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La storia dei “Naga” 
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Dal Naga Jolokia al Bih Jolokia 
 

Basta una rapida visita ad un qualsiasi gruppo Facebook relativo al peperoncino per 

rendersi conto che esistono decine di varietà super-hot e ne nascono di nuove ogni 

giorno (in gran parte instabili e non riproducibili). 

 

Forse non tutti sanno che la “scoperta” di queste varietà (in occidente) è recentissima, 

risale solo al 2006. 

Fino a quel momento il trono di “re dei peperoncini” era saldamente occupato dal mitico 

Habanero Red Savina dall'alto della sua piccantezza record di 577.000 shu, registrata 

nel 1994. 
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E’ curioso notare che non esiste alcuna immagine ufficiale del Red Savina; 

probabilmente la varietà attuale che più si avvicina è il Caribbean Red. 
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La storia della scoperta dei Naga è affascinante. 

Qui la raccontiamo dal punto di vista di Claudio, presidente dell’Associazione 

Pepperfriends e quasi sicuramente primo in Italia a metter mano (e lingua!) su queste 

varietà. 
 

Tutto è iniziato nell’agosto 2000 con un articolo sulla piccantezza di alcune varietà di 

peperoncini indiani pubblicato sulla rivista indiana Current Science dal Defence 

Research Laboratory. 

Spicca la varietà indicata nella tabella riassuntiva come Tezpur (città nell’Assam, nord 

est India) e identificata nel testo come Capsicum frutescens varietà Nagahari. 

La piccantezza è eccezionale, 855.000 shu. 
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La notizia è accolta con scetticismo in occidente, per esempio da Dave DeWitt sul sito 

Fiery Foods. 

Un articolo di DeWitt riporta la foto di un trafiletto dell'Herald Tribune del 6 settembre 

2000 in cui il peperoncino è indicato con un nome non presente nell'articolo originale 

su Current Science: Naga Jolokia, cioè peperoncino (jolokia) dei Naga, una tribù di fieri 

guerrieri che abita le Naga Hills, una zona collinosa prossima all'Assam. 

In seguito appaiono vari aggiornamenti, ma con notizie sempre incomplete. 

Nelle fonti indiane la varietà è ancora indicata come Nagahari, ma in occidente il 

"mostro" è ormai per tutti "Naga Jolokia". 

 

Purtroppo dopo queste notizie per molto tempo mancano dati certi sul Naga Jolokia. 

Negli anni successivi semi e frutti di Naga Jolokia sono in vendita un po' dappertutto, 

con forme e colori diversi e anche sotto altri nomi (per esempio Indian PC-1), ma non 

sono disponibili test di laboratori occidentali e nessun appassionato segnala una 

piccantezza realmente eccezionale per queste varietà. 

 

Pian piano si diffonde la convinzione che il Naga Jolokia sia un'invenzione, una 

"bufala" (oggi si direbbe una “fake news”). 
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Nello stesso periodo appaiono altre tracce di peperoncini ultrapiccanti, sempre 

provenienti dal nordest dell'India o regioni vicine. 

 

Su Alibaba.com l’azienda Frontal Agritech vende polvere di un peperoncino ancora 

diverso e ancora più piccante. 

La varietà denominata Bhut jalakia o Raja mirchi o Bih Jolokia (peperoncino spettro o 

reale o velenoso) è originaria dell'Assam e vanta una misurazione HPLC di 1.041.427 

shu nel 2004. 

 

Su vari forum di appassionati si parla di altre varietà notevoli. 

 

Nell'agosto 2005 sul forum www.virtualpepper.org Tina Brooks (amministratrice del 

forum canadese www.thehotpepper.com) descrive una pianta regalatale da un amico 

di una varietà denominata "Mr.Naga". 

I frutti di questa pianta sono i più piccanti che le siano mai capitati tra le mani. 

Il post contiene anche una foto con un paio di peperoncini rossi con la tipica forma a 

cuneo appuntito. 
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Nello stesso topic Mark McMullan (TheChileman) descrive e documenta con molte foto 

una varietà che sta coltivando, originaria del nord del BanglaDesh. 

Il nome è Naga Morich; i frutti sono simili al Mr.Naga, ma arancio a maturazione, e 

sono di gran lunga i più piccanti con cui ha avuto a che fare. 

In seguito si scoprira' che il colore arancio è dovuto ad una incompleta maturazione nel 

clima inglese non favorevole. 
 

E' nel 2006 che finalmente i Naga richiamano prepotentemente l'attenzione di tutti gli 

appassionati. 

Il 31 marzo 2006 il Bridport News, un giornale locale della contea di Dorset in 

Inghilterra, riporta dati certi su una varietà super-piccante. 

Il giorno successivo la notizia è ripresa dalla stampa nazionale e da vari siti Internet. 

E’ l’ultimo momento di suspence perché il giorno di pubblicazione è il meno adatto per 

diffondere notizie importanti: 1° aprile 2006. 

 

Michael e Joy Michaud, due agronomi inglesi titolari dell’azienda Sea Spring Farm nel 

Dorset e del sito di vendita per corrispondenza www.PeppersByPost.biz, hanno reso 

pubblici i risultati dei test di piccantezza di una particolare varietà da loro selezionata e 

denominata Dorset Naga. 

