Koreni

O vysoce kvalitni susené lusky papriky
je mezi zpracovateli opravnény zajem.

Neni gulase
bez papriky

Mleta paprika patri spole¢né s pepfem mezi
svétové nejpouzivanéjsi koreni.

V cCeskych a moravskych restauracnich
kuchynich tomu neni jinak.

Zatimco v kuchyni si pepl umelete, muskatovy ofisek
nastrouhdte, kdejaké koreni nadrtite, tak mletou
papriku si jen tak ,nevyrobite* Jeji cesta z pole
do gulase je prosté hodné dlouha. Lehké nemusi byt ani
rozhodovani, jakou papriku koupit a pouZit, protoZe
nabidka ceského trhu je vSelijakad. Pri vybéru si jsou
kulinarsti mistri védomi, Ze za slovo paprika se pridavaji
pfidavna jména, ktera maji svij duleZity vyznam, stejné
jako €iselna hodnota asta. Co je (o tedy paprika,

co znamenayji za ni prifazend pridavnd jména a co se
Skryva za tajuplngm ndzvem asta?

Co je paprika?

Zjednodus$ené receno: Jsou to mleté plody, lusky botanického druhu
papriky ro¢ni (Capsicum annum), neboli mleta duZina a mleta seme-
na této rostliny. Podstatné je, Ze nositelem charakteristické barvy
je duZina obsahujici rlizna ¢ervena barviva. Semena totiz barvivo
neobsahuji.

Paprika paliva
|

Jeji palivost je vétSinou do trovné 500 SHU (jednotka palivosti)
a pouZziva se predevsim pro zachovani nebo dosazeni pékné Cervené
bary. Pokud kuchaf usiluje o palivost, da urcité prednost mletym
chilli paprickam, kterym byl vénovan ¢lanek ve Fany Info 1/2011.

Paprika sladka
|

Slovo sladka urcité nevystihuje charakteristickou chut zadného
typu ,sladkych“paprik nesoucich dale oznaceni treba delikates
nebo lahtdkova. Spise se da mluvit o urcité zemitosti, nakyslosti,
¢i nahorklosti. Odbornici jesté hovori o ocasku, ¢imz mini malicko
palivy dozvuk na konci jazyka.

»Paprika ¢ervena“
|

Jedna se o velmi nepresny nazev pouZivany nékterymi prodejci
s nulovym vyznamem. Barviva obsaZena v duziné papriky jsou che-
mické latky rozpustné v olejich. V praxi to znamena, Ze schopnost
zbarvit pokrm se pozna az v okamZziku, kdy je pridana do tuku. Kdyz
je paprika pridana do pokrmu, v némz prevlada voda, jeji schopnost
barvit se neprojevi v celém rozsahu.
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Paprika zauzena

Nelze najit ji v zadné vyhlasce, natoz ucebnici, ale existuje. V davnych
dobach, v asech bez elektfiny, se paprika susila teplem vydavanym
z horiciho dreva. Tento postup se dnes témeér nepouZziva. Byl nahra-
zen pridanim kourového aroma, které ale pfi tepelné Gpravé velmi
rychle vyprcha. Proto se pouZiva predevsim ve studené kuchyni.
Ve Spanélsku Ize zakoupit zauzenou papriku vyrobenou tradi¢nimi
zplUsoby v malospotrebitelském baleni. Znacka La Chinatta patfi
mezi nejkvalitnéjsi. Aroma je sice slabsi, ale dlouho zretelné.

Meéritko kvality? Asta!

Asta je Cislo (kolorimetricky index), které udava mnoZzstvi cervenych
barviv obsazenych v paprice, tedy schopnost papriky barvit. Nerika
nic o vlastni barvé paprikového prasku, ktera muize byt ovlivnéna
fadou dalSich faktor.

Neni znamo jak, ale pravdépodobné historicky vzniklo pravidlo, Ze
standardem je paprika s indexem 80 asta. Asi proto, Ze tato asta
je vhodna pro vétsinu gastronomickych kreaci, od gulase po paellu.
Niz8i indexy asta (40, 60) jsou vhodné pro masny priamysl, vyssi
(100 az 160 asta) jsou dekoracni nebo jsou potfebné pro vyrobu
nékterych typickych narodnich uzenin. A nechybi ani vyuZiti v potra-
vinarském a farmaceutickém prdamyslu.

