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UVODNI SLOVO

Pro¢ chilli?

Znf to velice prizemné, ale mné osobné chilli prosté a jednoduse chutna. Vyzkousela jsem tolik palivych
receptd, ze ty nejlepsijsem chtéla uz dlouho sepsat, aby byly vsechny pékné na jednom misté. S nékterymi
jsem roky mucila své citlivé redakenf kolegy, jiné pravidelné varffm doma a dalsf jsem opakované poctivé
otestovala (nabrand kila mizeme ja i fotograf Kuba Jurdi¢ doloZit) specidlné pro Ucely této knihy. Pokud
nicméné chcete sofistikovanéjsi vysvétleni pro své pikantnf choutky (a argument pro nézné jazycky krou-
rajici, Ze se vase jidlo nedajist), nasnadé je hned druhd velka vyhoda chilli: plivé papricky jsou nejen dobré,
ale také pekelné zdravé.

Dabelsky kapsaicin

Za nasi oblibenou pélivou chut' (a jiz 0 néco méné oblibené drazdivé pocity, které papricky vyvolavajf pfi
styku se sliznicemi), maZze alkaloid zvany kapsaicin. Kdo si po krjeni chilli nikdy omylem nesahl do oka
(nebojinych citlivych mist... ), jako by nebyl. Kapsaicin ma nicméné i fradu doloZitelnych zdravotnich bene-
fitd: jeho antibakteridlni, antikarcinogenni, antidiabetické a analgetické vlastnosti jsou podlozeny rfadou
studif. Kromé prevence infekci (detoxikuje stfeva a likviduje mikroby), rakoviny (zmirovana je hlavné rako-
vina prostaty a leukémie) a cukrovky (reguluje hladinu cukru v krvi) poméha chilli do znacné miry i s Ule-
vou od bolesti (napr. pfi migréné nebo bolesti kloubd) a bojem s kardiovaskuldrnimi chorobami (mimo
jiné snizuje hladinu ,,Spatného® cholesterolu) a celkové ma pozitivni vliv na lidskou dlouhovékost. Palivé
papric¢ky navic zrychlujf metabolismus a podporuiji zazivéni (bohuZel se presto neda s jistotou tvrdit, Ze
po takové feknéme pizze diavole zhubneme), ulevuji pfi chfipce a nachlazenf a obsahujf fadu vitamind,
minerall a antioxidantl obecné. V neposledni fadé kapsaicin pomaha uvolnovat hormon stésti — endorfin
(azasejsme uté pizzy!) a Udajné ma i priznivy vliv na nase libido. Americti védci zjistili, Ze... ne, konkrétnimi
studiemi vas zde oblaZzovat nebudu, ale staci zlehka zapatrat na internetu a narazite na radu zajimavych
(a dlvéryhodnych) zdroja.

Bohuzel i pro konzumaci chilli plati potreba urcité umirnénosti — extrémné palivé jidlo vdam mtze poradné
rozdrazdit Zaludek, privodit pocity podobné srde¢nimu zachvatu a nékterf nestastlivci na néj maji dokon-
ce alergii. Ne nadarmo musite v restauracich s nejpalivéjsimi pokrmy kolikrat podepisovat, Ze si je dava-
te na vlastni nebezpedi. Pri ochutnavani extrémné pdlivych kouskd myslete i na (a to nepfilis vzdalenou)
budoucnost. Své o tom vi mdj nejmenovany kamarad (zdravim, Martine!), ktery po degustaci propagované
nejpalivéjsi polévky v Praze musel jako své Utocisté zavdat mikrokerik na nédmésti Miru (pro mimoprazské:
velmi otevrené a velmi rusné ndmésti v centru mésta) a z pochopitelnych dévodd nasledné zrusit dlouho
ocekévané rande v kiné (2 hodiny bez zachodu v takovou chvili naprosto nepfipadalo v Gvahu). Myslim, Ze



simdzeme uptimné priznat, ze konzumace chillije svym zpdsobem zavislost. Ale aspor kvili nf nekrademe,
Ze ano.

