Papryka ostra z Hiszpanii -
ognisty skarb 1iberyjskiej
kuchni

Hiszpanska papryka ostra to nie tylko przyprawa, ale prawdziwy
symbol kulinarnego dziedzictwa Pdétwyspu Iberyjskiego. Jej
historia siega XV wieku, kiedy Krzysztof Kolumb przywidzt
pierwsze nasiona z Ameryki. Poczgtkowo traktowana z
nieufnoscig, szybko zrewolucjonizowata hiszpanska kuchnie. Do
2025 roku uprawa papryki stata sie jednym z filarow
hiszpanskiego rolnictwa, z regionem La Rioja i Murcja
przodujgcymi w produkcji najwyzszej jakosci odmian.

Papryka w Hiszpanii to wiecej niz rosSlina — to element
tozsamosci narodowej, celebrowany podczas licznych festiwali.
Najbardziej znany, Fiesta de la Pimiento w Arnedo, przyciaga
corocznie tysigce mi*os$nikéw ostrej kuchni. Hiszpanie
wykorzystuja papryke nie tylko w kuchni, ale réwniez w
medycynie ludowej i kosmetyce, co $wiadczy o jej
wszechstronnosci.

Odmiany 1 wtasciwosSci zdrowotne

Hiszpanska papryka ostra zachwyca réznorodnoscig odmian, z
ktérych kazda ma unikatowy profil smakowy:

= Piquillo - niewielka, tréjkatna papryka o intensywnej
czerwieni 1 stodko-pikantnym smaku, idealna do
faszerowania

 Padron — zielona papryka o nieprzewidywalnej ostrosci,
popularna jako tapas

= Guindilla - dtuga, cienka papryka o jasnym kolorze,
czesto marynowana w occie

Na skali Scoville'’a, mierzgcej ostros¢ papryki, hiszpanskie
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odmiany zajmujg rézne pozycje. tagodniejsze Piquillo osiggaja
500-1000 jednostek SHU, podczas gdy niektdére odmiany Guindilla
mogg siega¢ nawet 50 000 SHU. Dla pordwnania, popularna
Jalapeno miesSci sie w przedziale 2500-8000 SHU.

Regularne spozywanie ostrej papryki hiszpanskiej wspomaga
uktad krgzenia, przyspiesza metabolizm i wzmacnia odpornosc
dzieki wysokiej zawartosci witaminy C.

Badania z 2024 roku potwierdzity, ze kapsaicyna zawarta w
ostrej papryce moze zmniejsza¢ ryzyko chordéb serca o nawet
13%. Dodatkowo, hiszpanskie odmiany sg bogate w
przeciwutleniacze, witaminy (A, B6, K) oraz mineraty (potas,
magnez). Jedna papryczka Piquillo dostarcza az 75% dziennego
zapotrzebowania na witamine C, przy zaledwie 40 kaloriach.

Kulinarne zastosowania ostrej
papryki hiszpanskiej

Ostra papryka z Hiszpanii to nie tylko przyprawa, ale
prawdziwy fundament tamtejszej kuchni, nadajgcy potrawom
charakterystyczny smak i aromat. Jej wszechstronno$¢ sprawia,
ze znajduje zastosowanie zardéwno w tradycyjnych recepturach,
jak 1 nowoczesnych kompozycjach kulinarnych.

Klasyczne hiszpanskie specjaty z papryka

Hiszpanska kuchnia nie istniataby bez ostrej papryki, ktéra
jest kluczowym sktadnikiem wielu ikonicznych dan:

- Patatas bravas — kostki ziemniakdéw smazone i podawane z
pikantnym sosem na bazie papryki, czosnku i oliwy z
oliwek. Sekret tkwi w odpowiednim balansie miedzy
stodyczg a ostroscig papryki.

 Paella — w autentycznej wersji walencjanskiej zawiera
szafran i ostra papryke, ktdéra nadaje gtebi smaku ryzowi



i podkresla aromat owocéw morza lub miesa.

 Gazpacho — chtodnik z surowych warzyw, gdzie ostra
papryka hiszpanska dodaje charakterystycznego kopniaka,
rownowazgc stodycz pomidordw i SwiezoS¢ ogdrkow.

Prawdziwe hiszpanskie chorizo zawdziecza swéj kolor i aromat
wtasnie ostrej papryce pimentén, ktéra jest wedzona i suszona
przed zmieleniem. Ten proces nadaje wedlinom niepowtarzalny
dymny posmak.

W nowoczesnej kuchni hiszpanska papryka zyskuje nowe oblicze.
Szefowie kuchni wykorzystujg ja do tworzenia emulsji, pianek
molekularnych i proszkow, ktdére intensyfikuja doznania
smakowe. Coraz popularniejsze stajg sie tez konfitury z ostrej
papryki %gczone z serami plesniowymi oraz czekolady z
dodatkiem papryki, gdzie pikantnos$¢ podkresla gtebie kakao.

Przechowywanie 1 bezpieczne obchodzenie
sie z papryka

Ostra papryka hiszpanska wymaga odpowiedniego traktowania, by
zachowa¢ swoje walory i nie przysporzy¢ ktopotow podczas
przygotowywania:

Metody konserwacji:

= Suszenie w temperaturze 50-60°C pozwala zachowad
intensywno$¢ aromatu przez nawet 12 miesiecy

» Marynowanie w oliwie z dodatkiem czosnku i ziét tworzy
wszechstronny dodatek do kanapek i satatek

 Przygotowanie pasty harissa z dodatkiem Kkuminu 1
kolendry — idealnej bazy do marynat miesnych

Podczas pracy z ostrg papryka warto pamieta¢ o zabezpieczeniu
dtoni rekawiczkami jednorazowymi, gdyz kapsaicyna moze
powodowaé¢ pieczenie skOry. Nasiona i btony wewnetrzne
zawierajg najwieksze stezenie ostrych zwigzkéw — ich usuniecie



pozwala kontrolowa¢ poziom pikantnos$ci potrawy.

Po kontakcie z ostrag papryka nie nalezy dotyka¢ oczu ani bton
Sluzowych. W przypadku podraznienia najskuteczniejszym
remedium jest mleko lub jogurt, ktdére neutralizujg kapsaicyne
znacznie skuteczniej niz woda.



