji
odlisny pfistup ke ¢lenéni rostlin. Taxonomové rozlisuji zpravidla jednotlivé druhy, maximalné
variety, zatimco zahradniky zajimaji i rozdily na nizSich taxonomickych kategoriich, nez je
druh. Lze tak rozli§ovat jednotlivé odrady, kultivary a typy plodd. Slechtitele & zahradniky
velmi zajimaji kvality jako jsou chut’ ¢i aroma, které pro taxonomy nejsou piili§ dulezité. Na
poddruhové trovni se tedy Clenénim chilli papri¢ek zabyvaji hlavné Slechtitelé a zahradnici.
(Bosland & Votava, 2012). Rozlisujeme vice nez 50 charakteristickych subtypl uvnitf druhu
Capsicum annuum var. annuum.

Prvnim znakem, podle kterého se jednotlivé odrady déli, je to, zda jsou palivé ¢i nepalivé.
Nepalivé odrady jsou Casto oznacovany jako sladké. Jde napiiklad o 'Bell Pepper', 'Pimiento’,
'Kapie' apod. Pak existuji odridy, které mohou byt palivé i nepalivé, jako 'Yellow Wax',
'Cherry', 'Jalapefio', 'New Mexican' a dalsi. Vzdy palivé jsou napfiklad 'Serrano', 'Cayenne’,
'Ancho', Pasilla’, 'Mirasol', 'de Arbol' nebo 'Piquin'.

Bell Pepper je ekonomicky nejdulezitéjsim subtypem a ma také nejvic odrad. V Severni
Americe jsou vice péstovany odrudy, které jsou kvadrovité zhruba 10 cm dlouhé a Siroké se
¢tvercovym pudorysem a plochou spodni stranou jako je napfiklad kultivar 'California Wonder',
zatimco v Evropé jsou typické spiSe protazené odrady typu 'La Muyo', které maji dvé az tii
komory na rozdil od 4 komor typickych pro americké kultivary. Bell Pepper jsou tlustosténné
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papriky, které mohou mit v technické zralosti barvu zelenou, fialovou, ¢i zlutobilou a
v botanické zralosti vyzravaji do Cervené, oranzové, zluté, ale i hnédé ¢i zelené. (Bosland &
Votava 2012).

'Pimiento' miva srdcovity tvar, tlusté stény, které jsou v technické zralosti zelené a
v botanické &ervené. Plody jsou nepalivé a jsou sladsi nez Bell Peppers. Casto se vyuZivaji ve
zpracovanych produktech, napiiklad v plnénych olivach ¢i v syrech, ale mohou byt
konzumovany i za syrova. (Bosland & Votava 2012).

"Yellow Wax' ma zluté plody v technické zralosti a oranzovo-Cervenou az ervenou barvu
s voskovym vzhledem v botanické zralosti. Delsi podobné odridy jsou znamé z Mad’arska jako
'Hungarian Wax' ¢i 'Banana pepper', maji asi 10 cm na délku a 4 cm na Sitku. Bézné jsou odridy
jako 'Sweet Banana', 'Giant Szegedi' ¢i 'Corbaci' (Bosland & Votava 2012).

'Cherry' maji drobné, kulaté ¢i lehce zplostélé plody, v technické zralosti jsou zelené,
v botanické cervené, ale 1 hnédé, zluté ¢i oranzové. Tvar pfipomina tfesefi. Mohou byt palivé 1
nepalivé v zavislosti na kultivaru. Casto se plni syrem a nakladaji (Bosland & Votava 2012).

Paprika je viceznacny termin, protoze v Evropé se jim rozumi subtyp plodu, a navic ve
Stiedni Evropé (Cesko, Slovensko, Mad’arsko) termin paprika oznaluje cely rod Capsicum.
Paprika ma téz vyuziti jako dulezita plodova zelenina zejména v evropské, ale také
severoafrické kuchyni. V USA se oproti tomu pod pojmem Paprika rozumi kotfeni intenzivné
Cervené barvy, které se vyrabi suSenim a mletim zpravidla nepalivych plodd paprik.
V mezinarodnim trhu s kofenim je Paprika vzdy nepaliva, v Madarsku & Spanélsku viak maze
byt téz paliva. Mezi zakladni typy Spanélské papriky patii dulce (sladka, bez palu), ocal ¢i
agridulce (,hotkosladka“ s mirnym palem) a picante (paliva). Nejvice mad’arské papriky se
produkuje v regionech Kalocsa a Szeged. V Mad’arsku je mnoho druhi papriky, od sladkych
az po velmi palivé. Mad’arsky typ papriky se produkuje téz na Balkané, zejména v Makedonii
a Bulharsku (Bosland & Votava 2012).

Odrady 'Ancho' a 'Mulato' jsou oznacenim pro jemné palivé Spicaté plody srdcovitého
tvaru s tenkou sténou. 'Anchos' jsou papri¢ky tmave zelené barvy v technické zralosti a Cervené,
stale oznaGované jako 'Anchos' nebo tmavé Eokoladové 'Mulatos' v botanické zralosti. Casto se
téZ muzeme setkat sterminem 'Poblanos', coz je odrida, ktera oznaCuje zelené papricky
'Anchos' péstované v oblasti Puebla v Mexiku. 'Anchos' jsou velmi oblibené v mexické kuchyni
jako chile rellenos (plnéné papriky). Papricky 'Anchos' jsou velice starobylou odridou, znamou
jiz z predkolumbovské éry, jsou pomérné variabilni, co se tyCe vzrustu, velikosti listll a barvy
plodi. Nejtypictéjsi jsou plody délky 8-15 cm konického, kuzelovitého, valcovitého c¢i
plochého tvaru. (Bosland & Votava 2012).

'Pasilla’ je dlouha, uzka papricka valcovitého tvaru, Casto byva zvinéna a ma kolem 15-

30 cm na délku a do od 3 do 5 cm na §itku, nezrala je tmavé zelena a v botanické zralosti ziskava
hnédou barvu. Zelené papric¢ky jsou v Mexiku ozna¢ovany jako 'Chilaca' a zralé suSené jako
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'Pasilla’, které jsou zakladni ingredienci typickych mexickych omacek typu mole (Bosland &
Votava 2012).

Odrada 'Cayenne' jsou papricky pojmenované podle mésta ¢i feky ve Francouzské
Guyang, v botanické zralosti jsou tmave Cervené a typicky zvrasnéné. Plody jsou dlouhé 13-25
cm a 1,2-2,5 cm $iroké. Mivaji zahnuty srpovity ¢i nepravidelny tvar a jsou znacné palivé (30
000-50 000 SHU). Jsou to jedny z nejznaméjSich papricek a péstuji se komeréné v Mexiku,
USA, Aftrice, Indii 1 Japonsku. V USA se Casto rozdrti soli do pasty a pouzivaji se na vyrobu
chilli omacek nebo se nasusi a umelou na prasek, ktery se prodava pod nazvem Red pepper.
(Bosland & Votava 2012).

'Chilhuacle' je vzacnéjsi odruda pochazejici z jizniho Mexika. Podle nazvu Ize usuzovat,
ze jde také o starobylou odriidu z pfedkolumbovské doby. Papricky 'Chilhuacle' maji rizny
tvar, nicmén¢ zpravidla délku 5-7,5 cm a Sitku 4-6 cm, jsou tedy zavalitéjsi. Maji tenkou sténu,
mohou pfipominat Bell peppers, ale zuzuji se do Spicky. Nezralé jsou zelené, v plné zralosti
pak zluté 'Chihuacles amarillos', ¢ervené 'Chilhuacles rojos', ale 1 ¢erné 'Chilhuacles negros'.
Pouzivaji se v mexické kuchyni k riznym typim omacek mole a jsou velmi oblibené v oblasti
Oaxaca v Mexiku (Bosland & Votava 2012).

'Mirasol', 'Guajillo' a 'Cascabel' jsou papricky velmi tenkosténné az pruhledné a
zpravidla vyuzivané jako susené. Nazev mirasol znamena ve Spanélstiné , hledici na Slunce®,
tyto papricky maji vzptimené lehce zakiivené plody, jsou dlouhé 7-10 cm a Siroké 1-2 cm.
'Guajillo' maji vyraznou vinové Cervenou barvu v suSeném stavu, dlouhé jsou kolem 11 cm a
Siroké 2.5 cm. Papricky 'Cascabel' se tvarem podobaji odridé 'Cherry', ale na rozdil od ni maji
tenké stény. Pouzivaji se rovnéz nejCastéji susené a diky tenkym sténam typicky chrasti, coz
jim dalo jejich nazev, cascabel totiz znamena ve $panéliting , chrastit“. Cerstvé plody jsou
cervené lesklé a mahagonové barvy v suSeném stavu (Bosland & Votava 2012).

'De Arbol' jsou papricky dlouhé 5-8 cm a Siroké 0.5-1 cm. Svij nazev ziskaly od
typického habitu rostliny, ktery je stromovity. Nikoliv vSak vyskou, ta je zpravidla 60-150 cm,
ale typickym vétvenim a vzhledem. V Mexiku je 1ze nalézt také pod nazvy 'Pico De Pajaro’
tedy ,,ptaci zobak® ¢i 'Cola De Rata', coz znamna , krysi ocas®, jde tedy o zna¢né tizké papricky.
(Bosland & Votava 2012).
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Aji Amarilio Mirasol Santaka

Paprika
(Hungarian)

Pimento
New Mexican

Habanero

Pasllla (C. chinense)
Cayenne

Paprika
{Spanish/Moroccan)

Wax Jalapefio Serrano  Tabasco
(C. frutescens)

Obrazek 3 — Typicke subtypy a odrady Capsicum annuum var. annuum in (Bosland & Votava 2012).

'Jalapefios' jsou jednoznacné jednou znejznaméjSich odrid a zaroven typickym
subtypem chilli papricek. Nazev je odvozen od mexického mésta Xalapa, ve staté Veracruz,
kde byly poprvé objeveny na mistnim trhu a jejich péstovani se v oblasti rychle rozsifilo.
V soucasnosti se v Mexiku péstuji na 16 tisicich hektarech zejména ve statech Veracruz,
Oaxaca ¢1 Chihuahua. V USA se péstuji zeyména v Texasu a Novém Mexiku na plose pres 2
tisice hektara (DeWitt 2020). Dnes jsou tyto papri¢ky velice oblibené po celém svéte a patii
mezi nejoblibengjsi zejména jako nakladané. Asi 60 % produkce se zpracovava, naklada,
pouziva na vyrobu sals ¢i omacek Vyuzivaji se také v suSeném stavu a vyrabéji se z nich zelené
¢i Cervené chilli vlocky. Dalsich 20 % se vyuziva Cerstvych a 20 % se udi. V USA je velmi
popularni uzeni téchto papricek a takto zpracované je zname pod pojmem chipotle. DalSim
vyuzitim jsou rizné druhy Cerstvych sals jako napiiklad avokadové guacamole, pouzivaji se ke
kukufiénym nachos ¢i k vyrobé chilli omacek (DeWitt 2020). Palivost byva zpravidla nizsi, od
2,500 do 10 000 SHU (Maguire 2015; DeWitt 2020). Existuji vSak i mén¢ palivé nebo zcela
nepalivé odrady. V poslednich letech byly vyslechtény téz odridy vyrazn€ palivejsi. 'Jalapenos'
jsou tlustosténné papricky konického tvaru, které jsou nezralé tmavé zelené a zralé nejCastéji
Cervené (Bosland & Votava 2012), existuji ale i Zluté, hnédé ¢i oranzové odrady. Na Chile
Pepper Institute byly vyslechtény napfiklad znamé odridy Numex Lemon Spice', "Numex
Orange Spice' a 'Numex Pumpkin Spice'. Tyto nové odrudy 'Jalapefios' jsou barevnéjsi a
palivéjsi, a tak dobfe reaguji na soucasné pozadavky trhu. Odridy zeleniny, které maji vice
pestré barvy jsou pro konzumenty zajimavéjsi a jsou ochotni a né zaplatit farmaiim i vyssi
cenu. 'Numex Lemon Spice' a "Numex Pumpkin Spice' dosahuji palu kolem 25 000 SHU a
'Numex Orange Spice' dokonce az 80 000 SHU. Barevné odridy 'Jalapefios' jsou vitanym
ozivenim pro zpracované nakladané produkty (Coon & Bosland 2015). Dalsi zajimavou
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odriidou je 'Jalapefio NuMex Pifiata', ktera napiiklad zraje z pivodné svétle zelené barvy pres
zlutou, oranzovou az do Cervena. Ma také vySsi palivost (40 000-50 000 SHU) nez bézné
odrady 'Jalapefios' (Votava et al. 2000). Typickym rysem pro 'Jalapefios' je, ze povrch slupky
muze byt zvrasnény, sitovany az korkovity. Nejvice je to patrné o odrudy 'Jalapefio Farmer’s',
kde korkovitost na slupce témér piekryva barvu plodu (Kilpinen 2021a). V Mexiku je to velmi
oblibeny rys, zatimco v USA jsou popularngjsi spise hladké formy (Bosland & Votava 2012).

'Piment d’Espelette' je odriida z jihu Francie z vesnice Espelette, ktera je typicka téz pro
autonomni region Baskicka na severu Spanélska. Poprvé se zde tyto papriky objevily jiz roku
1523 spolecné s kukufici. Francouzi ji od sedmnactého stoleti pfidavaji do cokolady. Baskové
ji zase o stoleti pozd¢ji zacali vyuzivat pii vyrobé Sunky, klobas, ptidavat do pastiky ¢i kofenit
s ni morské plody. 'Piment d’Espelette' je jemné paliva odruda s citrusovym a lehce uzenym
aroma, ktera ma palivost 500-4000 SHU. Plody jsou konické, lehce zahnuté, zraji do temné
rudé barvy a dosahuji 15-17 cm na délku. Maji ochranou znamku ptivodu (Appellation d’origine
contrdlée — AOC), podobné jako Sumivé vino z Champagne (DeWitt 2020).

'Serrano' je odriida pochazejici z horskych oblasti Mexika severné od mést Puebla (které
je znamé téz paprickami 'Poblanos' a 'Hildago'. Ve §panélstiné znamena serrano ,horsky”.
Plody jsou valcovité, 5-10 cm dlouhé a 1 cm S§iroké, maji stfedné€ tlustou sténu a jsou bez
korkovitosti. Nezralé papricky jsou svétle ¢i tmave zelené a zraji do Cervené, hnédé, oranzové
¢i zluté barvy. Palivost je vyssi nez u 'Jalapefios', papricky mivaji 10 000-25 000 SHU (Maguire
2015). V Mexiku jsou velice oblibené pro pripravu pokrmu pico de gallo, coz je typ salsy.
(Bosland & Votava 2012; DeWitt 2020).