Scovilleho stupnice & zahadné SHU

Palivost chilli se mé¥ na Scovilleho stupnici, resp. poc¢tu SHU (Scoville Heat Units), které udavaji, kolikrat
se musi roztok z dané papricky zfedit vodou tak, aby v ném byl kapsaicin nedetekovatelny. TakZe zatimco
sladk& paprika neobsahuje zadny kapsaicin a ma tedy hodnotu SHU o, Carolina Reaper uz se m{ze chlubit
SHU 2,2 milionu. Roztok z prlimérné habanero s jejimi 300 000 SHU by musel byt 300 ocookrat zfedén
vodou tak, aby v ném kapsaicin nesel rozpoznat. To se hodi védét treba v momentu, kdy nam pfri varenf
trochu ujede ruka a snazime se nasledné napravit nepoZzivatelnost daného pokrmu pridanim kuprikladu
strouhanych brambor...

Kolik & jakého chilli do jidla davat

Hodnoty SHU selisi nejen podle odrtdy, ale i prostredi, ve kterém byly papri¢ky vypéstovény, proto vrecep-
tech naprosto zamérné zpravidla neuvadim mnozstvi, kolik chilli pouzit. Kromé toho, ze kazdé chilli palf
jinak, do hry vstupuje také vase chut, a kazdy milovnik ostrého asi zazil situaci, kdy jidlo, které jemu pripa-
dalo vhodné i pro batolata, jiny dospély nemohl (bez vydérac¢ského slzeni, kychani a smrkénf) pozfft. Proto
nechavam prostor pro vase posouzen( vlastni odolnosti. Stejné tak nenf vzdy podstatné, jestli pouZijete
chilli Cerstvé, susené ¢i mrazené a jakou odrlidu. Nékterd jidla by si sice zaslouzila konkrétni typ papricky,
ale to urcité neznamena, ze bez ni nebudou dobréa.

Cerstvé versus susené chilli

Cerstvé papricky jsou chutové samozrejmé lepsi, ale ne vzdy tu moznost mame, a v nékterych jidlech se
pélivost Iépe a rovnomeérnéji rozvine, kdyz pouzijete chilli susené mleté — to plati zejména u dezertl, kde
chceme spiSe jemnou Stiplavost neZ se zakousnout do kousku morugy. Skvélou alternativou je Cerstvé
papricky v sezoné v zipovém sacku nebo déze zamrazit — zlstane jim vyrazna chut, ale snadno je nadrolite
najemny prasek. Pokud chilli péstujete, nevyhnete se anijejich suseni. Mné se nejvice osvédcilo pouzit susic-
ku ovoce (kterd je pak samozrejmé nepouzitelna na suseni ¢ehokolijiného... ) a vétsikousky radéji palit, aby
poradné proschly a neplesnivély. Dobre ususené papricky pak skladujte tfeba v zavarovaci sklenici.

Kdy chilli do jidla pridat

Kapsaicin je rozpustny v tucich, proto je nejefektivnéjsi chilli do jidla pridévat hned zkraje, kdyz restujete
cibuli nebo cokolijiného na oleji. To sebou samoziejmé nese i radosti v podobé totdlné zamoreného bytu,
kde nepomahaji ani potapécské bryle a dokoran oteviena okna bez ohledu na mraz a Ucty za topeni. Pokud



ovsem s pokrmem pocitate i pro déti nebo jiné citlivé jazycky, radeji ho servirujte zvlast. To plati hlavné pro
Cerstvé papricky, které tak jidlu dodaji i parddni chut’ a vani. Pokud se ovsem o jidlo neradi délite, odhad-
nout vydrz ostatnich stravnikd (a zdaleka ji mnoZstvim pouzitého chilli prekroit) je zaruceny zpUsob, jak
mit vétsinu pro sebe...

Kdyz to s chilli pfezeneme...

