Najgoretsze burgery 2025:
ekstremalne wyzwanila
kulinarne w Polsce

Trend ekstremalnie ostrych burgeréw narodzit sie w Stanach
Zjednoczonych okoto 2010 roku, kiedy restauracje zaczety
przesciga¢ sie w tworzeniu coraz bardziej pikantnych
propozycji. Pierwotnie byta to nisza dla koneserdow ostrego
jedzenia, jednak szybko przeksztatcita sie w globalny fenomen.
Kluczowym momentem byto wprowadzenie przez siec Burger King w
2017 roku limitowanej edycji ,Angriest Whopper” 2z sosem
infuzowanym najostrzejszymi papryczkami Swiata, co
spopularyzowato idee ekstremalnie pikantnych burgeréw wsréd
szerszej publicznosci.

W Polsce trend dotart okoto 2018 roku, gdy lokalne burgerownie
zaczety organizowaé pierwsze wyzwania ostrosci. Obecnie w
wiekszosci duzych miast znajdziemy co najmniej jedng
restauracje oferujgcg burgery o ekstremalnej pikantnosci,
czesto z wktasnym systemem certyfikatéw dla oséb, ktdére zdotaty
je skonsumowac.

,Najgoretsze burgery to nie tylko test kulinarnej odwagi, ale
takze fascynujgce zjawisko spoteczne tgczgce elementy
rywalizacji, rozrywki 1 poszukiwania ekstremalnych doznan
smakowych” — dr Matgorzata Kowalska, socjolog zywienia,
Uniwersytet Warszawski

Warto zauwazyC, ze w przeciwienstwie do tradycyjnych burgeréw,
gdzie liczy sie rdéwnowaga smakdéw, w przypadku najostrzejszych
wariantow gtéwnym celem jest dostarczenie maksymalnego poziomu
pikantnosci przy zachowaniu minimalnej jadalnos$ci.
Wykorzystuje sie w nich mieszanki najostrzejszych papryczek
Swiata, czesto wzbogacone ekstraktami kapsaicyny lub
specjalnymi sosami fermentowanymi.
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Swiatowe rekordy pikantnosci i
medialna stawa

Najbardziej znane wyzwanie z najgoretszym burgerem na Swiecie
organizuje restauracja Hellfire Burger w Nowym Jorku, gdzie
,Demon’s Inferno” osigga zawrotne 9 miliondw jednostek
Scoville’a — to niemal dwukrotnie wiecej niz gaz pieprzowy
uzywany przez stuzby mundurowe. Uczestnicy muszg podpisad
specjalne osSwiadczenie o odpowiedzialnosci przed
przystgpieniem do wyzwania.

W Europie prym wiedzie londynska Red Dog Saloon z burgerem
»,The Reaper”, ktdéry zawiera sos na bazie papryczek Carolina
Reaper (2,2 mln SHU). Wyzwanie polega na zjedzeniu catego
burgera w ciggu 10 minut, a nastepnie wytrzymaniu kolejnych 5
minut bez picia. Tylko oko*o 2% uczestnikdéw konczy je z
sukcesem.

Skala Scoville’a (SHU — Scoville Heat Units) to miedzynarodowy
standard pomiaru ostrosci, opracowany przez farmaceute Wilbura
Scoville’a w 1912 roku. Dla poréwnania:

 Papryka stodka: 0-100 SHU

= Jalapeno: 2.500-8.000 SHU

= Habanero: 100.000-350.000 SHU

= Carolina Reaper: 1.500.000-2.200.000 SHU

» Najostrzejsze burgery Swiata: 5.000.000-9.000.000 SHU

Media spoteczno$ciowe odegraty kluczowg role w popularyzacji
fenomenu najgoretszych burgeréw. Hashtag #HotBurgerChallenge
zgromadzit ponad 2 miliard wyswietlen na TikToku w 2024 roku.
Filmy przedstawiajgce reakcje uczestnikéw wyzwan regularnie
osiggajg status wiralowych, co napedza zainteresowanie
kolejnych oséb.