New Mexican, Casto téz oznaCovany jako 'Anaheim' podle stejnojmenné odrady, je
subtyp papriky, ktery je typicky oblast Nového Mexika, kde §lechtitelé z New Mexico State
University selektovali a vylepsovali lokalni odrudy papricek péstovanych hispanskymi
obyvateli z oblasti Las Cruces. Odruda 'Anaheim' je velmi oblibena zejména v Kalifornii a
dostala jméno podle tohoto mésta, kde se zacala intenzivné péstovat (Bosland & Votava 2012).
Papriky jsou dlouhé kolem 16 cm a 6 cm S§iroké. VétSinou se sklizi v technické zralosti, kdy
jsou svétle zelené a piipominaji svou barvou odrudu jablek Malus domestica 'Granny Smith'.
Chut ma téz jablecné tony spolené se zelenymi paprikami subtypu Bell Peppers (Presilla
2017). Pokud jsou sklizeny v Cervené barveé botanické zralosti, pak se vyuzivaji predevsim pro
suseni a melou se na prasek. Vsechny papriky patiici do subtypu New Mexican maji svuj
geneticky zaklad na New Mexico State University (Bosland & Votava 2012).

'Santaka', 'Hontaka' a 'Takanotsume' jsou odrudy papriky péstované v Japonsku. Plody
jsou 7 cm dlouhé, pouze 0,7 cm Siroké a rostou v trsech podobné jako odriida 'Mirasol'. Papricky
jsou znacné palivé, jejich pal ma rychly nastup, ale také rychle ustupuje. Pouzivaji se nejcastéji
v susené formé jako koteni (Bosland & Votava 2012).

Do druhu Capsicum annuum var. annuum patii také cela fada okrasnych odrad chilli

papricek, jejichz péstovani je oblibené v Evropé i v USA (Stommel & Bosland 2006; DeWitt
2020). Okrasné papricky jsou specifickou skupinou paprik. Péstuji se pro své zafiveé barevné
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plody nejcastéji Cervené, oranzove, zluté Ci fialové barvy. Zejména v USA jsou jiz oblibené
odrldy 'Christmas Lights', které maji kompaktni habitus, vysku zpravidla do 40 cm, lesklé a
lysé listy, fialové 'Christmas Lights Blue/Red' a 'Christmas Lights Blue/Orange' ¢i bilé
'Christmas Lights Yellow/Red' a 'Christmas Lights Yellow/Orange' kvéty v zavislosti na
konkrétnim kultivaru, plody zraji od fialové do ¢ervené €i oranzové, respektive od svétle zluté
do Cervené ¢i oranzové (Stommel et al. 2018). Okrasné papricky mohou vynikat také tim, ze
maji celou paletu nékdy az péti barev soucasné, podle toho, jak jednotlivé plody dozravaji
(DeWitt 2020). Jiz pied 50 lety patiily chilli papricky vedle PrySce nadherného (Euphorbia
pulcherrima), rostliny znamé téz jako vdanocni hvézda, k nejoblibenéjsim vanocnim darkim
mezi rostlinami. Velice dekorativni jsou rostliny s tmavymi fialovo-Cernymi listy, které maji
charakteristickou barvu diky zna¢nému mnozstvi antokyant. Pravé takové kultivary okrasnych
chilli papri¢ek jsou dnes velmi zadané. Jednou z nejznaméjSich je odruda 'Black Pearl’,
mimotradne dekorativni svymi Cerno-fialovymi lesklymi listy. Habitus je kompaktni, vyska
kolem 35 cm, plody zraji v trsech z Cernofialové do syté Cervené barvy a pusobi velmi
kontrastné vaéi listdm (Stommel & Griesbach 2005). Starobylou dekorativni odridou
pestovanou jiz po staleti v Bolivii je 'Bolivian Rainbow', ktera ma fialové kvéty a plody
kuzelovitého tvaru zrajici od fialové pres zlutou, oranzovou do Cervené barvy a Casto se
vyskytujici na rostliné soucasné. Maji slusnou palivost az 30 000 SHU (Kilpinen 2022a).
V Chile Pepper Institute na New Mexico State University byla vySlechténa cela fada okrasnych
druhti papricek. Jednémi z nejzajimavéjSich jsou odridy 'Numex Centennial' a "Numex
Twilight' (Kilpinen 2018), plody jsou fialové a zraji opét do zluté, oranzové az Cervené barvy.
'Numex Twilight' ma bilé kvéty a zelené listy s palivosti 50 000 SHU, zatimco "Numex
Centennial' ma fialové kvéty 1 listy s palivosti mnohem nizsi kolem 5 000 SHU (Bosland et al.
1994). Velice zajimavou okrasnou odradou je 'Black Cobra', papricka pochazejici z Venezuely
o palivosti az 40 000 SHU, barva plodu se méni od zelené pres Cernou do Cervené. Zajimavosti
u této odrady je to, ze jak stonek, tak i listy jsou husté plstnaté pokryté stiibrnymi trichomy,
coz je u druhu C. annuum velmi neobvyklé (Bray 2021a). Ac¢koliv plody okrasnych odrad jsou
také jedlé, tak se primarné péstuji kvali neobvyklym tvarim plodt, hustému habitu a okrasnym
razné barevnym c¢asto zihanym ¢i panasovanym listim. Snadno se mnozi, maji pomérné
kratkou vegetacni dobu a jsou odolné suchu a horku. Chutové nejsou tolik vyrazné jako jiné
odridy (Bosland & Votava 2012).
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Obrazek 4 — Capsicum annuum var. annuum Obrazek 5 — Capsicum annuum var. annuum
'Black Pearl' in (Stommel & Griesbach 2005). 'Bolivian Rainbow' in (Kilpinen 2022a).

Obrazek 6 — Capsiéum annuum var. annuum
Numex Twilight' in (Kilpinen 2018).

'Black Cobra' in (Bray 2021a).

3.4.2 Capsicum annuum L. var. glabriusculum (Dunal) Heiser & Pickersgill

Capsicum annuum var. gabriusculum je nejrozSifenéjSim druhem zrodu Capsicum,
vyskytuje se od jiznich ¢asti USA az po severni Bolivii a severni Brazilii. Nejcastéjsi je
v Mexiku, Stfedni Americe, v Karibiku, Kolumbii a Venezuele. Nachazime jej v Sirokém
spektru habitatt jako jsou tropické listnaté, polostalezelené a stalezelené lesy, subtropické lesy
nebo 1 trnité kioviny. Roste od tirovné mote az po horské oblasti 2500 m n. m. Lze jej nalézt
podél cest, na bfezich potokd, na loukach, jako plevel na pastvinach ¢i na okrajich
obhospodatovanych poli (Barboza et al. 2022). Pocet chromozomi je 2n = 2x = 24 (Pickersgill
1971; Moscone et al. 2007). V jiznich statech USA, jako je Texas, Nové Mexiko Ci Arizona, se
C. annuum var. glabriusculum vyskytuje Casto na velmi suchych lokalitach v podrostu strom,
dobfe se jim dafi na lokalitach s nékterymi druhy stromu z Celedi Fabaceae, které jsou schopné
diky své symbidze s hlizkovymi bakteriemi fixovat vzdusny dusik, ktery pak papri¢ky vyuzivaji
ke svému rustu (DeWitt 2020). Na nasledujicim obr. 8 je schematicky znazornéno rozsifeni
tohoto taxonu v oblastech Stiedni a Jizni Ameriky.

40



Capsicum annuum var. glabriusculum je znam nejvice pod nazvem 'Chiltepin' nebo
'Chilipequin' v Mexiku a Stfedni Americe nebo jako 'Bird pepper' v USA a v Karibiku. Tato
oznaceni lze povazovat i za odrady. Patii do vyvojové vétve Annuum (Carrizo Garcia et al.
2016). Predpoklada se, ze 'Chiltepin' je nejblizsi ranym divokym formam chilli papricek, které
rostly v Bolivii a jizni Brazilii pred pfichodem Evropant do Nového svéta (DeWitt 2020). Je
to vytrvala bylina az polokef nej¢asté&ji 1,5-2 m vysoky, velice vétveny s dichotickym vétvenim.
Listy jsou tmave zelené na rubu a svétle zelené na lici, lysé az husté chlupaté na obou stranach.
Kvét je péticetny, koruna cela bila az témer svétle zlutd, ojedinéle zeleno-bila. Je povazovan za
divokého predka hojné péstovaného druhu C. annuum var. annuum, od kterého se odliSuje
kieh¢im stonkem, rozlozit€j$im habitem, velmi drobnymi kvéty s kratkymi nitkami a malymi
kulovitymi az elipsoidnimi ¢erveno-oranzovymi az Cervenymi plody (Barboza et al. 2022).
Jejich plody mivaji kolem 2 cm na délku a 1 cm na Sitku. Termin 'Tepin' oznacuje odriidu s
kulatymi plody, zatimco 'Pequin' odrudy se spiSe ovalnymi. Zelené plody se nakladaji, Cervené
vyzralé se susi. Papricky oznacované jako '"Tepin' a 'Pequin' jsou polodomestikované (Bosland
& Votava 2012). Je zajimavé, ze ackoliv obvykla velikost rostliny je kolem 1,5 m, tak jsou
znami 1 jedinci, ktefi dosahli az 3 metri a rostouci i 25-30 let. Jsou téZ odoln€jsi nizkym
teplotam, kdy jim opadaji listy, ale poté opét obrazi. Takové rostliny pak maji zdievnatély
stonek s primérem i 5 cm. Domorodi obyvatel€ si velmi ceni tyto staré divoce rostouci rostliny
a staraji se o n€, kazdorocné pak sklizi velké mnozstvi jejich plodu, které susi na slunci a
pouzivaji je jako kofeni do v§ech moznych pokrmi (DeWitt 2020).

Domestikované formy plodi papricek 'Pequin' byvaji podlouhlejsi. Papricky 'Chiltepin'
jsou velice cenéné v Mexiku, jsou velmi drobné, spiSe kulovité a maji znacnou palivost az
100 000 SHU a patfi tedy k t€m nejpalivejsim v ramci druhu Capsicum annuum. Etymologicky
nazev 'Chiltepin' pochazi ze aztéckého jazyka nahuatl a dal by se prelozit jako ,,blesi chilli“ coz
muze byt narazkou na jejich ostrou Stiplavost. Existuje vice variant tohoto nazvu jako
Chiltecpin, Spané€lska varianta Chiltepin ¢ anglicka Chillipiquin, pouzivana v Texasu (DeWitt
2020). Dalsi obr. 9 ukazuje charakteristické znaky C. annuum var. glabriusculum.
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Obrazek 9 — Capsicum annuum var. glabriusculum

A: vegetacni vrchol; B: kvétni pupen na ohnuté stopce; C-F: kvéty s riznymi vybarvenimi koruny, tyCinek a
prasnikii; G: nezralé plody; H: zralé a nezralé plody. Fotky od G. E. Barboza, Carrizo Garcia a Leiva Gonzalez in:
(Barboza et al. 2022)

3.4.3 Capsicum chinense Jacq.

Ackoliv latinské druhové jméno chinense naznacuje, Ze by snad ptivod tohoto druhu mohl
byt pravé v Cing, neni tomu tak. Holandsky botanik a taxonom Nikolaus Joseph von Jacquin
pojmenoval v roce 1776 tento druh Capsicum chinense, protoze se myln€é domnival, ze odtud
skutecné pochazi (Jacquin 1776). Vedly ho k tomu dva divody, zaprvé ziskal semena tohoto
druhu pravé z Asie a za druhé byl tento druh v Cing, potaZmo ve znalné Gasti Asie velmi
rozsifen a mistni jej povazovali za samoziejmou soucast svého kulturniho dédictvi (Bosland
1996, Eshbaugh 2012). Toto presvédceni v jisté mife pfetrvava na mnoha mistech dodnes
(Perry 2007). Capsicum chinense je druhym domestikovanym druhem, ktery nalezi do
vyvojové vétve Annuum (Carrizo Garcia et al. 2016). Uvadi se, ze divoké formy tohoto druhu
pochézeji pravdépodobné ze severni a stfedni Amazonie, kde v nizinach v povodi feky
Amazonky doslo poprvé k jejich domestikaci (Pickersgill 1971; Eshbaugh 1993). Dalsi studie
dochazi k zavéru, ze C. chinense se mohlo ptivodné vyskytovat také v povodi feky Orinoko ve
Venezuele ¢i ve vychodni Brazilii (Pickersgill 1984). Vsechny tyto klasické studie
predpokladaly, ze k domestikaci C. chinense doslo v nizinach Amazonie pii dolnim toku feky
Amazonky, nicméné nékteré nejnovéjsi genetické analyzy vzorkd C. chinense naptiklad
z Karibiku ukazuji, ze populace ve Stfedni Americe mohou pochézet z divokych forem, které
se pravdépodobné vyskytovaly pfi hornim toku feky Amazonky, tedy kolem mensSich fek
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pramenicich v severnim Peru, severovychodni Brazilii a ¢astech Kolumbie ¢i Ekvadoru, které
se poté vlévaji do Amazonky (Moses et al. 2014). Pfesny puvod divoké formy C. chinense tedy
neni zcela jasny, nicméné vét§ina dostupnych praci se kloni knazoru, ze jako
nejpravdépodobnéjsi oblast pivodu mizeme povazovat povodi feky Amazonky (DeWitt 2020;
Barboza et al. 2022). I v dnesni dob¢ se vyskytuji divoké populace, ale je pomérné obtizné je
objevit, nejCast€ji se s nimi mizeme setkat v oblasti Roraima na severu Brazilie (Clement et al.
2010; Perry 2012; Barboza et al. 2022). Obr. 10 mapuje rozsifeni tohotu druhu v pfirod¢.

o

Obrazek 10 — Geografické rozsiteni Capsicum chinense in: (Barboza et al. 2022).