Znéte to, jazyk mate jako v plamenech, $kytavku nelze zastavit, pres slzy v o¢ich poradné nevidite... Cim
chilli zar v téle uhasit? Jak uz vime, kapsaicin je rozpustny v tucich, a navic i v alkoholu. TakZe se nabi-
zf palivost zajfst nécfm mastnym, treba syrem nebo slaninou, zapit mlékem nebo jinym mlécnym vyrob-
kem (v mléce obsazeny kasein totiz kapsaicin téZ neutralizuje), pfipadné si dat pandka. Pénivé pivo se
bohuZel neosvédcilo, ale zvazte, jestli s vami popfjeni tvrdého alkoholu nezatocijesté vic. Pri zachrariovani
nepozivatelného jidla je pak klasikou pridat a povarit nastrouhané syrové brambory nebo nasladlou mrkev
a na zaver se pokusit vie zjemnit smetanou ¢i maslem. Co bychom pro tu nasi lehce masochistickou lasku

k chilli nepodstoupili, ze?

Funguji recepty i bez chilli?

Nechci zbyte¢né podlézat néznym jazycklm, kterf nesnesou palivé jidla, ale drtiva vétsina mych receptl
vlastné funguje stejné dobre i bez chilli (jen pro nas ostatni nebude mit ani zdaleka takovy Smrnc, Ze ano).
TakZe se nemusfte bat z knihy uvarit ani v pripadé, Ze mate navstévu nebo chystate jidlo pro déti — papric-
ky jednoduse vynechate. Anebo se pomalu za¢nou ucit rozumét vSemu, co tato rostlinka se zazra¢nymi
plody do Zivota prinasi...

Dobrou chut!

At uZ s chilli zacinate, nebo se hrejivostf bliZite své hornf hranici, stale by vas méla tato chut bavit. Nenf to
o prekonavani sebe sama, likvidaci chutovych poharkd, vymyvani oci vodou ¢&i o ranni zachodové vzpomin-
ce na vcerejsi veceri. Chilli je tak trochu Zivotni filozofie, a ne balet na Spicce noze. Zkousenf novych védi,
chut’ se trochu prekonat, nékdy i nutnost vytrvat. Uvidite sami, jakou radost udéla papricka v jidle vam,
kdyZ budete védét, Ze jste siji sami vypéstovali, a jakou tomu, s kym budete onu pikantnost spolu s Uctou
k jidlu sdflet.

Dobrou chut.
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Katerina Bi¢ikova Harudova

Katerina vystudovala sociologicky vyzkum na Univerzité
Karlové, ale brzy dala prednost tomu, co ji bavi nejvi-
ce — psani, cestovani a predevsim jidlu. Radu let pGsobf
jako food editorka, a to primarné v magazinu ProZeny.cz
a Forbes.cz, pro které témér denné vymysli nové recepty.
Vénuje se ale také psani o mistech blizkych i vzdalenych,
kterymi se poctive projedla v ramci svych cest i dlouhodo-
béjsich pobytl v zahranicf, kde stravila nékolik let. Kromé
spousty podivného korenfa nevkusnych suvenyrl si navo-
zila mraky inspirace, kterou se spolu s témi nejoblibené;si-
mi recepty ze své prace i domaciho varenirozhodla preta-
vit v tuto knihu. Zarover tak planuje vyresit vanocnf darky
na pristich nékolik let.

Kdyz zrovna nevari a necestuje, vénuje se péstitelskym
pokustim (na zahradu samozrejmé smi pouze jedlé plo-
diny, mezi kterymi previddajf chilli papricky), pecenf cup-
cakes pod hlavi¢kou Sweets‘n‘Sins a extralize v curlingu,
ktery je asi tim nejméné vhodnym sportem, pokud se
vzhledem k tendencim k prejidani chcete udrzet fit.