Vyvarujte se nakupovani nevoniavé 40 nebo 60 asta papriky. Ze
usetrite a Ze na gulas staci? Jednak musite pro dosazeni barvy
davkovat mnohem vice papriky (uZ neSetrite) a pak, nechodi k vam
na takovy gulas nahodou stale méné zakaznikd? Tahle paprika je
urcena pro reznickou a uzenarskou vyrobu, ne pro vasi kuchyni!



Paprika Spanélského, madarského typu
Pro¢ typu, proc ne jen $panélska nebo madarska? Spanélsko je
nejvétsSim svétovym vyvozcem mleté papriky. Kdyby veSkera papri-
ka, kterou vyveze, méla ve Spanélsku vyrist, tak by se snad muse-
la péstovat i na barcelonskych naméstich. A totéz plati i o vyvozu
madarském.

Proc¢ tolik bazirovani na slivku ,typ“? To proto, Ze i ke korenarské
paprice se vetrel produkt mezinarodniho obchodu — globalizace.
Podstatnou skutecnosti je, Ze nejvétsi cast spotreby mleté papriky je
na severni polokouli a ro¢ni sklizeri nepokryva poZadavky na potreby
trhu. V Evropé Ize papriku sklizet jen jednou do roka (konec srpna
a celé zari). Na jare bud dochazely vyrobclm zasoby nebo i pfi sebe-
lep3im skladovani se sniZovala asta.

Prvni zacali tento problém pred vice nez 40 lety reSit vyrobci ve
Spanélsku, a to dovozem paprikovych luski z jizni polokoule (Jizni
Afrika, Jizni Amerika). Tady hlavni sklizeri probiha v kvétnu, v radé
mist je vSak rozloZena do celého obdobi evropského jara. Na konci
80. let minulého stoleti pokryval dovoz Spanélskych vyrobcl z jizni
polokoule vice nez 50 procent.

Madarsko zafalo nedostatek své domaci suroviny resit mnohem
pozdéji, aZz po roce 2000, bohuZel ne zrovna UspéSné. Mozna i vy
si vzpomenete, Ze se musela madarska paprika nékterych vyrobct
stahovat z pultll i gastro provozoven.

Jenomze to jeSté neni konec. Kdyz globalizace, tak se vS§im vSudy
a u toho nemiiZe chybét Cina. V tuto chvili je tFeba doufat, Ze papriku
nepotka osud ¢esneku!?!

s
Po ususeni jsou paprikové lusky zabaleny do zokl
a nasledné dopraveny k dalSimu zpracovani.

Drive se seminka paprik
vyhazovala, dnes patfi
mezi nedostatkové zbozi.

Granulovana paprika
patfi mezi suroviny
potravinarské kvality.

Koreni
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V soucasné dobé se zpracuje veskera produkce papriky,
prestoze nékdy nejde o zrovna vrcholnou kvalitu.

Typ a plvod
|

Madarska paprika je vyrabéna ze surovin ¢astecné vypéstovanych
v Madarsku. Prevaznou cast ale tvori surovina dovazena z Jizni Ame-
riky — hlavné z Peru.

Spanélska paprika je vyrab&na ¢astecné ze Spanélské suroviny
a doplné&na levnou surovinou z Ciny nebo Peru. V obou pfipadech je
to vyrobek oznacovany jako ,blend®, tedy smés. Skutecny original
madarské nebo Spanélské papriky je na trhu vyjimkou s vyrazné
vyss8i cenou. Ve vétsSiné pripadd jsou to znac¢kové vyrobky malych
producentd.

Seminka a spent
|

Davno pry¢ je doba, kdy paprika byly mleté paprikové lusky. Nyni je
to sloZity potravinarsky vyrobek. Dokud byla paprika Cisté prirodnim
produktem a mlela se pouze duZina, tak seminka predstavovala
technologicky odpad. Byla potfeba po sklizni a pres zimu, od jara
ale byla zbyte¢na, protoZe barvivost se uz ke standardu, indexu
80 asta, sniZila sama. Dnes jsou seminka cennym a nedostatkovym
produktem. Pri mleti papriky se pouZivaji nejen seminka z plodd
uréenych na mleti, ale jakakoliv jinde nakoupena paprikova semin-
ka. Ale nejen seminka vstupuji do vyroby. Susené paprikové plody
se pouZivaji na vyrobu paprikovych oleorezin(i, kde po odlisovani
oleje zbyva odpad obsahujici zbytky po extrakci a zejména zbytky
vylisovanych seminek. Tento ,,odpad” (spent) je také surovina potra-
vinarské kvality.