Rostliny tohoto druhu se vyznacuji nizkym vzpfimenym habitem. Stonky mohou obc¢as
dfevnatét. Listy jsou zpravidla lysé, tmaveé zelené na svrchni strané a svétlej§i na té spodni.
V rozvétveni nodi nasazuje 2-4 kvéty, kvétni stopky mohou byt vzpiimené, ohnuté v ostrém
uhlu ¢i previsajici. Koruna je 5-6 Cetna, matné bila ¢i zelenobila, obcas s fialovymi skvrnami.
Plody jsou velmi variabilni, co se tyCe tvaru, velikosti i barvy. Diskovity kalich s vyraznym
prstencovym zizenim je nejnapadnéjSim a nejkonzistentnéj§im znakem C. chinense.
Nejcastéjsimi tvary plodd jsou podlouhlé, zvonkovité ¢i kvadrovité. Pievazujici barvy jsou
cervena, oranzova a zluta, ale objevuji se 1 bila, Zlutooranzova, Cernad ¢i hnéda. Vzhledem
k dlouhé historii péstovani tohoto druhu existuje dnes velmi Siroka Skala raznych odrad
vzniklych diky aktivnimu S$lechténi, odliSnym péstitelskym metodam ¢i prizpasobeni se
zivotnimu prostiedi. Zaroven tu existuje dlouha doba historické a geografické izolace
jednotlivych subpopulaci (Barboza et al. 2022). Dal§im vyraznym znakem nékterych odrad
Capsicum chinense, zejména u 'Habaiieros', je typické ovocné aroma s tony exotického ovoce
jako jsou citrusy, mango €i ananas, ale i broskve nebo merutiky (Garruti et al. 2013). Capsicum
chinense ma 1éCivé, okrasné 1 kuchyrniské vyuziti. Domorodé komunity a venkovské
obyvatelstvo na mnoha mistech jak ve Stredni ¢i Jizni Americe, ale 1 v Asii dlouhodobég péstuji
tento druh a vyuzivaji jeho plody jak syrové, tak tepelné upravené ¢i jako koteni. Plody, které
jsou Casto masité jsou cenéné jak pro svoje aroma, které je sladce ovocné a zaroven velmi
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palcivé a je vybornym doplitkem mnoha omacek ¢i riznych typu sals (Basu & De 2003). Na
nasledujicim obr. 11 vidime charakteristické znaky C. chinense.

Obrazek 11 — Capsicum chinense

A habitus rostliny; B: kvétni pupeny; C: kvétni stopka ohnutd v ostrém tihlu; D-E: kvét; F: nezraly plod; G:
stopka plodu; H: zraly plod; I-J: pievislé kvétni stopky v rozvétveni nodii; K-M: plody v riznych fazich zralosti.
Fotky od L. Bianchetti a G. E. Barboza in: (Barboza et al. 2022).

Capsicum chinense se dnes komeréné péstuje v USA (Bosland & Votava 2000),
v Mexiku zejména v oblasti Yucatan ¢i v Karibiku (Gonzalez Estrada et al. 2010; Loépez
Castilla et al. 2019). Rozsifené je péstovani také ve Stfedni a Jizni Americe, kde obCas také
nékdy zplanuje (Eshbaugh 1983; Andrews 1993). Péstovani C. chinense bylo introdukovano
téz do Evropy, Afriky ¢i Asie (Eshbaugh 1983, Andrews 1993). V Asii je velmi populéarni
v Cing, Japonsku, na Taiwanu & v Indii (De 2003; Meghvansi et al. 2010). Mezi nejznaméjsi
odrudy patii 'Habafieros' ¢i 'Scotch Bonnet' nebo mnohé druhy superhoti jako 'Carolina Reaper',
'Bhut Jolokia' ¢i 'Trinidad Scorpion Moruga'.
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V dnesni dobé existuji stovky odrud nalezejicich pod druh Capsicum chinense, protoze
odridy tohoto druhu dosahuji té nejvyssi palivosti. Jesté v devadesatych letech dosahovaly
nejpalivejsi papricky maximalni palivosti v rozmezi 100 000-300 000 SHU, coz byla palivost
klasickych odrid 'Habafieros'. Nejpalivejsi odridou v ramci 'Habafieros' je 'Habafero Red
Savina' dosahujici palivosti 577 00 SHU kterou vyslechtil Frank Garcia v roce 1994 (Livsey
2021). Od té doby se roztocila spirala soutézeni, kdy se péstitelé z celého svéta zacali predhanét,
aby vySlechtili tu nejpalivejsi chilli papri¢ku. V roce 2007 indicka odrida 'Bhut Jolokia' jako
prvni pfekonala magickou hranici 1 000 000 SHU (Bosland & Baral 2007). Za zminku stoji téz
"Trinidad Scorpion Butch Taylor' z Australie s palivosti 1 463 700 SHU z roku 2011. Pokofeni
hranice palivosti 2 000 000 SHU na sebe vSak nedalo dlouho cekat, protoze jiz nasledujiciho
roku bylo v Chile Pepper Institute v Novém Mexiku pod vedenim Paula Boslanda prohlasena
ze nejpalivejsi papricku na sveté odruda 'Trinidad Scorpion Moruga', jejiz palivost se zastavila
pravé az tésné nad 2 000 000 SHU, konkrétné na 2 009 231 SHU. Tato papricka pochazi
z vesnice Moruga u karibského ostrovniho statu Trinidad a Tobago (Bosland et al. 2012).
V soucasnosti stale nejpalivéjsi paprickou je odrida 'Carolina Reaper', kterou vyslechtil Ed
Currie v Rock Hill v americkém staté South Carolina v roce 2017. Tato odrida je dnes oficialné
zapsana v Guinnessoveé knize rekordi jako nejpalivéjsi odrida na svéte s palem presahujicim
2 200 000 SHU (Mufioz-Ramirez et al. 2018).

Zde je nutné poznamenat jednu véc, palivost chilli papricek je ovlivnéna geneticky, a to
dvéma faktory, zaprvé pomoci heter6zniho efektu, kdy kiizenim geneticky vzdalenych odrud,
které pochazeji tfeba z Karibiku nebo Indie, mtizeme dosahovat mnohem vyssich palivosti nez
u parentalni generace. Za druhé je palivost ovlivnéna mutacemi, které hraly pravdépodobné tu
nejvetsi roli pfi vzniku mnoha novych odriid superhoti (Mufioz-Ramirez et al. 2018; DeWitt
2020). Jiz od prvnich obdobi domestikace si lidé vybirali ty rostliny, které vykazovaly néjaké
nové zajimavéjsi kvality nez jejich predchozi generace a ty poté zamérmné mnozili. Témito
kvalitami mohly byt v pfipadé paprik naptiklad tloustka stény plodu, lepsi chut’, zajimava barva
Ci tfeba prave palivost. Tou nejvice cenénou kvalitou u plodi chilli papricek byla pravé palivost
zpusobena mnozstvim kapsaicinu. V roce 2015 byla objevena mutace, ktera mimoradné
zvySovala aroven palivosti u papricek péstovanych v Trinidadu a Tobagu. Tuto mutaci
zkoumali na Chile Pepper Institute v New Mexico pod vedenim Paula Boslanda a bylo zji§téno,
ze zatimco u mén¢ palivych odrid se kapsaicin vyskytoval pouze na placenté, tedy ¢asti plodu
papriky, kam jsou pfipojena seminka, tak u superhott byl pfitomny ve vSech ¢astech perikarpu
plodu. Tuto charakteristiku nebylo nikdy dfive mozné pozorovat u divoce rostoucich chilli
papricek. Superhoty tak maji k dispozici mnohem vétsi povrch, a proto mohou byt tak palivé
(Bosland et al. 2015; DeWitt 2020). Zaroven je tieba fict, ze rozliSujeme jednak maximalni
palivost jednotlivych plodd, kde dvé nejpalivéjsi odrady chilli papricek jiz presahuji hranici 2
miliond SHU, konkrétné tedy 'Trinidad Scorpion Moruga' a 'Carolina Reaper', a jednak
prumérnou palivost plodi, ktera je o néco nizsi. V pripadé TSM se uvadi 1 200 000 SHU a
v ptipadé 'Carolina Reaper' pak 1 600 000 SHU (Havlikova & Wittenberg Gasparova 2019;
DeWitt 2020). Nicméné jak na hodnoty maximalni, tak pramérné palivosti, maji velky vliv i
podminky vné&jsiho prostiedi a lokalita, ve které jsou dané rostliny péstovany. Nejvétsi efekt na
vysledné hodnoty palivosti pak maji hlavné teplota a vlhkost. Proto v jiném srovnani pfi
pestovani v New Mexico se nejpalivejsi papricka svéta umistila az druha, protoze byla
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naméfena prumérna palivost 1410000 SHU u 'TSM', zatimco pouze 1340 000 SHU u
'Carolina Reaper'. Produkce kapsaicinoidu je tak dle nejnovéjSich vyzkumi ovlivnéna mnoha
faktory a to svétlem, salinitou vody, vlhkosti, fazi rastu, teplotnim stresem nebo mnozstvim
COz v pestebnich podminkach. Podobné ma vliv také lokalita, ktera mtze byt aridni, horka a
sucha nebo chladnéjsi, naptiklad ptimorska (Lozada et al. 2021). V naprosto idealnich
podminkach bylo dokonce pii péstovani na poloostrové Yucatan v Mexiku, ktery je mj.
povazovan za centrum genetické diverzity 'Habaifieros', naméfeno mnohem vyssich hodnot u
vSech tii péstovanych superhoti — 'Carolina Reaper', 'Trinidad Scorpion Moruga' i 'Bhut
Jolokia'. Pfi testu palivosti dosahla 'Bhut Jolokia' 1 938 089 SHU, tedy témér 2x tolik, nez je
bézné. Odrida 'Trinidad Scorpion Moruga' dosahovala hodnot 2 368 534 a nejpalivéjsi odrada
na svété 'Carolina Reaper' dokonce pokofila tfimilionovou hranici s ohromujicimi 3 006 330
SHU. U vsech tii odrid tedy doslo k vyraznému narastu palivosti, konkrétné o 48% u 'Bhut
Jolokia', 0 15% u 'TSM' a u 'Carolina Reaper' 0 27% nartst oproti hodnotam oficialn€ uvedenym
v Guinnessové knize rekordu.

'Habafieros' jsou celosvétoveé ziejmé€ nejznaméjSim subtypem i odridou Capsicum
chinense, existuji desitky odrid papricek 'Habaiieros'. Termin 'Habafiero' je odvozen od mésta
Havana, coz je hlavni mésto na Kubé (Bosland & Coon 2015a). V Karibiku a Mexiku jsou tyto
papricky mimofadné popularni a Mexiko je také jejich nejvétSim svétovym producentem.
Komer¢né se hojné produkuje také v Kostarice, Belizi, Guatemale ¢i USA. Plody jsou zpravidla
kolem 5-6 cm dlouhé a 2,5-3 cm Siroké, maji nejCastéji Cervenou, oranzovou a zlutou barvu,
ale existuji i bilé, broskvové, cerné ¢i hnédé (Bosland & Votava 2012; Maguire 2015). Mexicky
poloostrov Yucatan je znam jako centrum genetické diverzity 'Habafieros', které patfily az do
devadesatych let minulého stoleti k nejpalivéj§im odridam na svété. Kromé mimoradné
specifické Stiplavosti vynikaji také chuti a ovocnym aroma. Mexiko je jednim z center
domestikace rodu Capsicum a je zaroven mistem, kde mizeme nalézt nejvétsi rozmanitost
odrid chilli papricek. Pro péstovani chilli jsou zde idealni pidni i klimatické podminky.
Ackoliv se bézna palivost riznych odriid 'Habafieros' pohybuje v rozmezi 100 000-450 000
SHU (s vyjimkou 'Habafiero Red Savina', které se blizi 600 000), tak pfi péstovani na Yucatanu
dosahuje od 400 000 az do témér 900 000 SHU. Je to dano prave idealnimi podminkami a
kombinaci mnoha faktori, jak jiz bylo fecCeno vysSe (Mufioz-Ramirez et al. 2018). Prestoze si
vétSinou 'Habafieros' spojujeme s intenzivnim palem, tak existuji téz odrady, které jsou
prakticky bez palu a jejich ovocné aroma si tak mohou vychutnat i lidé, ktefi palivym odradam
prilis neholduji. Na New Mexico State University byly vyslechtény odridy 'NuMex Suave Red'
a 'NuMex Suave Orange', u kterych bylo naméteno pouze zbytkova palivost okolo 300-700
SHU, coz je prakticky zanedbatelné. Jsou tedy fadoveé méne palivé nez bézné odrudy 'Habafiero
Red', 'Habafiero Orange' ¢i 'Habafiero Yellow', které vSak svou chuti, vzhledem 1 velikosti
pfipominaji (Votava & Bosland 2004). Pred nékolika lety byla vyslechténa nova odrida, ktera
je zcela bez palu. Jedna se o NuMex Trick-or-Treat'. Tato Odriida velmi pfipomina 'Habafiero
Orange', ze kterého také byla vyslechténa kiiZzenim se zcela nepalivou odrudou C. chinense
(Bosland & Coon 2015b). V poslednich letech jsou velmi popularni odridy hnédé barvy
oznacované jako 'Habafieros Chocolate'. Barva pfipominajici ¢okoladu je pro konzumenty
velmi lakava, zaroven tyto plody maji kromé velmi sladké a plné chuti bézné pro klasické
'Habaiieros' také tony koutrové ¢i uzené (Maguire 2015).
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'Scotch Bonnet' je odriida velmi popularni v Karibiku, extenzivné se péstuje zejména na
Jamajce. Oblibena a Casto péstovana je vSak také na Haiti, v Portoriku, na Bahamach,
v Trinidadu, na Barbadosu, v Guyané, Surinamu, Haiti ¢i v Grenadé (Bosland & Votava 2012;
Hultquist 2013c¢). Nazev této odrudy je odvozen od typické skotské pokryvky hlavy. Palivost
se pohybuje na podobnych hodnotach jako u béznych odrid 'Habaferos', tedy zhruba od
100 000 do 350 000 SHU. Velikosti i vyuzitim jsou tyto odridy obdobné. NejcCaste&ji péstované
jsou 'Scotch Bonnet Yellow' a 'Scotch Bonnet Red', ale 1ze nalézt 1 bilé, oranzové ¢i hnédé
odridy (Maguire 2015). Tyto papri¢ky jsou nezbytnou soucasti vyhlasené karibské smesi
koteni Jamaican Jerk, kterd se pouziva zejména na grilovana masa ¢i ryby. Lze vysledovat
urcCity trend, kdy Spanélsky hovofici obyvatelstvo dava prednost paprickam 'Habaifieros',
zatimco anglicky mluvici ma v oblibé odridy 'Scotch Bonnet'. Kdyz Kolumbus poprvé doplul
ke Karibskym ostroviim v roce 1492, je dosti mozné, ze jedna z odrid, na které zde narazil
byla prave 'Scotch Bonnet' Ci n€jaka ji pribuzna nebo jeji predchudce (DeWitt 2020).

'Bhut Jolokia' jako prvni prekonala magickou hranici 1 000 000 SHU. Jedna se o odriidu
vySlechténou v oblasti Assam v Indii lezici mezi Bhutanem a Bangladési. Bhut odkazuje praveé
na Bhutan, odtud je tedy odvozeno prvni slovo v nazvu této odrady, Jolokia pak oznaCuje mistni
nazev pro Capsicum. V assamském dialektu termin bhut je téz terminem pro slovo duch, odtud
pochazi dalsi nazev této papricky, ktera je v anglictiné znama téz jako Ghost pepper (Hultquist
2021b). Tato odrada patii ke druhu Capsicum chinense, nicméné vykazuje i nékteré genetické
markery typické pro Capsicum frutescens, je tedy pravdépodobné, Ze pii jejim Slechténi doslo
1 k mezidruhovému kiizeni (Bosland & Baral 2007; Havlikova & Wittenberg Gasparova 2019).
Zajimavosti je také fakt, ze indickd armada vyuzivéa kapsaicinovy extrakt z téchto papricek
dokonce do omracujicich granati (De 2003; Sinha 2021). Plody jsou dlouhé 6-8,5 cm, obvykle
Cervené barvy. Existuji vSak i zluté, oranzové, bilé, fialové ¢i hnédé odrudy, jsou vSak mnohem
vzacné)si. 'Bhut Jolokia' ma velmi intenzivni sladkou ovocnou chut), kterou si v§ak konzument
vychutna pouze prvnich asi 30-40 sekund, nez ji prehlusi mimoradné intenzivni pal, ktery
vydrzi desitky minut (Hultquist 2021b).