Foto: © Prozeny.cz/Seznam.cz

Knihu vydava pod svym div¢im jménem, protoZe ji tak zna-
ji ¢tenari, ale v rdmci zachovani dobrych rodinnych vzta-
h pripomind, Ze ve skutecnosti se jmenuje Harudova.
Na Instagramu ji ovsem najdete jako katerina.bicikova
(tam tchyné profil nema).
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Snad kazdy, kdo ma vétsi nez primeérnou spotrebu chilli, drive ¢ pozdéji dospéje k ndpadu vypéstovat si
papri¢ky vlastnf. Pfiznam se, Ze ja chilli radsi zpracovavam (dobre, to znamenajim), nez péstuiji, ale ta radost
z vlastnoruc¢né vypéstovanych kousk( je vzdy i tak ohromna! Po nékolika zahradnickych sezonach, kdy se
mi podafilo bud ze semfnek vyrostlé klicky béhem jednoho tydne vSechny zahubit, nebo mit sazenicek
naopak tolik, Ze uz se prede mnou zacali pomalu schovavat kamaradi, kterym jsem je neustale vnucovala,
jsem rezignovala, a kazdé jaro si u ovéreného péstitele zamluvim nékolik vybranych sazenicek. Diky tomu
se podstatné zvysuje jejich Sance na preziti, sklizer je mnohem pestrejsf (uz jste vidéli napriklad papricku
ve tvaru penisu??) a mné to usetif spoustu prace i nervl. Nicméné vy budete na péstovani urdité sikovnéjsi,
takZe jsme ve spoluprécis Otou a Evou z ChilliPikanterie.cz, u kterych sikromé skvélych chilli dobrot mizete
poridit pravé i rozmanita seminka a pomdcky k péstovani, dali dohromady péstitelského prlvodce pro Upl-
né zacatecniky. Zacneme pekné od seminek, ale vy se klidné pripojte kdykoli se semenacky nebo vzrostlymi
dospélymi rostlinami (které kolikrat prekvapivé poridite v béznych hobby marketech a na trzich).

s s

Kliceni seminek chilli papricek
Kdy seminka zasadit

Pro kliceni semen chilli je idedlni plastovy miniparnik, protoze ve fazi kliceni neni ani tak dllezité svétlo, jako
zajisténi stalé teploty. Sezenete ho ve vétsiné hobbymarketd.

V nasem mirném podnebf je velmi ddlezité spravné odhadnout dobu vysevu semen. Vétsina rostlin chilli
potrebuje od seminka k dozréni plodd 7—9 mésicll. Dobre poté také zvazte své rozhodnuti, kdy jiz predpés-
tovanou papriku umistit ven ¢i do skleniku tak, aby vSe stihlo dozrat jesté pred prvnimi podzimnimi mraziky.
Idedlnf je davat seminka chilli papricek klicit na prelomu Unora a brezna.

Tropické odrady rodu Chinense a Pubescens vyZzaduji teploty pro kliceni v rozmezi 24-32 °C, a jelikoz ze
vsech odrid chilli potrebuji nejdelsi ¢as jak pro kli¢ent, tak nasledny rist, je pro jejich klicenf idedlni dobou
zacatek Unora.

Odrady rodu Annuum ¢i Frutescens rady kli¢i ve velmi kratké dobé a vystadisi s teplotami15-25 °C. Vétsina
papricek tohoto rodu vam vyklici do tydne a stejné tak jejich vegetacni obdobf je mnohem kratsf, staci je
proto vysévat az koncem unora ¢i zacatkem brezna.

Velice dilezitd je také zalivka, jen dejte pozor na prelévani. V pripadé, Ze se objevi plisen, setrete ji prstem
a pootevrete parnik. Jakmile se objevi prvnf Iistky, je vhodné rostlinu presunout na slunné, teplé misto.
Prvni Iistky ocekavejte v rozmezijednoho az tif tydn(, v zdsadé ale zalez{ zejména na péstované odrdé.
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Priprava seminek ke kliceni

Vsechna semena doporucujeme pred umisténim do kli¢ictho média 24 hodin namacet v hefmankovém
nebo cerném ¢&aji, diky ¢emuz zlikvidujeme mozné plisné. Sténa seminka tim zaroven zmeékne a vy tak
pomuzete samotnému klicku.

