
Papryczki  chili  –
klasyfikacja  ostrości  i
popularne odmiany
Skala  Scoville’a  (SHU  –  Scoville  Heat  Units)  stanowi
międzynarodowy  standard  pomiaru  ostrości  papryczek  chili,
opracowany przez amerykańskiego farmaceutę Wilbura Scoville’a
w  1912  roku.  Współcześnie  pomiary  wykonuje  się  za  pomocą
chromatografii cieczowej, która precyzyjnie określa zawartość
kapsaicyny – związku odpowiedzialnego za pikantność.

Spektrum ostrości papryczek chili rozciąga się od łagodnych
odmian (0-1000 SHU) po ekstremalne warianty przekraczające 2
miliony jednostek:

0-1000 SHU: Papryka słodka, Anaheim
1000-5000 SHU: Poblano, Ancho, Jalapeño
5000-30000 SHU: Serrano, Cayenne
30000-100000 SHU: Tabasco, Tajska Bird’s Eye
100000-350000 SHU: Habanero, Scotch Bonnet
350000-2000000+  SHU:  Ghost  Pepper  (Bhut  Jolokia),
Carolina Reaper

Na polskim rynku najłatwiej dostępne są: Jalapeño, Cayenne,
Habanero oraz Papryczki Bird’s Eye. W 2025 roku obserwujemy
rosnącą  popularność  odmian  Ghost  Pepper  i  Carolina  Reaper
wśród entuzjastów ekstremalnej pikantności, dostępnych głównie
w sklepach specjalistycznych.

Charakterystyka  smaków  i  wpływ
regionu uprawy
Papryczki chili to nie tylko ostrość – każda odmiana oferuje
unikalny profil smakowy i aromatyczny. Jalapeño charakteryzuje
się  świeżym,  zielonym  aromatem  z  nutą  trawy,  podczas  gdy
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Habanero dostarcza owocowej słodyczy z cytrusowymi akcentami.
Cayenne wyróżnia się czystą, bezpośrednią ostrością, a Scotch
Bonnet oferuje tropikalną słodycz z nutami owoców.

Terroir,  czyli  zespół  czynników  środowiskowych,  ma
fundamentalny wpływ na profil smakowy papryczek chili. Te
same odmiany uprawiane w różnych regionach mogą znacząco
różnić się intensywnością i charakterem.

Papryczki  z  regionów  o  gorącym,  suchym  klimacie  (Meksyk,
Indie) zazwyczaj rozwijają intensywniejszą ostrość i bardziej
skoncentrowany  aromat  niż  te  z  obszarów  o  łagodniejszym
klimacie. Gleba bogata w minerały wzmacnia złożoność smakową,
podczas gdy wahania temperatur między dniem a nocą sprzyjają
rozwojowi bardziej wyrazistych nut owocowych.

W naszych produktach w Multi Cook wykorzystujemy starannie
wyselekcjonowane  papryczki  chili,  dobierając  ich  odmiany  i
poziom ostrości do charakteru każdego dania. Dzięki temu nasze
wyroby zachowują autentyczny smak i odpowiednio zbalansowaną
pikantność, która podkreśla, a nie dominuje nad pozostałymi
składnikami.

Praktyczne  zastosowanie  chili  w
nowoczesnej kuchni

Techniki przetwarzania papryczek chili
Nowoczesna  kuchnia  wykorzystuje  różnorodne  metody
przetwarzania chili, które wydobywają i modyfikują ich aromat
oraz  poziom  ostrości.  Suszenie  papryczek  to  technika
intensyfikująca  smak  –  najlepsze  efekty  osiąga  się  w
temperaturze 50-60°C przez 8-12 godzin, zachowując intensywny
kolor  i  aromat.  Papryczki  suszone  całe  zachowują  więcej
ostrości  niż  krojone,  co  warto  uwzględnić  planując  poziom
pikantności potraw.



Fermentacja  papryczek  chili  zyskuje  na  popularności  dzięki
tworzeniu złożonych profili smakowych:

Prosty przepis na fermentowane chili:

500g świeżych papryczek
30g soli morskiej (6% wagi papryczek)
2 ząbki czosnku
Opcjonalnie: liście laurowe, ziele angielskie

Fermentacja: 7-14 dni w temperaturze pokojowej

Marynowanie w occie, miodzie lub oleju to technika pozwalająca
na  szybkie  przygotowanie  chili  o  kontrolowanej  ostrości.
Najnowsze  badania  kulinarne  z  2024  roku  wskazują,  że
marynowanie w oleju z dodatkiem czosnku najlepiej ekstrahuje
kapsaicynę, tworząc produkt o zrównoważonej pikantności.

Balansowanie  ostrości  i  bezpieczeństwo
pracy
Osiągnięcie idealnego poziomu pikantności wymaga precyzji i
znajomości technik łagodzenia ostrości. Tłuszcze skuteczniej
neutralizują kapsaicynę niż woda – dodanie śmietany, jogurtu
czy  oleju  kokosowego  efektywnie  równoważy  nadmierną
pikantność.  Profesjonaliści  stosują  zasadę  stopniowego
dodawania chili, testując potrawę na każdym etapie.

Łączenie  chili  z  różnymi  produktami  wymaga  zrozumienia
interakcji smakowych:

Mięsa  czerwone  najlepiej  komponują  się  z  dojrzałymi,
wędzonymi odmianami chili (chipotle, ancho)
Owoce  morza  preferują  świeże,  cytrusowe  odmiany
(jalapeño, aji)
Desery zyskują głębię dzięki słodkim odmianom (habanero,
scotch bonnet) w minimalnych ilościach

Podczas  pracy  z  ostrymi  papryczkami  bezpieczeństwo  jest



kluczowe. Rękawiczki nitrylowe zapewniają lepszą ochronę niż
lateksowe, które mogą przepuszczać kapsaicynę. Przygotowanie
stanowiska  pracy  z  oddzielną  deską  do  krojenia  i
natychmiastowe  mycie  narzędzi  zapobiega  przypadkowemu
kontaktowi z oczami. Najnowsze badania z 2025 roku wykazały,
że neutralizacja kapsaicyny na skórze jest najskuteczniejsza
przy  użyciu  oleju,  a  następnie  mydła  –  sama  woda  tylko
rozprzestrzenia drażniącą substancję.