"Trinidad Scorpion Moruga' je extrémné palivou odrudou, ktera se jako prvni dokazala
vySplhat pres 2 000 000 SHU. Pri testech palivosti v Las Cruces v New Mexico ji tym profesora
Boslanda potvrdil jako skutecné mimoradné palivou odridu. Pro srovnani bylo testovano
nékolik dalSich superhoti jako 'Bhut Jolokia', 'Trinidad Scorpion', 'Trinidad 7-pot Jonah' ¢i
'Douglah Trinidad Chocolate'. Z testi metodou vysokoucinné kapalinové chromatografie
(HPLC) vysla jak v primérné palivosti presahujici 1 200 000 SHU, tak v nejvyssi naméfené
palivosti presahujici 2 000 000 SHU, jako ta jednoznacné nejpalivejsi. Za zminku stoji, ze
vSechny vySe zminéné mimotadné palivé odriady krome 'Bhut Jolokia' pochazely z Trinidadu a
Tobaga (Bosland et al. 2012). Jak jiz bylo vyse zminéno, 1ze to vysvétlit specifickou mutaci,
ktera byla pozorovana u superhoti na Trinidadu a Tobagu, kde se vyskyt kapsaicinu
neomezoval pouze na placentu plodu, jako tomu bylo dfive, ale téz na cely vnitiek plodu. Tyto
odridy tak maji pro syntézu kapsaicinu vétsi povrch a mohou byt mnohem palivé;si (Bosland
et al. 2015; DeWitt 2020). Ackoliv pfi péstovani v jinych podminkach nez na Yucatanu ci
Novém Mexiku nedosahneme takové urovné palivosti, piesto se jednd v soucasnosti o stale
druhou nejpalivejsi odridu na svéteé, ktera nas i ve stfedni Evrope prekvapi mimoradnym palem.
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Plody ¢ervené barvy maji svrastély povrch, ktery jiz na prvni pohled zaujme svym mimoradnym
vzhledem, jsou dlouhé 3,3 cm a Siroké 2,5 cm. Jiz pfi rozkrojenti je citit intenzivni aroma, které
drazdi ke kasli a slzeni. Kromé odridy 'Trinidad Scorpion Moruga Red' se Casto péstuji také
"Trinidad Scorpion Moruga Yellow', ktera je o néco vétsi, je dlouha 3,2 cm a Siroka 3,3 cm,
palivost je o néco nizsi kolem 1 800 000 SHU. Ob¢ tyto barevné varianty vyslechtil Wahid
Ogeer na Trinidadu (Presilla 2017). Obcas lze narazit také na barevné mutace 'Trinidad
Scorpion Moruga Peach' ¢i 'Trinidiad Scorpion Moruga Chocolate', které jsou v§ak mnohem
vzacnéjsi.

'Carolina Reaper' je v soucasnosti stale nejpalivéjsi odrudou chilli na svété s primérnou
palivosti 1 641 318 SHU a maximalni palivosti pfesahujici 2 200 000 SHU (Mufioz-Ramirez et
al. 2018; Lozada et al. 2021; Bray 2023). Odradu vyslechtil Ed Currie v Rock Hill, South
Carolina, USA. Ed ji Slechtil mezi lety 2011-2013 pod nazvem HP22B, ktery byl zkratkou pro
Higher Power, pot number 22, plant B tedy volné& pielozeno Vyssi moc, nadoba cislo 22,
rostlina B. Vénoval se S§lechténi se specialnim zajmem ohledné potencialnich ucinka
kapsaicinoidt jako prevence rakoviny (Saleh et al. 2018), které pro néj bylo velmi aktualni
vzhledem k jeho rodinné anamnéze. VSiml si totiz, Ze v oblastech, kde se konzumuje velké
mnozstvi chilli papricek, tak se vyznamné sniZuje riziko vzniku onemocnéni. Casto pak vénoval
plody svych rostlin k vyzkumim ohledné rakoviny. Plody odridy Carolina Reaper maji silné
svrastély povrch, ¢ervenou barvu, jsou dlouhé 4-5 cm a jsou vyrazné protazené do Spicky s
typickym ocaskem piipominajicim zihadlo (Bray 2023). Ackoliv jiz uplynulo vice nez Sest let
od jejiho oficialniho zapisu do Guinnessovy knihy rekordd (2017), tak se stale zadnému
Slechtiteli nepodafilo oficialné tuto hodnotu prekonat. Jisté se o to mnozi snazi a mozna se jiz
brzy dockame jestd palivéjsi odrady. Slechténi novych odriid je viak dlouhodoby proces a k
ustaleni nové odrady je zpravidla potieba alespon 6-10 generaci, aby se noveé vznikla odrada
stabilizovala (Siegel 2022c). Dalsi otazkou je, jak vysoko jsme vibec schopni se s palivosti
dostat, Groveri 3 miliond se zda byt snad jesté mozna. Cisty kapsaicin dosahuje hodnoty
16 000 000 SHU (National Center for Biotechnology Information 2023). Nasledujici obrazky
12-15 ilustruji ¢tyfi odrudy, které znamenaly pralom ve Slechténi na vyssi obsah kapsaicinu.

Obrazek 12 — 'Habanero Red Savina', 577 000 Obrazek 13 — Bhut Jolokia', odrida, ktera jako prvni
SHU, odrida, ktera odstartovala Slechténi na piekonala hranici 1 000 000 SHU; foto od M. Bray in
palivost; foto od M. Bray in (Bray 2022c¢). (Bray 2022b).
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Obrazek 14 — 'Trinidad Scorpion Moruga' je ~ Obrazek 15 - 'Carolina Reaper, v soucasnosti stdle
odruda, ktera jako prvni prekonala hranici  nejpalivéj§i odrida na svété s palivosti pies 2 200 000
2 000 000 SHU; foto od M. Bray in (Bray SHU;  foto od M. Bray in (Bray 2022a).

2022d).

3.4.4 Capsicum frutescens L.

Capsicum frutescens patii do vyvojové vétve Annuum (Carrizo Garcia et al. 2016). Je
to kefovita rostlina nizsiho vzristu od 30 cm do maximalné 1,5 m, Cast&jsi jsou vSak nizsi
rostliny, s kvéty po 2-5 majici krémovée bilé az zelenobilé koruny a fialové az modrajici
prasniky. Plody jsou vzptfimené rostouci, podlouhlé, uzké zuzujici se do Spicky, tenkosténné a
Stiplavé palivé plné zlutych semen. Pro plody je typicky rychle nastupujici az agresivni pal
okolo 100 000 SHU (Barboza et al. 2022; Siegel 2022).

Tento druh je nejméné popularnim a pestovanym z vyvojového komplexu Annuum.
Vykazuje podobné znaky s Capsicum annuum a Capsicum chinense, se kterymi sdili Cast
genofondu. Puvod je nejasny, pravdépodobné pochazi ze Stfedni Ameriky a Amazonie.
Komer¢né je dnes velmi vyznamnym zejména v Asii (Eshbaugh 2012; DeWitt 2020). U tohoto
druhu nezname divokého predka. Nékteré kultivary vykazuji znaky divokych rostlin, avsak
vSechny divoce rostouci populace jsou rané domestikované kultivary, které byly sekundarné
roz§ifeny ptaky. Pro divoké druhy jsou typické opadavé plody, které nemaji vyvinuty ¢i maji
siln€ redukovany kalich a kulaty tvar. To vSak u Capsicum frutescens nenajdeme, jejich plody
maji podlouhly tvar, coz poukazuje na jiz selektivni fazi Slechténi. Nejblize ma Capsicum
Sfrutescens ke Capsicum chinense a podle jedné z hypotéz se mohly tyto dva druhy vyvinout ze
spolec¢ného predka, ktery se vSak jiz v ptirodé nevyskytuje nebo zatim nebyl objeven (Eshbaugh
2012; Siegel 2022d). Na obr. 16 jsou dobfte viditelné typické znaky pro Capsicum frutescens.
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Obrazek 14 — Capsicum frutescens

A habitus rostliny; B: kvétni pupeny; C: kvét s kalichem; D-E: kvét z riznych pohledi; F: kvét s tyCinkami; G:
nezraly zeleny a zraly erveny plod; H: podélny fez plodem se semeny. Fotky od G.E. Barboza in (Barboza et al.
2022).

V dnes$ni dobé¢ se vyskytuji zejména ve Stfedni Americe, Brazilii a v Karibiku (Barboza
et al. 2022). Sekundarni rozsifeni je velice pocetné také v Asii, konkrétné na Papue Nové
Guinei, v Nepalu, na Filipinach, v Thajsku, Vietnamu, Indonésii, na Taiwanu ¢i v Japonsku.
Rostliny se vyskytuji v poloopadavych lesich, oblastech ovlivnénych lidskou ¢innosti a na
mytinach od nizin az po 2000 m n. m. zejména pobliz lidskych sidel (Yamamoto & Nawata
2005; Yamamoto & Nawata 2009, Barboza et al. 2022). V Africe byvaji tyto papricky
oznacované jako 'Bird Peppers' ¢i 'Zimbabwe Bird', coz jsou i stejnojmenné odrudy (Bosland
& Votava 2012). Divoké formy jsou v Brazilii znamé jako malagueta (Bosland & Votava 2012;
Dewitt 2020). Capsicum frutescens nema zdaleka tolik kultivart jako C. annuum ¢i C. chinense
(Bosland & Votava 2012). Plody se vyuzivaji jako Cerstvé k dochucovani mnoha pokrmu
zejména v Asii do polévek, omacek a kari nebo téz susené a mleté na prasek. Rostliny se
vyuzivaji také jako okrasné a jejich listy 1 plody maji 1é¢ivé ucinky (Barboza et al. 2022).

'"Tabasco' je asi nejznaméjsi odrudou Capsicum frutescens, ma vzpiimeneé rostouci plody
2,5-5 cm dlouhé a asi 0,5 cm §iroké, v technické zralosti jsou zluté az zlutozelené a v botanické
zralosti Cervené a znacné palivé, dosahuji 30 000 az 50 000 SHU. Péstuji se ve Stiedni a Jizni
Americe a vyrabi se z nich proslula stejnojmenna omacka (Bosland & Votava 2012; DeWitt
2020). Omacka Tabasco je pojmenovana podle mexického statu Tabasco v Mexickém zalivu
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odkud se rozsitily v poloviné 19. stoleti do New Orleans v Louisiané v USA. Palivou omacku
Tabasco proslavili Edmund Mcllhenny a jeho syn John Mcllhenny, ktefi zacali tyto papricky
pestovat ve velkém na svych plantazich v Louisiané€ a rozmackané je michali s octem a soli,
které pak nechali zrat v dubovych sudech (DeWitt 2020).

'"Malagueta', 'Piri-Piri', 'Zimbabwe Bird' a 'African Bird's Eye' jsou odrady, které jsou si
velice podobné a jde o mistni oznaCeni papricek z riznych oblasti. 'Malagueta' je odrida téz
velmi podobna 'Tabascu', ktera se pestuje v Brazilii (DeWitt 2020). Tyto 5 cm dlouhé papricky
cervené barvy maji vySssi stfedni palivost od 60 000 do 100 000 SHU. Jsou téz velmi popularni
v Portugalsku, kde je oznacuji téz jako 'Piri-Piri' ¢i 'Peri-Peri' a v Africe v Mosambiku ¢i
Zimbabwe, kde jsou zase znamé jako 'Zimbabwe Bird' (Bosland & Votava 2012).
V Portugalsku 1 v jeho byvalych koloniich v Africe se z té€chto papricek pfipravuje omacka ¢i
pasta piri-piri z citronové §t'avy, oleje, chilli papricek se soli, Cesnekem a bylinkami (DeWitt
2020). V Africe se také Casto setkdme s oznaCenim 'African Bird's Eye', ktera roste jak divoce,
tak jako komercné péstovana domestikovana forma. Afri¢ti ptaci si velmi oblibili tyto drobné
lesklé Cervené plody a postupné jejich semena rozsifili v zapadni (Kena, Uganda, Tanzanie),
v jihozapadni (Angola, Kongo), jihovychodni (Malawi, Mosambik, Zimbabwe) 1 jizni Africe.
Tato forma je jesté o néco paliveé)si v zavislosti na lokalité a pestebnich podminkach. Naptiklad
v Ugand¢ dosahuje palivosti az 175 000 SHU, takze je nejpalivéjsi odridou, ktera nespada pod
druh Capsicum chinense. Habitus rostliny je ketfovity a dosahuje velikosti od 45 do 120 cm.
V Africe rostla tato odrida po staleti zejména v Ugandé, Malawi a Zimbabwe. V dnesni dobé
se péstuje téz v Jihoafrické republice. Extrakt ztéchto papricek se vyuziva také ve
farmaceutickém pramyslu (DeWitt 2020).

'Rawit', 'Cabe Rawit', 'Lombak Rawit' jsou opét rizna oznaceni pro podobné odridy.
Plody odrudy 'Rawit' maji zpravidla kolem 2-4 cm na délku, palivost dosahuje 50 000 az
100 000 SHU ajsou velmi oblibené zejména v jihovychodni Asii (Thajsko, Vietnam, Indonésie,
Malajsie, Filipiny) ¢ v Indii a Cing (Presilla 2017). 'Cabe Rawit' a "Lombak Rawit' jsou mistni
odridy papricek tohoto typu v Indonésii, kde se z nich vyrabi pasty zvané sambal, kterych
existuje velké mnozstvi, zdkladem vsak byva limetkova stava, Salotka, Cesnek a Cerstvé chilli
papricky. Oblibené jsou také v riznych kari omackach, kde se kombinuji s kokosovym mlékem
a titinovym cukrem (DeWitt 2020; Bosland 2022).

3.4.5 Capsicum baccatum var. baccatum L.

Capsicum baccatum var. baccatum patii do vyvojové vétve Baccatum a tato varieta je
povazovana za divokého piedka domestikovaného a péstovaného druhu Capsicum baccatum
var. pendulum a je Siroce rozsitena po celé Jizni Americe. Pfedpoklada se, ze hlavni centrum
domestikace se nachéazi v bolivijské ¢asti Amazonie a v udolich pohofi And (Scaldaferro 2018).