Kliceni v raselinovych tabletach

Ota ke klicenf nejvice doporucuje velmi Setrné péstebniraselinové tablety Jiffy. Jedna se o slisovanou rase-
linu v textilnim valecku, ze které mate po namocen{ do vody béhem par sekund pripraveny valecek piny
substratu. Jejich cena se pohybuje kolem 4 K¢ za kus a pfi péstovani ocenite predevsim naprosto snadnou
manipulaci s rostlinami pfi nasledném presazovani —jednoduse je totiz celé premistite do vétsiho kvétinac-
ku, takze nehrozi poskozenf korfnkd. Samotny obal se pak v zeminé ¢asem rozpadne. Jedinou nevyhodou
raselinovych tablet je nachylnost k povrchovym plisnim, proto je tfeba miniparnik velmi dobre vétrat, pri-
padné ho nékolikrat za den cely otevrit.

Kliceni v kokosovych tabletach

Druhym zpUlsobem je obdobna varianta kli¢eni v kokosovych péstebnich tabletach. Vyrabi se z drceného
kokosového dreva, které opét staci jen polit vodou a za par vterin mate substrat pripraveny ke klicenf.
Jejich cena je kolem 3K¢ za kus, coZ je pri domacim péstovani zanedbatelné. Opét pomohou pfi nasledné
manipulaci a presazovanf kli¢nich rostlin. Nevyhodou ovsem je, Ze na rozdil od raselinovych tablet neobsa-
hujf Zadné Ziviny, a proto je tfeba lehce prihnojovat a jakmile koreny prorostou tabletou, rostlinky presadit
do substratu.

Kli¢eni v tabletach

13



Posledni moZnost je pouZitf klasického substratu pro vysev. U toho je pouze tfeba dbat na sterilitu, a proto
je vhodné nechat ho nejprve pal hodiny pfi 80 °C péct v troubé pod alobalem, ¢imz se zlikviduji pfipadné
choroby a paraziti. Substrat Ize pouzit ihned po vychladnuti. Nedoporucujeme sft seminka hloubégji nez
3mm, nebot’ kazdé seminko ma energii na prekonanf urc¢ité masy zeminy a z vétsf hloubky by ji nemuselo
mit dostatek. Kromé plastovych mdzete pouzit rozlozitelné raselinové nebo papirové sadbové kvétinace,
diky kterym se opét vyhnete riskantnf manipulaci s korinky. Nicméné ty zase majf pri pfemokrenf tendenci
plesnivét.

Sviceni

Pokud pri predpéstovani rostlinam nedoprejete dostatek svétla, vytahujf se hlavné na stonku. Takova rost-
lina je pak velmi krehka a nestabilni. Chilli papricky potrebuiji dostatecné dlouhy den, co? je v nasich podmin-
kach v nékterych mésicich obtizné zajistit, proto jim na zacatku mdzete prisvicovat. Péstitelé doporucujf
svétlo RGBA s teplotou 5000-6000 kelvind, svételnym tokem zhruba 2500 Im a vérnosti barvy Ra nad g5.
Témto specifikacim odpovidajf jak nékteré klasické zafivky (napf. Osram Lumilux Biolux), tak fada speci-

alnich led svétel na péstovani rostlin. Ty oviem byvaji 0 néco nakladnéjsi (a taky pak mozna budete Celit
podezfenf sousedl z péstovani Uplné jinych kytek).

Jak a kdy pfesazovat sazenice

Jakmile se na rostlince objevi tretf patro listk{ (a prvni mate¢ni v tu chvili ¢asto odpadnou), je potFeba saze-
nicky presadit. Pri péstovaniv raselinovych nebo kokosovych tabletach jesté vyckejte, az korfnky prorostou
sténou tablety a budou vykukovat ven.