W naszej firmie Multi Cook réwniez obserwujemy rosngce
zainteresowanie pikantniejszymi wariantami naszych produktéw.
Cho¢ nie oferujemy ekstremalnie ostrych burgeréw, nasze
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p6tprodukty z kategorii premium zawierajg starannie dobrane
kompozycje przypraw, ktore zadowolg mitos$nikéw wyrazistych
smakow bez przekraczania granic przyjemnosci kulinarnej.

Najgoretsze burgery w Polsce 1 na
swiecle
Ekstremalna ostros¢ na talerzu

Swiat kulinarnych wyzwan nieustannie sie rozwija, a burgery o
ekstremalnej ostros$ci stajg sie coraz popularniejsze wsSréd
poszukiwaczy mocnych wrazen. Kluczem do stworzenia naprawde
ognistego burgera sg odpowiednio dobrane papryczki. Carolina
Reaper (2,2 mln SHU w skali Scoville’a) uznawana jest obecnie
za najostrzejsza papryke sSwiata, znacznie przewyzszajac
popularne habanero (350 tys. SHU). Coraz czesciej w burgerach
wykorzystuje sie takze Trinidad Scorpion (1,4 mln SHU) oraz
Ghost Pepper (ponad 1 mln SHU), ktdére nadajg potrawom nie
tylko piekielng ostrosé¢, ale rdéwniez charakterystyczny,
owocowy aromat.

W Polsce trend na ekstremalne burgery rozwija sie dynamicznie.
Warszawska Meat & Fit oferuje ,Piekielnika” — burger z sosem
na bazie Carolina Reaper, ktdory wymaga podpisania osSwiadczenia
przed konsumpcjg. W Krakowie Beef Craft serwuje ,Inferno” z
trzema rodzajami ostrych papryczek i sosem chipotle. Natomiast
gdanska Burgeromania zastyneta z ,0gnistego Smoka” — burgera z
marynowanym w ostrym sosie miesem i prazonymi papryczkami
habanero.

Bezpieczenstwo 1 przygotowanie do
wyzwanla
Spozywanie ekstremalnie ostrych burgerdow wigze sie z ryzykiem

zdrowotnym. Kapsaicyna — zwigzek odpowiedzialny za ostrosc¢ —
moze powodowac:



= Intensywne pieczenie w ustach i przetyku

= Zwiekszone wydzielanie $liny i potu

= Lzawienlie oczu i katar

 Problemy zotadkowe, w tym nudnosci i bdle brzucha

Uwaga! 0Osoby z chorobami uktadu pokarmowego, nadcisnieniem
lub problemami z sercem powinny unikac¢ ekstremalnie ostrych
potraw. W skrajnych przypadkach spozycie bardzo ostrych
burgerow moze prowadzi¢ do wymiotow, zawrotow gtowy, a nawet
czasowych zaburzen oddychania.

Jesli planujesz podjgé¢ wyzwanie najostrzejszego burgera, warto
sie odpowiednio przygotowac:

1. Nigdy nie jedz na pusty zotadek — zjedz wczesSniej co$
lekkiego, najlepiej zawierajgcego nabia%

2. Przygotuj neutralizatory - mleko, jogurt lub Tlody
skutecznie %*agodzg pieczenie (woda tylko pogarsza
sytuacje!)

3. Jedz powoli — daj organizmowi czas na adaptacje do
rosngcej ostrosci

4. Zabezpiecz sie w rekawiczki jednorazowe — kapsaicyna
moze podrazni¢ skére, a przypadkowe dotkniecie oczu
grozi silnym bélem

Profesjonalni smakosze ekstremalnej ostros$ci czesto budujg
swojg tolerancje stopniowo, zaczynajgc od %*agodniejszych
papryczek jalapeno (8 tys. SHU), przez cayenne (50 tys. SHU),
az po habanero, zanim odwazg sie na najostrzejsze wyzwania.