Capsicum baccatum var. baccatum se vyskytuje vJizni Americe od Venezuely a

Kolumbie ptes Peru, Bolivii a Paraguay az po severni a severovychodni Argentinu a jizni a
vychodni Brazilii (Barboza et al. 2022). Tyto dvé variety druhu C. baccatum studoval jiz
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Eshbaugh (1970) a doSel k zavéru, ze C. baccatum var. baccatum je divokym predkem C.
baccatum var. pendulum. Nejnovéjsi vyzkumy a genetické analyzy jeho zavéry potvrzuji
(Scaldaferro 2018; Barboza et al. 2022). Tento druh se vyskytuje v suchych kiovinach i vlhkych
subtropickych a tropickych lesich s opadavou ¢i polostalezelenou vegetaci. Lze jej nalézt jak
v nizkych nadmoiskych vyskach okolo 150 m. n. m. az po horské oblasti 1900 m. n. m. Roste
téz na ruderalnich a ¢lovékem ovlivnénych stanovistich. Jedna se o vzpiimené kefe, které
mohou mit 0,5 az 3 m vysky, nékdy maji az stromovity charakter. Listy mohou byt lysé i
plstnaté, plody jsou zelené zrajici pfes zeleno-Cernou do jasné Cervené barvy. Capsicum
baccatum var. baccatum ma péti¢etné kvéty, bilou korunu se zeleno-zlutymi skvrnami a malé
kulovité ¢i elipsovité, vzptimené, opadavé Cervené plody (Barboza et al. 2022). Siegel (2022d)
tvrdi, ze oproti domestikované varieté C. baccatum var. pendulum maji plody kourové a ostré
aroma. Téz kvéty mohou byt ¢isté bilé a mohou velmi pfipominat kultivary 'Chiltepin' z druhu
C. annuum (Siegel 2022). Domestikované formy maji péti az osmicetné kvéty a lisi se
predevsim velikosti, barvou a tvarem plodt. Plody mohou byt zelené, Zluté, hnédé, oranzové i
cervené. Tvar byva nejcastéji podlouhly a plody jsou previslé a maji také vetsi semena (Barboza
et al. 2022). Palivost je uvadéna jako mirna az stfedni (Libreros et al. 2014). Plody se vyuzivaji
zejména jako koteni, oblibené jsou v Bolivii (Barboza et al. 2022).

3.4.6 Capsicum baccatum var. pendulum (Willd.) Eshbaugh

Domestikovanou varietou je Capsicum baccatum var. pendulum, které patii do
vyvojové vétve Baccatum (Carrizo Garcia et al. 2016). Oznaceni pendulum (z lat. pendulus =
visici) charakterizuje plody, které rostou na stopkach svésenych smérem doli. Kvéty jsou
nasazené vzpiimen€, avSak kvétni stopky pod tihou plodi zpravidla visi dola (Siegel 2022d).
Vétsina odrid tohoto druhu ma nazev A4ji, coz je jednim z oznaceni pro slovo chilli, které se
pouziva v Jizni Americe. Jako Aji mohou byt oznaceny i odridy z jinych druhti (C. frutescens,
C. chinense ¢i C. pubescens), nicméné nejcastéji se toto slovo objevuje v odridach druhu C.
baccatum.

Capsicum baccatum var. pendulum se vyskytuje v Bolivii, Peru, Ekvadoru, Kolumbii,
Chile, na severu Argentiny, v Paraguayi a jiho-zapadni Brazilii (Barboza et al. 2022). Je to
domestikovany a péstovany druh, ktery roste v od nizin az po horské oblasti ve 3400 m. n. m.
a je velice dulezitou soucasti jidelni¢ku obyvatel zejména Bolivie a Peru, kde se vyuziva jako
zelenina i kofeni v Cerstvém, ale i suSeném stavu (Barboza et al. 2022). Tento druh je nejCastéji
pestovanym a nejoblibenéjsim v Jizni Americe (Bosland & Votava 2012).

Rostliny tvori vzptimené rozkladité kefe dorustajici vysky az 2,5 m, pro néz je typické
znacné vétveni. Kvétni koruny maji podobny tvar a barvu jako divoka varieta baccatum, ale
jsou vetsi, kvétni stopky jsou previsajici a plody jsou riznorodé co se tyCe tvaru, barvy i poctu
a velikosti semen (Barboza et al. 2022). Tvar plodu je téz rozmanity, plody mohou byt dlouhé
a uzké, dlouhé a robustni, malé a kulaté ¢i konické. Stejné tak barva muze byt Cervena,
oranzova, zluta, hnéda i bila (DeWitt 2020; Siegel 2022d). Plody obsahuji rizné latky, které
maji pozitivni G€inek na lidské zdravi, konkrétn€ v nich bylo izolovany flavonoidy, polyfenoly,
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kvercetiny, vitamin E ¢i kyselina askorbova a samoziejmé kapsaicinoidy, kterych je zpravidla
nizsi az stfedni mnozstvi (Van Zonneveld et al. 2015). Na rozdil od ostatnich druhli rodu
Capsicum, kromé C. chinense, je pro mnoho odrtd tohoto druhu velice typické silné aroma s
ovocnymi ¢i exotickymi tony, které je zpusobeno ruznymi terpeny a estery (Kollmannsberger
et al. 2011). Pravé nezaménitelna chut’ a aroma je divodem, pro¢ si mnoho péstitelti zejména
v domacich zahradach oblibilo tento druh. V komercni produkci se s nim vSak ve velkém
mefitku nesetkame (Siegel 2022d). Ovocna chut’ a aroma dala nazev i mnoha odridam jako je
citrusova 'Aji Lemon Drop', ananasova 'Aji Pineapple', mangova 'Aji Mango' ¢i broskvova 'Aji
Melocoton' (Hultquist 2013a).

'Aji Amarillo' je nejpéstovanéjsim subtypem a odridou Capsicum baccatum var.
pendulum a v Peru je povazovana za narodni odradu. Plody jsou dlouhé 10-15 cm a zraji do
syté oranzové barvy, jsou tenkosténné a maji silné ovocné aroma (Bosland & Votava 2012;
Hultquist 2013a; Siegel 2022d). Je soucasti oblibeného pokrmu ceviche, ktery se pfipravuje ze
syrového rybiho masa, které se nakraji na malé kousky a marinuje se nékolik hodin v citronové
nebo limetkové Stave a pak se smicha s nakrajenou cibuli a chilli papric¢kami. Nékdy se jim téz
fika fish chiles kvuli této metodé upravy rybiho masa bez vafeni, kdy v mase probéhne
denaturace a stane se pozivateln€j§im pusobenim kyselych citrusovych §tav a chilli papricek
(DeWitt 2020). V Peru se pojida jiz od dob starovékych Inkd, coz dokladaji i mnohé starobylé
kresby a keramika (Bosland & Votava 2012). Pélivost je vyssi stfedni a dosahuje 40 000-50 000
SHU (Bosland 2022). Na obr. 17 a 18 jsou odrady 'Aji Amarillo' a 'Sugar Rush Stripey'.

'Aji Norteno' je oblibenou odridou v tudolich pobfeznich oblasti severniho Peru.
Rozsifené je komercni péstovani této odrudy v oblastech Vira a Lambayeque pobliz hranic
s Ekvadorem (Presilla 2017). Plody zraji do zluté, ¢ervené €i oranzové barvy, jsou dlouhé od 8
do 10 cm a 2 cm Siroké. Jsou mirné zahnuté a kuzelovité zaspicatélé (Bosland & Votava 2012).
Palivost je stfedni 30 000 SHU. Tato odriida je zajimava svou chuti, ktera pfipomina jablko ¢i
guave (Psidium guajava), pouziva se zejména v syrovém stavu jako pfisada do pokrmi
z moftskych plodi (Presilla 2017).

'Aji Lemon Drop' je atraktivni a vysoce vynosna odrada Zluté barvy pochazejici z Peru,
vynika svou citrusovou chuti a vini. Plody jsou 5-7 cm dlouhé a 2 c¢cm §iroké a jsou oblibené
pii piipravé salsa omacek ¢i salata. Palivost je stfedni kolem 30 000 SHU (Presilla 2017,
Bosland 2022). Tato odriida ziskava v poslednich letech mezi péstiteli chilli papricek na veliké
popularité.

'Aji Mango' je velmi chutna odrtida se sladkou ovocnou az exotickou chuti pfipominajici
mango, ktera se jesté zvyrazni suSenim. Plody jsou baculaté podobné Siroké jak dlouhé a zraji
do broskvové barvy. Pal je stfedni okolo 25 000 SHU (Kilpinen 2022c).

'Aji Pineapple' mé podlouhlé plody délky 5-7 cm, zrajici do zafive zluté barvy. Palivost

je opét stiedni kolem 20 000 SHU. Tato odriida je velmi vynosna a vynika sv€zi ananasovou
chuti i vini (Hultquist 2015).
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'Aji Fantasy' je odrida vyslechténa ve Finsku Jukkou Kilpinenem, ktera ma
charakteristicky zvonecCkovity tvar, je velice chutnd a S§tavnata, jedna se o jednu
z nejchutnéjsich chilli papricek. Palivost ma nizsi stfedni od 5 000 do 30 000 SHU. Existuji
zluté, bilé, oranzové a Cervené variety. Nejnovéjsi barevnou varietou je 'Sparkly White', ktera
ma zafivou bilou barvu, je vice tlustosténna a roste dobie 1 v hor§ich svételnych podminkach
(Hulquist 2013; Kilpinen 2022b).

'Sugar Rush Peach' je vzacna odruda, ktera jako jedna z mala v ramci druhu Capsicum
baccatum var. pendulum ma broskvovou barvu. Vyslechtil ji vroce 2012 Chris Fowler
z Walesu. M4 velmi intenzivni ovocnou az exotickou chut’ a vynika extrémnimi vynosy. Plody
jsou lesklé, dlouhé 7-15 cm, maji cylindricky tvar se Spickou a byvaji vrascité. Palivost je vyssi
stfedni kolem 100 000 SHU (Fowler 2012).

'Sugar Rush Stripey' je v souCasnosti asi nejzajimavéjsi odradou Capsicum baccatum
var. pendulum, protoze u ni doslo k jedinecné mutaci v podobé barevnych pruht, které na
plodech zistavaji i v plné zralosti a zaroven se dédi na dalsi generace paprik. Odrida 'Sugar
Rush Stripey' ma zajimavy ptvod, papriky pochazi plivodné z Jizni Ameriky z okruhu odrady
'Aji Amarillo', kterou Slechtil Jukka Kilpinen ve svych sklenicich ve Finsku, vysledkem byla
kolem roku 2010 odrada 'Sugar Rush', ktera byla mnohem sladsi nez ptivodni odrada 4ji, v té
dobé pokracoval ve Slechténi Chris Fowler z Walesu a v roce 2012 pfedstavil barevnou variaci
broskvové barvy 'Sugar Rush Peach'. Kromé této odrady vyslechtil i fadu dalSich variet z
odrady 'Sugar Rush', jako jsou zna¢n€ pokroucené plody u fenotypu 'Sugar Rush Peach Twisty',
dale zvoneckovité plody u fenotypu 'Sugar Rush Peach Bell' ¢i kulaté plody u fenotypu
'Peppapeach'. Odriida 'Sugar Rush Peach' se velmi rozsifila mezi péstiteli po celém svété a
v roce 2017 zpozoroval americky péstitel Tom Motta na jedné ze svych rostlin mutaci v podobé
barevnych pruhd. Seminka ziskal zpét Chris Fowler a spole¢né s Jukkou Kilpinenem
pokracovali ve Slechténi a stabilizovani této mimoradné mutace. V soucasnosti je k dispozici
jiz pomérné ustalena ale ne zcela stabilni generace 2022 'Sugar Rush Stripey', u niz se barevné
pruhy vyskytuji v plné zralosti stabilné, kolisa vSak jesté palivost, ktera je zpravidla nizsi nezu
puvodni odrudy 'Sugar Rush Peach'. Tato mimoradna mutace upoutala pozornost téz profesora
Boslanda z Chile Pepper Institute v New Mexico State University v USA, ktery se svym tymem
provadi vyzkum a DNA analyzy téchto unikatnich paprik (Fowler 2012; Kilpinen 2021b).

Obrazek 15 — Capsicum baccatum Obrazek 16 — Capsicum baccatum 'Sugar Rush Stripey'
'Aji Amarillo' foto M. Hultquist in foto J. Kilpinen in (Kilpinen 2021b).
(Hultquist 2021a).

54



3.4.7 Capsicum baccatum L. var. umbilicatum (Vell.) Hunz. & Barboza

Treti varietou, ktera patii do vyvojové vétve Baccatum je Capsicum baccatum var.
umbilicatum, které se vyskytuje v Brazilii, Kolumbii, Peru, Paraguayi, Bolivii, Argenting a na
ostrovech v Karibiku. Capsicum baccatum var. umbilicatum se odlisuje od predchozich variet
adaptaci na mokiejsi a stinn&jsi lokality, dafi se ji dobfe i v polostinu. Nazev je odvozen
z latinského umbilicus (= pupek, stfed), pro tuto varietu je totiz typicky zvonkovity tvar
s vypouklym stfedem. Barva plodua je zpravidla jasné Cervena, nékdy téz oranzova. Habitus
rostliny jsou rozkladity dosahujici 1,5 az 2,5 m, rostou rychle, ale zrani plodd je pomérné
zdlouhavé (Barboza et al. 2022). Plody jsou mirné stfedné palivé a vyuzivaji se casto
v kombinaci s exotickym ovocem, v omackach, dusenych rybich pokrmech, v kari a v ¢atni
(Miller & Harrisson 1991).

'‘Bishop's Crown' je nejznaméjsi a velmi rozsifenou odridou Capsicum baccatum var.
umbilicatum. Svij nazev ziskala diky podobnosti s biretem Cervené barvy, Ctvercovou
pokryvkou hlavy se tfemi vrcholy, ktery nosi kardinalové fimskokatolické cirkve (Thurston
1907). Tyto zvoneckovité plody velikosti okolo 4,5 cm zpravidla zafivé Cervené barvy maji
kolisavou palivost od 5 000 az do 30 000 SHU, coz je pomérné veliky rozptyl. Mohou tedy byt
palivé srovnatelné se znamymi 'Jalapefios', ale také az 6x palivejsi. Chut je zeleninové kofenita
a ovocna zarover, s postupnym dozravanim se zvyraziuji sladsi ovocné tony (Hultquist 2013b).
Nasledujici stranka s obr. 19-22 nabizi srovnani vSech tii variet Capsicum baccatum a mapu
jejich rozsiteni.
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Obrazek 17 - Capsicum baccatum var. baccatum
A: habitus rostliny; B: kvétni pupeny; C: fialovy
kvétni pupen; D-F kvét; G: mlada vétev, H:
nezralé plody; I: zraly plod. Fotky od G. E. Barboza
in: (Barboza et al. 2022).