Pri prvnim presazent je jiz vhodné pouzit malé kvétinacky, zcela postadf velikost 10 x 10 cm. Nahradit je Ize
klasickymi plastovymi kelimky o obsahu 3-5 dcl, které pro svou vysku poskytnou rostliné dostatecny pro-
stor k utvorenfkorenového systému a zaroven nezabirajf tolik mista, prfpadné poridit zminéné rozlozitelné
sadbové kvétindce. Pro presazenf pouZijte klasicky substrat typu B &i ten na rajcata, zaroven se v tomto
okamziku velmi ocenf predchozf vysev do tablet. Rostlinu totiZ vloZite do substratu i s nabobtnalou table-

tou a nemusite manipulovat s jejimi korinky, které jsou v této fazi velmi kiehké a snadno se poskodi.

Pokud mozno se vyvarujte hromadného péstovaniv truhlicich s malym rozestupem mezirostlinami. Koreny
totiZz prostupuiji celou nddobou a rostliny se vzajemné zapletou. Pfi presazovani tak hrozi jejich potrhanf
a nasledné zpomaleni vyvoje chilli papricky.



Péle o dospélé rostliny

S presazenim sazenicek ven nebo do kvétinace urdité vydrzte az po ,zmrzlych“ (druhd polovina kvét-
na) — rostlinky jsou nejvice nachylné pfi nizkych teplotéach, a i kdyZ uz nenf pod nulou, mohou nastydnout
a na nékolik tydnd zastavit rlst. V této dobé by mély mit zhruba 5 pater listkd, ale nenf to pravidlem ani
nutnostf.

Co se tyce velikosti nadoby, pro velké druhy rodd Chinense jsou idedIni kvétindce o objemu 10-15 litrd
a vice. Okrasné, mensf druhy si vystaci s klasickymi truhlfky nebo objemem 3—-51.

Stézejni faktor pro péstovani chilli je vybér ptdniho substratu. Pro vétsinu chilli papri¢ek je nejvhodnéj-
sf z&sadita, hlinitopiscitd a dostatecné provzdusnéna plda. Potrebné Ziviny rostlina ziskava jen v pripadé
jejich rozpusténi na mineraly ve vodé. Pro vyzivu rostliny rozhodné nenf nutné pldu prehnojovat, zésadnf
je nechat dobre rozvinout korenovy systém tak, aby dokazal pfijmout potrebné mnozstvi vyzivnych latek.
Pri prvnim péstovan{ vam bohaté postadi substrat pfimo urceny pro papriky nebo rajcata, ktery nenf drahy,
a ma vse, co chilli papricka vyZaduje.

Druhym a stejné ddlezitym faktorem je zalivka. Pokud mozno, vzdy zalévejte odstatou a ne prilis studenou
vodou, ta totiz zplsobuje paprikdm teplotni Sok a zabrariuje jim v prijmuti vody. Chilli Spatné snasi trvale
mokrou p{idu — daleko Iépe snesou ob¢asné lehké vyschnuti né? prelévani. Ridme se pravidlem ,,chilli nenf
ryze“. Mirné vihka plda je idealnfi v obdobi rlistu, v obdobi dozravani plodl je dobré zalivku trosku omezit.
Diky sussi ptidé se totiz rostlina obrni zvysenim kapsaicinu a navysf se tak palivost plodd. Také tim zamezite
praskani paprik z ddvodu prilisné vihkosti.

Dostatek svétla rostliné pomaha k celkové vitalité a odolnosti vidi ndkazam. Vétsina chilli papricek je svét-
lomilnych, proto jim vybirejte misto s co nejdelsim slunecnim svitem. Doba slunecniho svitu se pozitivné
odrazi na dozravani plodd a jejich chuti. Dostatek slunecnich paprski rostliné poskytuje potrebnou energii,
kterou nasledné mlze vynalozit pfi tvorbé kvétl, plodd a korenového systému. Pri péstovani ve skleniku
budte ovsem opatrni, aby se vam rostliny nespalily, ¢asto je nutné je chranit zastinénim.