Oleoreziny se lisovaly i v dobach minulych a odpad — spent
byl vynikajicim krmenim pro slepice. Snasely vajicka s ,,péknou*
barvou skorapky. Dnes je to Zddana potravinarska surovina
a slepicky mohou leda tak vzpominat.
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7Pa7;)7fikovym mlynem projde lusk az osmkrat.

Vyroba papriky

Jak se tedy dnes mleta paprika ,vyrabi“? Zakladem jsou suSené pap-
rikové lusky, které se nadrti. Pres sita se odseparuji seminka a duZi-
na jde poprvé do mlyna. Pocet mlecich cykll (prichodd mlynem — az
8x) urcuje hrubost zakladniho meziproduktu (mesh). Vysledkem je
mleta paprika s barvivosti cca 220 a vice asta. Z této zakladni suro-
viny se vytvari poZzadovany produkt pfidanim pfesného mnoZzstvi
seminek nebo spentu v poslednich cyklech mleti. Posledni fazi vyro-
by je sterilizace prehratou parou, zabezpecujici na jedna strané zdra-
votni nezadvadnost mleté papriky, na druhé strané vsak zplsobuje
jeji vysuseni (drsnost) a planovanou ztratu barvivosti — asty. Aby byl
tento nezadouci efekt potlacen, pridava se spolu se seminky i presné
stanovené mnozstvi surového oleje, ktery zplisobi uvolnéni barviv
v duziné a nasledné probarveni pridanych seminek.

Zdravotni nezavadnost

Jako kazdy prirodni produkt je i paprika nachylna k mikrobiologic-
ké kontaminaci, ktera ma dvé zakladni formy. Prvni lze sterilizaci
odstranit, jedna se o vSechny bakterie v€etné salmonely.

Druhou mikrobiologickou kontaminaci zapriciriuji mykotoxiny, které
odstranit sterilizaci nelze. Mykotoxiny a specialné aflatoxiny jsou
karcinogenni latky, neodstranitelné a nebezpecné. Jsou hrozbou
u dovozl z Ciny. Riziko bakterialni kontaminace je vyrazné nizsi také
proto, Ze vétSina papriky se spotrebuje do pokrmi, které projdou
tepelnou Upravou. PouZiti ve studené kuchyni predstavuje minimum
spotreby.

Pochopitelnég, Ze oSetreni neni zadarmo a tak i zde plati, Ze levhym
nakupem sice Ize uSetfit, ale o to vice se riskuje!

Pozna laik oSetrfenou a neoSetfenou papriku? Dost tézko, ale
jeden rozdil je markantni. OSetfenim paprika trochu zhrubne,
takZe prasek mnutim mezi prsty jako by drhnul. NeoSetrfena
paprika je jemné;jsi.

Skladovani

Jestlize se necha paprika na svétle v prisvitném obalu, uz druhy den
budou svétlu vystavené okraje vybledlé. Barviva obsazena v duziné
papriky jsou znacné nestala a jejich rozpad zavisi na teploté a svétlu.
Aby byla barva zachovana, je nezbytné nutné dodrzet skladovaci
podminky.

L&y ranyinfo 2/2011

Sedmdesatkrat zvétseny rez granuli ukazuje,
z ¢eho je spent slozeny.

Na provoz do kuchyné by se mélo vydavat pouze nezbytné nutné
mnozZzstvi. Zasoba by pak méla byt cela ve skladu a dobfe chrané-
na pres svétlem a teplem. VySSi asta by méla byt uloZzena dokonce
v chladnicce, pfi teplotach do 5° C.

Doporuceni odborniku

e Nekupovat mletou papriku podle barvy prasku, ale podle
barvivosti, neboli je tfeba znat astu.

e Vybirat dodavatele, na které je mozné se spolehnout.

e Prednost davat paprice balené v neprisvitném obalu.

e Dbat na spravné skladovani.
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