Obrazek 19 - Capsicum baccatum var. pendulum
A: habitus rostliny; B: kvétni pupen; C kvét v rané
fazi; D: kv&t skratkymi c¢nélkami; E: kvét
sdlouhymi ¢nélkami; F-H: SestiCetné kvéty
s prasniky; I: nezraly plod; J-M: zralé plody. Fotky
od G. E. Barboza in: (Barboza et al. 2022).

C. baccatum

@ var. baccatum
var. pendulum

® var. umbilicatum

Obrazek 18 - Geografické rozsiteni C. baccatum var.
baccatum; C. baccatum var. pendulum a C. baccatum
var. umbilicatum.

Obrazek 20 - Capsicum baccatum var. umbilicatum
A habitus rostliny; B: kvétni pupen; C: kvét z boku; D:

kvét skratkymi ¢n€lkami; E: kvét s dlouhymi
¢nélkami; F: Sesticetny kvét, G: kvét zespodu;
H: nezraly plod; I-J: zralé¢ plody. Fotky od C. Carrizo
Garcia in (Barboza et al. 2022).
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3.4.8 Capsicum pubescens Ruiz & Pavén

Poslednim domestikovanym druhem je Capsicum pubescens, ktery patii do vyvojové
vétve Pubescens (Carrizo Garcia et al. 2016). Prvni zpravy o péstovani druhu C. pubescens
pochazi zdoby pied 8000 lety (Perry et al. 2007; Samuels 2014). Tento druh byl
pravdépodobné domestikovan v pohoti Andy v dne$ni Bolivii a Peru a pred vice nez 4 000 lety
se zacal rozsifovat i do okolnich oblasti (McLeod et al. 1982; Perry et al. 2007; Perry 2012).
Podobné jako u druhu C. frutescens, tak 1 u C. pubescens neni znam divoky predek (Pickersgill
2007; DeWitt 2020; Barboza et al. 2022), takze pfesnou lokalitu domestikace uplné jisté
nezname. Nicmén¢ povodi horniho toku feky Madeiry na hranicich Bolivie a Brazilie obyvané
domorodymi obyvateli zkmene Moxefios je podle souCasnych vyzkumi jednou
z nejpravdépodobnéjsich oblasti, odkud se druh C. pubescens rozsitil (Scaldaferro et al. 2018).
Obyvatelé tohoto regionu a horskych oblasti And plody zvané Rocotos €1 Logotos (Russo 2012;
Barboza et al. 2022) vyuzivali po tisice let, zatimco v ostatnich oblastech byly viceméné
neznamé az do 20. stoleti (McLeod et al. 1982; Eshbaugh 1993). C. pubescens je tedy pivodnim
druhem Bolivie a Peru, kde se do dne$ni doby vyskytuje zejména v horskych oblastech od 1200
do 3500 m n. m., kde nejlépe prosperuje. Oproti ostatnim druhtim z rodu Capsicum, jde tedy o
vylozené horsky druh, v Indonésii se péstuje téz v horskych oblastech nad 1400 m. n. m.
(Yamamoto et al. 2013). V soucasné dobé je C. pubescens rozSifené mistné péestované
v Mexiku, ve Stfedni Americe v Kostarice, Hondurasu ¢i Guatemale (Samuels 2014) a
nejintenzivnéji v pohofi Andy, zejména v Kolumbii, Ekvadoru, Peru a Bolivii, mistné téz
v Chile, jizni Argentin€ ¢i Venezuele (Barboza et al. 2022). V poslednich letech se zacina
roz§itfovat péstovani C. pubescens také v horskych oblastech Asie, konkrétné€ v severozapadni
Cing a Tibetu & na ostrové Java v Indonésii (Yamamoto et al. 2013) nebo v Japonsku v oblasti
Nagano (Matsushima et al. 2010). S péstovanim rocot jako nové plodiny se experimentuje také
ve Velké Britanii. Vzhledem k tomu, Ze rocota jsou adaptovana k chladnéjsim horskym
podminkam, tak dobfe snasi taméjsi klima s chladn€jsimi teplotami a vyssi vzdusnou vlhkosti,
kdy bohaté nasazuji kvéty 1 pfi teplotach kolem 10°C a jsou schopné snést i mrazy okolo -3°C
(Samuels 2014).

Capsicum pubescens je obecné znamé jako 'Rocoto’, tento termin se pouziva v oblasti
pohoti Andy, v Bolivii pak spiSe termin 'Locoto’' Oba dva terminy jsou zaroven nazvy subtypu
¢i odrad. Termin Rocoto pochazi ze §panélského roca (= kamen), protoze plody jsou velmi
tvrdé a maji tlustou duzinu. Druhové jména pubescens odkazuje na plstnaty az chlupaty vzhled
rostlin, které jsou celé husté pokryté trichomy (Samuels 2014). Capsicum pubescens se od
ostatnich domestikovanych druhti zna¢né odlisuje kombinaci nékolika znaka, jako jsou habitus
rostliny, plstnatost, tvar, velikost a barva kvétd a semen. Viz obr. 23. Habitus je vzpiimeny az
lehce plazivy, dortstajici vysky az 4 metry se spoustou hustych bilych mekkych trichom, které
pokryvaji stonek, listy, kvétni stopky i kalich. Rostliny pak plsobi siln€ plstnatym az chlupatym
dojmem. Listy jsou drsné az vrasCité, kvéty maji Ctyf az osmiCetné koruny vétSinou tmave
fialové barvy se heteromorfnimi tyCinkami (Barboza et al. 2022). Co se tyCe barvy kvéta,
existuji odchylky, kdy mohou byt kvéty i rizové az Cisté bilé. Takové kvéty jsou typické pro
pestované kultivary v Indonésii (Yamamoto et al. 2013). Plody jsou az 8 cm dlouhé, mohou byt
az 7 cm $§iroké a vazit i 100 gramu (Samuels 2014), jsou velmi atraktivni v plné zralosti diky

57



svému tvaru a jasnym barvam v odstinech ¢ervené, oranzové, zluté i hnédé az témert Cerné. Tvar
plodd je kulovity, protazeny & kvadrovity. Zluté kulaté odriidy jsou znamé pod $panélskymi
nazvy jako 'Rocoto Canario' (canario je Spanélsky kanarek), Cervené kulaté jako 'Rocoto
Manzano' (manzano je §pané€lsky jablko) a velké protahlé zluté i ¢ervené jako 'Rocoto Peron'
(peron je Spanélsky hruska) (Bosland & Votava 2012; Samuels 2014). Plody jsou velmi
tlustosténné nekdy az podobné jako u subtypu Bell Peppers a maji vrasCita Cerna semena, ktera
se velmi odliSuji od ostatnich domestikovanych druhd, které maji semena svétla ¢i zluta a
ploché (Chiou & Hastorf 2012; Samuels 2014). Typickym rysem C. pubescens je také dlouha
vegetacni sezona a potieba chladnéjSich klimatickych podminek s vyssi vzdusnou vlhkosti,
avSak bez mrazu. Jejich masité plody maji bohatou specifickou chut a znac¢nou palivost
zpravidla kolem 30 000 az 50 000, nicmén€ vzhledem k jinému slozeni kapsaicinoidi je tato
palivost pocitoveé i mnohem vyssi (Eshbaugh 1993; Samuels 2014). Rocota také rychle rostou,
béhem jedné sezony mohou dosédhnout i vice nez 2 m vysky a také az 3 m §irky (Samuels 2014;
Barboza et al. 2022). C. pubescens je vytrvaly druh, ktery muze rust i vice nez 10 az 15 let
(Samuels 2014). Plody C. pubescens jsou nepostradatelnou soucasti kuchyné Andské oblasti a
jsou cenéné pro své aroma, chut’, masitost, Stavnatost a palivost. Pouzivaji se Cerstvé, vafené i
nakladané. Mezi tradi¢ni pokrmy patfi napftiklad rocotos rellenos (= plnéna rocota), coz je
peruanska specialita a obdoba nasich stfedoevropskych plnénych paprik (Meckelmann et al.
2015, DeWitt 2020).

Obrazek 21 — Capsicum pubescens

A habitus rostliny; B: vétévka s uzlinami a poupaty; C: mladé listy; D: mlady kv¢t na kvétni stopce; E-K: rizné
pohledy na kvét se Ctyt az sedmiCetnou korunou; L,N: zralé plody typu locoto z Bolivie; M: zraly kulaty plod typu
manzano z Peru; O zluty plod typu canario z Mexika, P: podélny fez zralym plodem s ¢ernymi semeny. Fotky od
N. Palombo in (Barboza et al. 2022).
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3.5 Divoké druhy chilli papric¢ek

Je znamo 5 domestikovanych druhd, ale i vjejich ramci existuji divoké variety,
konkrétn€ jsou to jiz zmineéné variety Capsicum annuum var. glabriusculum a Capsicum
baccatum var. baccatum. Ta prvni je Castéj§i v oblasti Sttedni Ameriky, ta druha pak v Jizni
Americe. Kromé téchto divokych variet vSak existuje cela fada ryze divokych druhd, z nichz
mnoho bylo popsano teprve v nedavné dobé (Siegel 2022d).

Divoké druhy rodu Capsicum zpravidla produkuji barevné, §tavnaté, duznaté, napadné
bobule s mnoha semeny, ktera jsou atraktivni pro potencialni konzumenty. Plody vétSiny druht
obsahuji kapsaicinoidy (zejména kapsaicin), coz jsou specifické sekundarni metabolity,
konkrétné alkaloidy, které zptsobuji palivou chut papriky (Do et al. 2017). Kapsaicinoidy jsou
koncentrovany zejména v placenté plodu (Barboza et al. 2022). Divoké druhy se od sebe zna¢né
odlisuji, at’ uz velikosti, ktera mize byt od 1 az do 5 metrt, tak tvarem a barvou kvéta, listt i
jejich plstnatosti zptisobenou trichomy (Siegel 2022d).

Druhy rodu Capsicum jsou Siroce roz§ifené po celé Stiedni a Jizni Americe, od stiedni
Argentiny a jizni Brazilie az po jih USA. Pfiblizn€ polovina druht jsou endemity jednotlivych
zemi Jizni Ameriky: 14 druht se vyskytuje v Brazilii (C. caatingae, C. campylopodium, C.
carassense, C. cornutum, C. friburgense, C. hunzikerianum, C. longidentatum, C. mirabile, C.
mirum, C. muticum, C. pereirae, C. recurvatum, C. schottianum a C. villosum), 6 druht
v Bolivii (C. caballeroi, C. cardenasii, C. ceratocalyx, C. eshbaughii, C. minutiflorum a C.
neei), dva v Ekvadoru (C. benoistii a C. galapagoense), dva v Peru (C. piuranum a C. tovarii).
Dalsich 5 druht se vyskytuje ve dvou zemich: C. longifolium a C. hookerianum v Ekvadoru a
Peru, C. lycianthoides v Ekvadoru a Kolumbii, C. eximium v Argentin€ a Bolivii a C. rabenii
v Brazilii a Paraguayi. Zbylé druhy maji Sirsi vyskyt, nejrozsifenéjsi jsou C. annuum var.
glabriusculum, C. baccatum var. baccatum, C. chacoense a C. rhomboideum. Nejvétsi druhova
rozmanitost je v regionu And (22 druhd) koncentrovana zejmeéna v Bolivii a Peru (Barboza et
al. 2022). Divokeé druhy se vyskytuji v mnoha riznych habitatech, od vyprahlych kfovin az po
tropické destné pralesy. Vétsina druhi se vyskytuje v biomu tropickych destnych lest. Dalsi
druhy se vyskytuji v savanach, na travnatych planich a v kfovinach. Na nasledujicim obrazku
20 je ptehledné znazornén vyskyt vSech vyvojovych vétvi rodu Capsicum ve Stiedni a Jizni
Americe. Geografické rozsifeni celého rodu Capsicum je piehledné zndzornén na obr. 24.
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Obrazek 22 - Geografické rozsifeni rodu Capsicum ve Stiedni a Jizni Americe. Jednotlivé body znazortiuji
vSechny divoké druhy. Jednotlivé body jsou barevné odliSeny dle vyvojovych vétvi (Andean: oranzove; Atlantic
Forest: svétle zelend; Flexuosum: zativeé svétle modrd; Caatinga: fialovd; Longidentatum: tmaveé modra;
Bolivian: zluta; Purple corolla: Cervena; Tovarii: rizova; Baccatum: tmavé zelena; Annuum: matn¢ svétle
modrd) in: (Barboza et al. 2022)

Jednim ze zajimavych a nejvzacnéjsSich divokych druh@i je napiiklad Capsicum
lanceolatum Greenm., které 1ze nalézt v tropickych destnych pralesich Guatemaly (Bosland &
Votava 2012). Tento druh byl po vice nez 50 letech znovuobjeven pravé v Guatemale expedici
profesora Boslanda v pozistatcich mlzného lesa v Mario D'Arcy Avila Biotopo el Quetzal
(Bosland & Gonzalez 2000), pfirodni rezervaci ziizené pro ochranu jedinecného a jednoho z
nejkrasnéjSich druht ptakd Nového svéta, vzacného kvesala chocholatého (Pharomachrus
mocinno) z Celedi Trogonidae, mistné nazyvaného quetzal. Tento ptak je téz narodnim druhem
Guatemaly a je po ném pojmenovana i mistni ména. Je téz symbolem starovekych civilizaci
Aztéklh a Mayu, ktefi zjeho dlouhych smaragdové zelenych ocasnich per vyrabéli obtadni
celenky, které nosili panovnici, jejich rodina, Slechta a vysoce postaveni duchovni (Patrovska-
Vernerova 2011). Ve vsech dfive popsanych lokalitach, kde se mél druh C. lanceolatum
vyskytovat doslo k odlesfiovani a zméné biotopu intenzivni lidskou ¢innosti. Bosland vyslovil
hypotézu, ze vzhledem ktomu, ze i u mnoho jinych druhG rodu Capsicum pomahaji
k rozsifovani semen ruzné druhy ptaka, tak v pripadé C. lanceolatum by to mohl byt praveé
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kvesal chocholaty (Pharomachrus mocinno), ktery vyzaduje velice specifické podminky a
vyskytuje se ve stejnych lokalitach, a tak by mohl rozsifovat a udrzovat tento druh (Bosland &
Gonzalez 2000). Tato hypotéza se zda byt piijatelnd, protoze na dfive popsanych lokalitach
Capsicum lanceolatum se pravdépodobné vyskytoval i1 kvesal a také lokalita popsana
Boslandem v Guatemale ¢i nové objevené lokality z poslednich let jsou utocisStém téchto
vzacnych ptaku.