Teplota pro spravny rist chilli paprik se pohybuje nej¢astéji okolo 35° C, pfi péstovani ve skleniku se jed-
noduse dosdhne teplot pres 50 °C a to uz rostlindm prindsi komplikace, v listech se napfiklad pozastavi
ldtkova vymeéna. Pro papriky je ideaInf proudéni vzduchu v hornich partiich, proto je vhodné ¢asté vétrani
stfechou sklenfku. Vétsina dostupnych odrd chilli papricek je jiz aklimatizovanych na nase podnebi, ale
stale se jednad o rostliny z tropickych oblasti, jsou proto nachylné na mraziky a dlouhodobé nizké teploty

zpomaluiji jejich rést a vyvoj. Pri péstovani venku se je pokuste chranit pred proudénim chladného vzduchu
od zemé — umistéte je na slunecné misto a do zavetri.

Pro spravny rdst papric¢ek jsou rozhodujici také Ziviny obsazené v substratu nebo ptdé. Je tedy nutné dbat

fosfor a draslik (zkratka NPK). Pokud je hodnota napriklad NPK 5-9-5, vyZiva rostliny zahrnuje 5% dusiku,



Prvni presazeni sazenicky




Na predpéstovani vam poslouzi i obycejné kelimky




9% fosforu a 5% drasliku v prepoctu na objem hnojiva. Pro sofistikovanéjsi analyzu toho, co rostlinkam chyb,
si proctéte nasledujici odstavec, pokud vam chemie nikdy nepfirostla k srdci, preskocte rovnou ke hnojivaim.

Dusik (N)

Dusik je pro papricky dllezity hlavné ve fazi rlstu. Nejvétsi spotrebu dusiku proto vyzaduji pravé mladé
rostlinky. Pri jeho nedostatku zUstavaji velmi malé a listy jsou svétle zelené az Zluté. Rostlina ¢asto ani
nenasadf kvéty nebo se papricky $patné vyvijeji. Pokud ma papricka dusiku nadbytek, daff se ji a nestrada.
Veskerou svou energii viak vklada do rlistu a ¢asto se stava, Ze se opozdf kvétova faze (reprodukéni faze

se posune). Listy jsou tmaveé zelené a vypadaji zdravé. Pri nadbytku dusiku se snizuje prijem drasliku a boru.

Fosfor (P)

Fosfor se v chilli paprickach oproti dusfku a drasliku vyskytuje jen v malém mnozstvi. Rostliny fosfor potre-
nedostatku se zpomali rlst koren( a vzristoveé bude mensi. Fosfor je také dilezity v kvétové fazi, kde jeho
nedostatek zpUsobuije jejich opadavani. Pokud rostlina postrada fosfor, nemdzeme cekat bohatou Urodu.
Prebytek fosforu nicemu nevadi, rostlinu timto prvkem nelze predavkovat.

Draslik (K)

Draslik je pro spravny vyvoj papric¢ek stejné dulezity jako dusik. V rostlinach pasobfjako katalyzator cukrd
v burikdch rostlin. Zpevriuje rostliny, které jsou tak odolngjsf proti $kdidctim a chorobam. Cim vice ho
rostlina obsahuje, tim odolnéjsi je také proti spalenf sluncem. Pri jeho nedostatku zacinajf okraje listC
hnédnout a majf neprirozené zelenou barvu. V kvétové fazi mohou nastat mutace kvétl a plodd a tvorba
neprirozenych tvar(. Ani jeho prebytek ale nenfidedlni, na listech se pak tvori hnédé skvrny nahroma-

déného drasliku. Pri velkém prehnojenf a predavkovani draslikem se v rostlindch snizuje prfjem hor¢iku,
boru a vapniku.

Vapnik (Ca)

Stejné jako v lidském téle, i rostliny potrebuji vapnik pro zpevnéni stén bunék. Zvysuje se tak odolnost
proti skidcim a chorobdm. Vapnik se soustreduje do kvétd a plodl pri jejich tvorbé. V kyselé pldé se
vapnik do rostlin Spatné vstrebava, stejné tak pii vysokém obsahu drasliku a horc¢tku v zemi. Pri nedostat-
ku vapniku mohou zacft vadnout staré listy a na novych usychaji $picky a hrany. V plodové fazi je vapnik
velice dllezity a jeho nedostatek zplsobuje méknuti stény papricek a jejich hnilobu. Pokud to s vapnikem
preZzeneme, mohou se dostavit Skodlivé zmény na rostlinach zvané alkalizace. Prebytek vapniku negativné

ovliviiuje i ptfjem boru, Zeleza, manganu a médi.



