Uzena paprika - pimenton
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Mleta paprika je trvalou, témeér kazdodenni soucésti pripravovanych pokrmi. Zname ji jako klasickou
mletou papriku sladkou nebo mletou papriku palivou. Existuje vSak jesté jeden typ obou téchto
paprik, a to pimenton - uzena paprika.

Krystof Kolumbus pfi svych plavbach pfivezl do Spanélska na kralovsky dvir mnoho novych druht
rostlin. Nechybéla mezi nimi, ndm dnes dobre zndma a bézné pouzivand, paprika.

Predstavil ji katolickému kralovskému paru ve Spanélském klastere Guadelupe.

Podnikavi mnisi se novych rostlinek ujali. Sazenice a semena paprik zacali péstovat nejprve v kraji
Extremadura, a nasledné pak v celém Spanélsku.

Triumfalni vstup do Spanélské kuchyné vsak paprika zaznamenala az v 17. stoleti.

V soucasnosti se nejjemné;jsi mletd paprika pripravuje pravé na severu Spanélského kraje
Extremadura, kde byla pred 500 lety poprvé vysazena.

Nejurodnéjsi oblast stfedniho Spanélska v povodi feky Tiétar ma mirné klima, dostatek néplavové
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pudy i srazek. Jsou zde tak vytvoreny nejvhodnéjsi podminky pro pestovani nejruznéjsich druhu tzv.
vysychavych paprikovych lusku, zvanych latinsky Capsium annum - paprika ro¢ni - s riznymi stupni
ostrosti.
Paprika se seje na jare a sklizet se zacind v zari a sklizen konc¢i v prosinci.
Pravé kouzlo Pimentonu - uzené mleté papriky - zacina susenim nad kourem.
Na okrajich poli najdete domecky s vikyri. Jsou to suSarny papriky, kterym se rika ,secadero”.
Originalni uzend paprika ,Pimenton de la Vera“ se susi vyhradné na dubovém dreve.

Na ziskani jednoho kilogramu mleté papriky je zapotrebi pét kilogramu dubového dreva.

Celé nasbirané papriky se rozlozi na dievénou mriz (na tzv. povalech) ve vysce 2,5 metru nad zemi.
Potom se na hlinéné podlaze zazehne oheni a necha se lehce horet az doutnat.

Péstitel musi jednou denné v udirné ru¢né obratit 80 centimetru vysokou vrstvu paprik.
Suseni trva celkem 13 az 15 dni. Potom usu$ené papriky putuji do malych mistnich mlyna.

Ve mlyné se paprikam odstrani stopky a ¢ast semen, ne vSak vSechna, protoze obsahuji mastné
kyseliny. Tyto kyseliny rozhoduji o konzistenci mleté papriky.

Mleti probiha mezi mlynskymi kameny pomalu. Rychlé mleti by papriku zahtivalo a teplem by uzena
vuné vyprchala a paprika by ztratila svoji kvalitu.

Na trh nasledné prichézi ,pimentén de la Vera” ve trech variantach:

e dulce (sladka)
« agridulce (stredné ostra)
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e picante (ostra)

V oblasti Murcie se zase papriky tradi¢né susi na slunci. Moderni vyroba vsak pouziva horkovzdusné
komory.

Pimentdn je nezbytny pri vyrobé typickych Spanélskych klobas ,chorizo” a ,lomo”.
Ja pri vareni pridavam uzenou papriku zejména do gulase.
Odposlechnuto

Kdyz jsem kupovala uzenou papriku, pan prodadvajici mi radil, abych uzenou papriku priddvala az do
hotového pokrmu.

Pouze tak si zachovd svoje uzené aroma.
Kdybych ji pridavala k usmazené cibuli, bude se chovat jako béznd mletd paprika.

Varenim a smazenim se totiz uzend chut mleté papriky tplné vytrati.
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