V nedavné dobé byl tento druh objeven také v jiznim Mexiku, roztrouSené v oblastech
Chiapas, Oaxaca ¢i Veracruz (Aguilar-Meléndez et al. 2022) a Hondurasu, vyskytuje se
v pozustatcich horskych lest na svazich ¢i v roklich podél potokti v nadmortskych vyskach
1000-3000 m n. m. (Barboza et al. 2022). V dusledku ztraty ptirozenych biotopt jde o kriticky
ohrozeny druh (Barchenger & Bosland 2019). Patti do vyvojové vétve Andean a od vsech
ostatnich druht rodu Capsicum se odlisuje dlouhymi kvétnimi stopkami, velkymi kvéty s bilo-
fialovou korunou a plody svétle Cervené barvy, které jsou bez palu (Jarret et al. 2019). Plody
nejsou vhodné ke konzumaci, protoze jsou navic dosti hotké (Barboza et al. 2022; Siegel 2022).
Habitus rostliny je kefovity az stromovity, kdy muze dorastat az vysky 5 metra. Pro C.
lanceolatum jsou typické dlouhé kopinaté listy. Zajimavosti je, ze tento druh ma dva typy lista,
prvni jsou dlouhé a kopinaté, druhym typem jsou drobné a ovalné listy. Tento druh se velmi
odliSuje od vSech ostatnich také tim, ze na svych pfirozenych stanovistich se vyskytuje na
podméacenych lokalitach s vysokou vzdusnou vlhkosti, coz je v ramci rodu Capsicum ojedinglé
(Bosland & Gonzalez, Siegel 2022d). Vzhledem k atypickym stanovistnim podminkadm by
tento druh mohl slouzit jako zdroj gent pro odolnost k riznym patogentim jako jsou plisnové
¢i bakterialni choroby a zaroven pro odolnost viici podmaceni, hnilobé kofenti ¢i nedostate¢nym
svételnym podminkam béhem péstovani (Bosland & Gonzalez 2000). Na obrazku 25 jsou dobfte
vidét typické kvéty a plody s Cernymi semeny.

Dals$im velice zajimavym druhem je Capsicum flexuosum Sendtn., ktery patii do
vyvojoveé vétve Flexuosum. Ma kefovity, ale nékdy az stromovity habitus, kdy dortusta vysky i
2.5 m se stonkem i1 2,5 cm tlustym. Je to velice variabilni druh, co se tyka plstnatosti vétvi, listd
a kalichu (Barboza et al. 2022). Kvéty jsou pievislé vyskytuji se v trsech po 2-3, koruna je
krémové bila se zelenozlutym stfedem. Plody jsou drobné 3-10 mm, tmavé zelené zrajici pies
oranzovou do Cervené, maji Cerna semena (Carrizo Garcia et al. 2016, Siegel 2022d). VSechny
charakteristické znaky jsou znazornéné na obrazku 26 nize. Vyskytuje se severovychodni
Argenting, jizni Paraguayi a jizni a jihovychodni Brazilii. Roste €asto ve vnitrozemi a na
okrajich primarnich ¢i sekundarnich lesti nebo na mistech narusenych lidskou cinnosti.
V Brazilii pak roste pfedevsim v tropickych pralesech (Barboza et al. 2022). Rostliny mohou
postupem ¢asu dostahnout az nékolika metrti a utvofit pevny kmen. Naprosto unikatni vlastnosti
je nejen vysoka odolnost chladu, ale i jejich mrazuvzdornost. Jsou znamy piipady, kdy rostliny
druhu C. flexuosum ptezily i mrazy okolo 20 stupnili pod nulou. Rostliny maji pevné kozovité
listy, které jim umozni pfezimovat (Dal Zovo et al. 2013; Siegel 2022d).
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Obrazek 25 - Capsicum lanceolatum

A: previsajici kvét; B-D: pohledy na kvét z riznych uhli;
E: nezraly plod; F: zraly plod; G: ¢ernd semena. Fotky od
C. Carrizo Garcia in (Barboza et al. 2022).

Obrazek 26 - Capsicum flexuosum

A: vétev splody; B: uzlina skvétem; C: kvét s
vykrojenou péticipou korunou se zelenymi skvrnami;
D, H: zralé plody; E: habitus rostliny; F: list; G: kvét s
peticipou korunou, se zralymi tyCinkami a fialovymi a
zelenymi skvrnami. Fotky od C. Carrizo Garcia in
(Barboza et al. 2022).

Z tohoto diivodu mohou byt velice zajimavé pro pripadné kiizeni s jiz domestikovanymi
druhy, kterym by mohly pomoci zvysit odolnost viuci chladu. Pokusy o takové mezidruhové
ktizence jiz probihaji a mohly by byt tispésné, protoze C. flexuosum ma fadu spolecnych ryst
s C. baccatum, ma také stejny pocet chromozomu 2n = 24, narozdil od néekterych dalSich
divokych druhg, které maji 2n = 26 (Dal Zovo et al. 2013). Divoké druhy casto sdili podobné
znaky a jejich typickou charakteristikou je rozsifovani spojené s ptaky. Mnoho divokych druha
je znamo pod pojmem Bird Peppers, v mnoha jazycich po celém svéte. Plody jsou ¢asto drobné,
vzptimené s meékkou stopkou. Zralé ervené bobule tak mohou byt snadno odtrzeny od kalichu
ptaky Zivicimi se plody. Cervena barva je pro ptaky velmi atraktivni a zaroveti ptaci jsou imunni
vuéi ucinkim kapsaicinoidi narozdil od savcu. Kapsaicinoidy jsou sekundarni metabolity
zpusobujici palivost ploda chilli papri¢ek a pravdépodobné se evolucné vyvinuly, aby zabranily
saveum v pojidani plodi, zatimco neodrazovaly ptaky (Bosland & Votava 2012). Bylo by
zajisté vhodné a potiebné pokusit se vSechny tyto nedavno popsané a malo rozsifené druhy
chranit nejen pro to, ze jsou vzacné, ale také mohou slouzit jak zdroj novych genl pro kiizeni
s péstovanymi a domestikovanymi druhy, kterym mohou poskytnout odolnost vii¢i chorobam
a ruznym nepiiznivym vlivim pocasi (Bosland & Gonzalez 2000. V zasadé jsou mozné dveé
strategie ochrany, tou prvni je ochrana /n situ, tedy pfirozenych biotopt, kde se tyto druhy
vyskytuji proti kaceni a jiné degradaci zptusobenych lidskou ¢innosti, tou druhou ochrana Ex
situ, tedy sbér a konzervace semen v genovych bankach ¢i jejich Sifeni a pokusy o péstovani
mezi zkuSenymi péstiteli chilli papricek (Dal Zovo et al. 2013).
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3.6 Soucasné trendy ve Slechténi

Slechténi chilli papricek se v zdsadé ubira dvéma cestami. Tou prvni je tvorba zcela
novych odrid a tou druhou je vylepSeni vlastnosti odrud stavajicich. Pfi tvorbé nové odrudy je
postup snazsi. Provedeme kfizeni a poté nékolik generaci provadime v izolovaném prostredi
selekci pozadovaného fenotypu. Odruda je pak stabilni zhruba po 6-10 generacich v zavislosti
na jeji stabilité€ a rozdilnosti rodicovskych odrid. VylepSeni vlastnosti stavajicich odrid je vSak
mnohem slozité&si. V tomto piipadé totiz chceme typické znaky odridy zachovat, ale nékteré
jiné pozmeénit a vylepsit. Mizeme Slechtit na zvétSeni vynosu, zménu hodnoty palu, vytvoreni
rezistence proti uréitému patogenu nebo vylepSeni chutovych ¢i estetickych vlastnosti, jako je
barva plodt apod. Pii tomto §lechténi se provadi i tzv. backcross neboli zpétné kiizeni. V tomto
ptipadé vzniklého hybrida zpétné kiizime s matefskou odriidou az do té doby, kdy dosahneme
vétSinového genofondu mateiské odridy, avSak pii vybéru a zachovani pozadované vlastnosti
otcovské odrudy (Wang & Bosland 2006; Siegel 2022¢).

Dlouhodobég nejtypictéj§im trendem je Slechténi chilli papriCek na stale vys$si obsah
kapsaicinu. Chilli papricky vizualné zaujmou na prvni pohled celym spektrem rtiznych tvara i
barev. Zejména vsak jejich palivost je divodem, proc jsou pro tolik lidi na celém svété dnes jiz
prakticky nepostradatelné. Mnoho lidi je konzumuje denné a vytvofilo si na chilli paprickach v
podstaté¢ zavislost. Se zvySenou konzumaci je spojena také vySsi tolerance k ucinkim
kapsaicinu. Cim &astgji lidé konzumuji chilli papri¢ky, tim vice je cht&ji a tim palivéjsi odrady
vyhledavaji. Proto se v poslednich 20-30 letech roztocila spirala Slechténi stale palivéjSich
odrid s vyssim obsahem kapsaicinu. Jesté v 90. letech 20. stoleti nejpalivejsi odrudy chilli
papricek na svété 'Habafieros', dosahovaly kolem 100 000 az maximalné 350 000 SHU, v roce
1994 pak byla vyslechténa odrida 'Habafiero Red Savina' dosahujici palivosti az 577 000 SHU.
Tato odrida udrzela titul nejpalivéjsi chilli papricky az do 2007, kdy ji vystiidala indicka 'Bhut
Jolokia', které jako prvni pokofila hranici 1 000 000 SHU (Livsey 2021). Jiz o nékolik let pod&ji
v roce 2012 doslo k dal§imu milniku, kdy byla pokofena hranice 2 000 000 SHU konkrétné
odridou "Trinidad Scorpion Moruga'. Jak jsme jiz vySe popsali, tak doslo na Trinidadu k urcité
specifické mutaci, kdy syntéza kapsaicinu nebyla jiz omezena pouze na placentu plodu, ale téz
na cely vnitfek perikarpu plodu chilli papricek. Proto dnes mame tolik extrémné palivych odriid,
vSechny totiz maji geny z nékteré z pavodnich odrid z Trinidadu, u kterych doslo k této mutaci
(Bosland et al. 2015). Za superhoty mizeme oznacit odridy, které presahuji hodnotu 1 000 000
SHU. Dnes také zpravidla maji i tuto mutaci. Zatimco u odridy 'Bhut Jolokia' Ize jeji palivost
vysvétlit heteroznim efektem, tak u dalSich superhotli byl tento mechanismus podpofen jeste
vyse zminénou mutaci (DeWitt 2020). Dnes je oficialné nejpalivéjsi odridou 'Carolina Reaper’,
ktera ma maximalni palivost pfesahujici 2 200 000 SHU z roku 2017 (Livsey 2021). Ackoliv
se mnoho Slechtiteld snazi o pokofeni hranice 3 miliontt SHU, tak se to nikomu zatim oficialné
nepodafilo. Jak jiz bylo zminéno, velky vliv na palivost maji taky vnéjsi faktory jako podminky
prostfedi, ve kterych se chilli papricky péstuji. NejvysSich palivosti je dosahovano na
mexickém poloostroveé Yucatan, kde je také mimotadné velka odridova rozmanitost jiz od dob
sttedoamerickych civilizaci jako byli Aztékové ¢i Mayové. V téchto idealnich podminkach
bylo pfi péstovani odridy 'Carolina Reaper' dosazeno palivosti presahujici 3 000 000 SHU
(Mufoz-Ramirez 2018). Jiz né€kolik let se objevuji zminky o odridach jako 'Dragon’s Breath',
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"Pepper X' ¢i 'Apollo Pepper’, které by udajné mély byt palivéjsi nez 'Carolina Reaper', nicméné
oficialn€ u nich zatim palivost zméfena nebyla a jejich Slechtitelé néjaké dalsi informace o nich
drzi velmi zkratka, protoZe jde o velkou prestiz a nemaly zisk. Zminky o Odrad€ 'Dragon’s
Breath' se objevily poprve jiz v roce 2017, kdy se peak jeji palivosti mél pohybovat kolem
2 480 000 SHU, nicméné nikdy nedoslo k oficialnimu ovéteni této hodnoty. Odrady 'Pepper X'
a 'Apollo Pepper', pochazejici tézZ od Eda Currieho, Slechtitele 'Carolina Reaper', by ob& mély
presahovat hranici 3 000 000 SHU (Bray 2023). Slechténi novych odrid je viak dlouhodobym
procesem a k ustaleni nové odrady dochazi az po 6-10 generacich v zavislosti na stabilité a
rozdilnosti rodi¢ovskych odrad (Siegel 2022¢). Tyto odrudy jsou tedy pravdépodobné stale ve
fazi stabilizace a zaroven je mozné, ze palivost, které bylo dosazeno v jedné z generaci pred
finalni stabilizaci se nepodafilo zachovat.

V soucasné dobe stale vétsina Slechtitelt chilli papricek Slechti na palivost a kazdoro¢né
produkuji desitky nestabilnich crossi. Aktualnim trendem tedy zdstava kiizit mezi sebou
extrémné palivé odridy chilli papri¢ek. Na trhu jich je vSak jiz moc, a proto se nektefi Slechtitelé
zaCinaji orientovat na jejich jiné vlastnosti, jako je chut nebo v poslednich nékolika letech
napftiklad barevné prechody v plné fazi zralosti plodi jako je tomu tieba u odridy 'Sugar Rush
Stripey' (Kilpinen 2021b) nélezejici ke druhu Capsicum baccatum. Co se tyCe kiizeni, tak
rozliSujeme dvé kategorie. Tou prvni je kiizeni intraspecifické, kdy kfizime dvé odrady
stejného druhu, naptiklad 'Black Pearl' x 'Jalapefio Orange', které obé& patii k druhu Capsicum
annuum. Tou drouhou je kiizeni interspecifické, kdy napfiklad odriidu 'Aji Mango', ktera patfi
ke Capsicum baccatum, kiizime s'Habafiero Chocolate', které je typickym zastupcem
Capsicum chinense. Dulezité je vSak nejen to, které druhy pouzijeme, ale také to, ktery druh
bude v pozici matky a ktery v pozici otce. Interspecifické ktizeni s sebou nese celou fadu
problému. Nejcast€jsim je naptiklad sterilni osivo. Dalsi problémy mohou byt tieba s tim, ze
sice dojde k vyvoji plodi, nicmén€ jsou zcela bez semen anebo se semena nevyvinou natolik,
aby byla schopna vyklic¢it. Muze dojit 1 ke sterilit¢ kvétt, kdy nedojde k opyleni a kvéty
upadnou. Nekteré druhy mezi sebou kfizit nelze, pfipadné se to doposud nikomu nepodafilo.
Velmi zalezi na jejich ptibuznosti, kdy jednotlivé vyvojové vétveé sdruzuji druhy, které si jsou
blizce ptibuzné (Siegel 2022b). Druhy téchto vétvi pak 1ze mezi sebou bez vétsich obtizi kizit.
Jedna se vyvojové veétve Annuum (Capsicum annuum, Capsicum chinense, Capsicum
frutescens, Capsicum galapagoense), Baccatum (Capsicum baccatum, Capsicum rabenii,
Capsicum chacoense), Purple Corolla (Capsicum cardenasii, Capsicum eximium, Capsicum
eshbaugii), Pubescens (Capsicum pubescens), Flexuosum (Capsicum flexuosum) a Tovarii
(Capsicum Tovarii) (Siegel 2022c¢).