Hokeik (Mg)

Stejné jako vapnik je i hor¢ik katalyzatorem pro rostlinny stavebnf material. Hor¢ik, fosfor a vapnik majf
nejvétsi vyznam pri tvorbé plodu. Nedostatek hor¢ciku zplsobuje podobné problémy jako nedostatek dusi-
ku, v tomto pripadé je tfeba sledovat pritomnost obou prvkd. Pokud rostliné chybi horcik, jeji listy ztracejf
zelenou barvu a kolem zilek mlzeme pozorovat nazloutlé zbarveni. Nedostatek horciku zplsobuje poz-
déjsi nasazovanf kvétd, které pak navic nejsou tak vyrazné zbarvené. Pfi jeho nadbytku se pouze snizuje

schopnost prijfimat fosfor nebo vapnik.
Zelezo (Fe)

Zelezo v rostlinach plsobf jako katalyzator p¥i tvorbé chlorofylu (zeleného barviva v burkéch rostlin)
a takté? se jedna tedy o velice ddlezity prvek. U¢astni se aktivace enzym( v rostling. Jeho nedostatek se
projevuje zloutnutim kolem Zilek listd, pricemz samotné listové Zilky zlstavaji zelené. Pokud prezeneme
hnojeni fosforem, za¢ne rostlina $patné Zelezo prijimat. Pfemira Zeleza v rostlindch se témér nevyskytuje.

Znito sloZité, ale pro domaci péstovani vam v podstaté stali vyuzivat zakladni (organickd) hnojiva. Klasické
substraty jsou vétsinou predhnojené na 6 tydnl a po vycCerpani by mohly papricky zacit stradat, takze je
lepsi je zhruba jednou tydné prihnojovat. Priblizné prvni dva mésice pouzivejte hnojivo pro rlst s nizsim
obsahem fosforu a vétsim pomérem dusiku. V Chilli Pikanterii pouZivajf organicka hnojiva BioBizz, kde jejich
rlstové BioGrow ma NPK 4-3-6. Ve tretim mésici je dobré pridat nebo ho nahradit kvétovym hnojivem.
Nejdrive méné kvétového nez ristového a asem obracené. Kvétova hnojiva uz maji naopak vyssi obsah
fosforu podporujici plod a kvét s NPK 2-7-4. Samoziejmé Ize pouZit i klasickd chemicka hnojiva jako Kristalon
Plod a Kvét, které méa vysoky obsah Zivin (procentudini NPK 15-5-30), ale tim pddem to s nim mlzete také
jednoduse prestrelit. Pokud se chemii chcete vyhnout, fajn je i tekuté Hostické hnojivo na rajcata a papriky
s guanem, které ma rozumné NPK 7-4-6 a je také cenové prijatelné.

MSice

Kazdy rok je to stejné. Piplate si svoje milované papri¢ky doslova od seminka a starate se o né jako
o poklad. A zatimco vy se tak drete, abyste se mohli radovat z bohaté Urody, délajf si na né zalusk jesté
ony. Nenavidéné a zdkerné msice. Zatocte s nimi jednou provzdy a za¢néte hned, neZ se vam premnozi!

Jak je poznate

Chcete-li mit Uplnou jistotu, otocte list. Listy napadenych rostlin jsou totiZ Uplné bez Zivota — povadlé,
zkroucené, vybledlé a maji na povrchu mazlavy poviak. Msice z rostliny totiZ vysavajf stavu a také na ni
prendsi rlizné choroby a ona tak chradne. Zbystrit byste méli i v pripadé, kdyz se v okolf vyskytuje velké
mnozstvi mravencl — s msicemijsou jedna ruku a navzajem si pomahajf.