V piipadé nékterych druhd je potieba k pfemosténi jejich Spatné kiizitelnosti pouzit tieti
druh, jako je tomu napiiklad u Capsicum annuum a Capsicum baccatum, které se spolu kiizi
dosti obtizn€, nicméné oba druhy se velmi dobte kiizi s Capsicum chinense. Dva nejznamé;jsi
mezidruhové hybridy jsou odrtida 'Bhut Jolokia', ktera je hybridem Capsicum chinense x
Capsicum frutescens nebo odrida 'Pimenta da Neyde', ktera je mezi jihoamerickymi péstiteli
oblibena jiz nékolik desitek let, ale celosvétové pozornosti se ji dostalo az v posledni dobé
(Siegel 2022c). M4 se za to, je ziejme prirozenym hybridem Capsicum annuum x Capsicum
chinense. Tato odrida, ktera ma pfiblizné 100 000 az 250 000 SHU pochazejici z Brazilie
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kombinuje ty nejlepsi znaky o obou druhi. Je to rostlina, ktera je velmi dekorativni, ale na
rozdil od vétsiny okrasnych odrtd chilli papri¢ek ma i vyraznou ovocnou chut’ jako maji odrady
'Habafieros' (Bray 2021b). Plody si zachovavaji fialovou barvu po celou dobu zrani a zistavaji
temné fialové i ve finalni zralosti, coZ je velmi neobvyklé. Ma totiz vysoky obsah antokyanu
jak v listech, tak 1 v kvétech a plodech podobné jako lilek (Solanum melongena) (Filyushin et
al. 2020). Tato odruda poslouzila jako geneticky material pro mnoho dnesnich odrid superhotd,
které maji ve finalni zralosti atraktivni barvu s tmave fialovymi tony (Siegel 2022c¢).

Jak jiz bylo zminéno, dalSim trendem ve Slechténi je snaha o zlepSeni chutovych
vlastnosti ¢i aromatu stavajicich odrad ¢i vytvoreni novych odrud, které budou v tomto ohledu
pro konzumenty zajimavéjsi. Naptiklad v Mexiku jsou nékteré chutoveé zajimaveéjsi odrady
velmi vyhledavané a konzumenti jsou ochotni zaplatit za tuto kvalitu vyssi ceny, takze to pro
péstitele muze byt vyhodné i z ekonomického hlediska (Barchenger & Bosland 2019). Ovocna
chut’ a aroma jsou typické pro mnoho odriid z druhu Capsicum baccatum jako je citrusova pro
'Aji Lemon Drop', ananasova pro 'Aji Pineapple', mangova pro 'Aji Mango' ¢i broskvova pro
'Aji Melocoton'. Nékteti péstitelé se tak v dneSni dobé snazi stale vice orientovat pravé na tyto
dfive trochu opomijené charakteristiky (Siegel 2022d).

V neposledni tfadé se také experimentuje s kfizenim divokych druhd chilli papricek,
které jsou mimoradné cennym zdrojem genové rozmanitosti, ktera by mohla v budoucnu zlepsit
domestikované druhy chilli papricek. Napriklad 'Chiltepin', divoky ptedchiidce Capsicum
annuum, konkrétné Capsicum annuum var. glabriusculum je jiz pouzivan jako dualezity zdroj
genu rezistence vuci riznym chorobam (Wang & Bosland 2006; Barchenger & Bosland 2019).
Jiz diive bylo zminéno, ze existuji pokusy s vyuzitim druhu Capsicum lanceolatum, ktery se
vyskytuje na podmacenych lokalitach s vysokou vzdusnou vlhkosti, a tak by tento druh mohl
slouzit jako zdroj genti pro odolnost k houbovym patogenim ¢i bakterialnim chorobam
zpusobujicim napftiklad hnilobu kofentd a zaroven by téz mohl fungovat i jako zdroj gent pro
odolnost vici abiotickému stresu typu podmaceni nebo nedostateCnym svételnym podminkam
béhem péstovani (Bosland & Gonzalez 2000, Barchenger & Bosland 2019). V ptipadé
Capsicum lanceolatum by vSak bylo potieba vyuzit premosténi kiizitelnosti pomoci dalSich
druht, protoze je svyvojovou vétvi Annuum (Capsicum annuum, Capsicum chinense a
Capsicum frutescens) obtizn¢ kiizitelny zejména vzhledem k faktu, ze ma 13 chromozomi (2n
= 26) zatimco vySe zminéné domestikované druhy jich maji 12 (2n = 24). Abioticky stres je
velmi limitujicim faktorem pii péstovani chilli papricek. Problematicka je zejména kombinace
vysokych teplot a nedostatecného osvétleni (Barchenger & Bosland 2019). Druhym
perspektivnim druhem z hlediska §lechténi je Capsicum Flexuosum, ktery je unikatni vysokou
odolnosti chladu, a dokonce 1 mrazuvzdornosti. Jsou zdokumentovany piipady, kdy rostliny
druhu Capsicum flexuosum piezily i mrazy okolo 20 stupiiii pod nulou. V piipadé tohoto druhu
by to mohlo byt jednodussi, protoze Capsicum flexuosum ma tadu spolecnych rysu s Capsicum
baccatum, a ma také stejny pocet chromozomu, tedy (2n = 24) (Dal Zovo et al. 2013; Siegel
2022d). Na téchto prikladech je vidét, jak velky potencial ve Slechténi skytaji divoké druhy
chilli papricek a jak dilezité je chranit je nejen pii expedicich a sbérech, kdy jsou pak uchovany
v genovych bankach FEx situ, ale zejména chranit jejich lokality /n situ, tedy mista pfirozeného
vyskytu jejich populaci, ktera jsou stale vzacnéjsi a neustale ubyvaji.
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4 7Zavér

Papriky jsou velmi perspektivni plodinou pro 21. stoleti a maji mnoho riznych
moznosti vyuziti, at uz jako dilezita plodova zelenina zejména ve Spanélsku, Italii &i
na Balkané nebo ve formé chilli papricek oblibenych dnes prakticky po celém svéte.
Dulezité jsou téz jako kofeni, kdy mleté susené plody se vyskytuji v mnoha variantach
zejména v Mad’arsku a Spanélsku, ale tfeba také v USA jako uzené pod nazvem
chipotle. Chilli papricky maji nejen kvali kapsaicinu ¢i vysokému obsahu vitaminu C
mnoho pozitivnich U¢inkd na lidské zdravi, diky svym antibakterialnim ucinkim
prodluzuji trvanlivost pokrmu, ale nasly vyuziti i v mnoha dalSich odvétvich. Ackoliv
cely rod Capsicum pochazi ze Stiedni a Jizni Ameriky, tak zeyména v mnoha asijskych
kuchynich jako je ta Cinska, indicka, thajska, vietnamska, korejska ¢i tfeba japonska
jsou chilli papricky zcela nepostradatelné. Navzdory tomu, ze se chilli papricky diky
Span&ltm dostaly nejprve do Evropy a aZ nasledné do Afriky a Asie, tak z evropskych
kuchyni maji vysadni postaveni pouze v Mad'arsku.

V poslednich letech doslo diky mnoha genetickym analyzam a zejména expedicim a
sbérim na mnoha lokalitach v Jizni Americe v mistech In situ vyskytu vzacnych druht
k mnohem hlubSimu porozumeéni celému rodu Capsicum. Velkou zésluhu na tom ma
tym z univerzity v Cordob& v Argentin€ okolo prof. Glorii E. Barbozy, ktery navazal
na star§i prace W. H. Eshbaugha a rozdélil dnes jiz 43 popsanych druht do 11
vyvojovych vétvi.

Rozlisujeme 5 domestikovanych druhti a nékolik jejich variet. Do vyvojové vétve
Annuum patii druhy Capsicum annuum, Capsicum chinense a Capsicum frutescens.
Druh Capsicum annuum byl domestikovan v oblasti dnesniho Mexika a na poloostrove
Yucatan ma dodnes nejvétsi odridovou variabilitu i nejoptimalnéjsi podminky
pestovani, kdy je zde naptiklad dosahovano mnohem vyS§siho obsahu kapsaicinu nez
pii péstovani ve srovnatelnych podminkéach jinde ve svété. Do tohoto druhu patfi také
fada ornamentalnich odriid. Presny ptvod druhu Capsicum chinense je nejasny,
nicméné jako nejpravdépodobnéjsi se jevi oblasti v povodi feky Amazonky. Béhem
poslednich zhruba tfi desetileti doslo k mimofadnému nartistu obsahu kapsaicinu u
odrid spadajicich pod C. chinense. Tento narGst byl zplisoben nejen Slechténim
vyuzivajicim heterozni efekt izolovanych populaci, které jsou geneticky velmi
vzdalené, a tudiz jejich potomstvo ma vysoky geneticky zisk, ale zejména diky
specifické mutaci u odrid péstovanych na Trinidadu. Tato mutace, popsana prof.
Boslandem v roce 2015 zpusobuje, ze se vyskyt kapsaicinu neomezuje jiz pouze na
placentu plodu jako tomu bylo dfive, ale téZ na cely vnitfek plodu. Tyto odrudy
oznacované jako superhoty tak maji pro syntézu kapsaicinu vétsi povrch a mohou tak
byt mnohem palivéjsi. Diky tomuto faktu jsme se z primérné palivosti okolo 300 000
SHU pocatkem devadesatych let 20. stoleti dostali dnes na palivosti pfes 2 miliony
SHU a je pravdépodobné, ze v nasledujicich letech se objevi nové odrudy, které pokofi
dokonce hranici 3 milioni SHU, na kterych Slechtitelé po celém svété intenzivné
pracuji. Druhy Capsicum baccatum a Capsicum pubescens, oblibené zejména v Peru
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a Bolivii v oblasti pohofi Andy, se zacinaji Sifit i v dalSich oblastech svéta. Druh
Capsicum baccatum je z hlediska dnesnich trendii ve Slechténi zajimavy hned ze dvou
hledisek. Za prvé mnoho odrad C. baccatum ma vyrazné aroma a chut po riznych
druzich exotického ovoce, coZ je zajimava vlastnost, ktera muize obohatit nove
Slechténé odridy. Za druhé u odrady 'Sugar Rush Stripey' doslo v roce 2021 k dalsi
genetické mutaci, ktera zpusobuje to, ze plody ve finalni botanické zralosti maji
vyrazné barevné prechody formou Cervenych pruhii na podkladu primarni broskvové
barvy. Tato mutace je u péstiteld v soucasné dobé€ velmi oblibena a t€si se mimoradné
popularité, pri¢emz zaujala 1 tym prof. Boslanda, ktery ji zkoumé na New Mexico State
University v USA.

Chilli papri¢ky byly zcela zasadni plodinou pro predkolumbovskeé civilizace Aztéka,
Mayu a Inka nejen jako zakladni slozka jejich jidelnicku, ale byly cenény téz pro
Siroké spektrum medicinalnich ucinkl k 1é¢bé mnoha nemoci a obtizi. Vyuziti nasly
téz jako platidlo, tribut pro §panélské conquistadory nebo dokonce jako forma trestu.
Meély své dulezité misto jak v bézném zivoté téchto civilizaci, at’ uz slo napiiklad o
motivy chilli papricek na keramice nebo obleceni, tak v kosmologickych a
nabozenskych predstavach ¢i ritualnich obfadech vysoce postavenych duchovnich a
urozenych vladnoucich vrstvev.

Spanélé v &ele s Krystofem Kolumbem velmi rychle poznali velky potencial chilli
papricek jako alternativy drahého ¢erného peptre dovazeného z Indie. Velmi si oblibili
jejich palivost, vysoky vynos a nenarocnost na pestovani a z chilli papri¢ek se stal
dtlezity obchodni artikl. Diky zamoiskym plavbam Spandlt a Portugalc se chilli
papricky rychle rozsitily v Africe, Asii 1 Evropé. Zaroven bylo diky kolumbovské
vyméné do Evropy introdukovano mnoho zcela zasadnich plodin, které obohatily a
dosti zménily nejen evropsky jidelnicek. Jmenujme alespon kukufici, brambory,
fazole, raj¢ata, tykve, kakao nebo prave papriky.

Divoké druhy chilli papricek jsou mimofadné cennymi genetickymi zdroji pro
Slechténi novych odrid z hlediska rezistence chorobam i abiotickym stresim. Jako
perspektivni se jevi Capsicum annuum var. glabriusculum, znama jako 'Chiltepin',
dale Capsicum lanceolatum ¢ Capsicum flexuosum.

Soucasné trendy ve §lechténi chilli papricek se nezaméfuji jiz pouze na co nejvetsi

palivost zptisobenou stale vys$Sim obsahem kapsaicinu, ale téz na chutové vlastnosti,
aroma nebo estetickou pusobivost listi i ploda.
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6 Samostatné prilohy

Obrazek 28 — Schéma Portugalskych plaveb podél zapadniho pobiezi Afriky v 15. stoleti.
Pievzato z (Andrews 1999).
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Obrazek 29 — Portugalské obchodni cesty mezi Afrikou a Asii
pocatkem 16. stoleti. Pfevzato z (Andrews 1999).
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Buchurest

290 490 6?0 MILES

R T
o 400 800 KILCMETERS

Obrazek 30 — Obchodni cesty s kofenim a dalSimi cennymi artikly navazujici na hedvabnou
stezku v Evropé v 16. stol. Po téchto cestach se Sifily plodiny z Nového svéta do riiznych ¢asti
Evropy.
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Obrazek 31 — Capsicum galapagoense Hunz.
foto M. Siegel in (Siegel 2022d).

Obrazek 33 — Capsicum rabenii Sendtn.
foto M. Siegel in (Siegel 2022d).

Obrazek 35 — Capsicum eshbaughii Barboza
foto M. Siegel in (Siegel 2022d).

Obrazek 37 — Capsicum tovarii Eshbaugh, Smith &
Nickrent; foto M. Siegel in (Siegel 2022d).

Obrazek 32 — Capsicum chacoense Hunz.
foto M. Siegel in (Siegel 2022d).

Obrazek 34 — Capsicum eximium Hunz.
foto M. Siegel in (Siegel 2022d).

Obrazek 36 — Capsicum cardenasii Heiser & Smith
foto M. Siegel in (Siegel 2022d).

Obrazek 38 — Capsicum rhomboideumi (Dunal)
Kuntze; foto M. Siegel in (Siegel 2022d).