I risultati, certificati da due laboratori statunitensi, sono strabilianti: 876000 e 970000 

shu! 
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Questa volta le informazioni sono complete. 

Tutto inizia nel nord del BanglaDesh, non lontano dalla regione indiana dell'Assam. 

La popolazione locale consuma abitualmente frutti immaturi, verdi di un peperoncino 

estremamente piccante e sconosciuto in occidente: il Naga Morich. 

Come diranno i Michaud in una successiva intervista: "Il Naga Morich è uno dei segreti 

meglio mantenuti al mondo, noto solo a noi e a un milione di abitanti del BanglaDesh". 

Alcuni importatori riforniscono con questa varietà i negozi etnici inglesi frequentati da 

immigrati del BanglaDesh. 

In uno di questi negozi, Makkah Oriental Food Stores di Bournemouth, i Michaud 

sentono parlare di questi frutti. Anche i Naga Morich di Mark McMullan provengono 

dallo stesso importatore. 

Nell'inverno 2001 i Michaud acquistano frutti, ottengono semi iniziano una selezione 

con l'intento di ottenere frutti più grandi a maturazione precoce e utilizzabili anche 

immaturi (la selezione non è' mirata ad incrementare la piccantezza). 

Nel 2004 i frutti presentano caratteristiche omogenee e sono pronti per la 

commercializzazione. 

E' nata una nuova varietà: il Dorset Naga. 

Nel 2005 i Michaud inviano campioni a due laboratori per effettuare il test HPLC. 

I risultati sono sorprendenti e il Dorset Naga diventa famoso. 

Nasce anche un sito ben documentato con molte foto dettagliate. 
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Gli appassionati di peperoncino iniziano a darsi da fare … 

Claudio contatta Frontal Agritech Pvt. e ottiene informazioni di prima mano. 
 

Leena Saikia, managing director della società, scrive: 

"Tutti questi peperoncini sono originari del nord est dell'India e appartengono alla 

specie C.chinense 

In realtà Naga jolokia, Nagahari e Bhut jolokia (noto anche come Bih jolokia or Borbih 

jolokia) sono lo stesso peperoncino, ma denominato in modi diversi in luoghi diversi. 

Per esempio la comunità Assamese lo chiama Bhut jalakia (probabilmente a causa del 

suo morso "spettrale" o per la sua provenienza dal Bhutan, jalakia significa 

peperoncino in Assamese), Bih jalakia o Borbih jalakia (peperoncino velenoso), naga 

jalakia (a causa della estrema piccantezza che ricorda il temperamento aggressivo 

della vicina comunità Naga). 

Nei territori dei Naga e nel Manipur è conosciuto come Raja Mircha o Raja chilli (re dei 

peperoncini). Nei principali dialetti indiani (bengali e hindi), il peperoncino è conosciuto 

come Mirch o mircha. "Moresh" potrebbe essere una versione distorta di mirch. 

Queste varietà potrebbero essere migrate in altri paesi e stati vicini inclusi Bangladesh 

and Srilanka dove questi peperoncini sono conosciuti come Naga Mircha (Naga 

Moresh?)." 

E’ disponibile anche un opuscolo illustrativo! 
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In questa storia non può mancare un ruolo per il Chile Pepper Institute della New 

Mexico State University, l'Eden dei peperoncini. 

Già nel 2001 Paul Bosland ottiene semi di Bhut Jolokia raccolti da un suo collaboratore 

durante un viaggio in India. 

Sono necessari alcuni anni per produrre abbastanza semi per poter effettuare un test 

approfondito su una coltivazione in campo. 

 

Nel test condotto nell'estate 2005 il Bhut Jolokia segna una piccantezza media (su 25 

frutti di 10 diverse piante) di 1.001.304 shu! 

Altre varietà coltivate nelle stesse condizioni per confronto ottengono valori tra 350.000 

shu (Habanero orange) e 250.000 shu (H.Red Savina), lasciando aperta la possibilità 

che una coltivazione "perfetta" come quella del Red Savina da 577.000 shu possa 

generare in proporzione Naga di piccantezza prossima ai 2.000.000 shu … 

 

La piccantezza misurata per il Bhut Jolokia è riconosciuta dal Guinness World Records 

nel 2006; la notizia è annunciata da Bosland nel febbraio 2007 alla New Mexico Chile 

Conference; il Bhut Jolokia è ufficialmente "la più piccante di tutte le spezie"! 
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Tutte le storie degli ultimi anni convergono dunque su un unico piccantissimo 

peperoncino. 

 

Punti fermi sull’intera storia sono l’articolo pubblicato da Claudio su un forum italiano 

all’inizio dell’estate 2006 e l'ormai storico articolo "Saga Jolokia" di Harald Zoschke 

pubblicato sulla newsletter di Fiery Foods del 17 novembre 2006. 

 

All’inizio dell’estate 2006 Claudio riesce a procurarsi semi di Naga Morich, Bih Jolokia 

e Dorset Naga. 

 

La fonte per i semi di Naga Morich è Mark McMullan (TheChileman). 

I pochi semi disponibili sono messi all’asta su eBay; quattro appassionati italiani 

riescono ad acquistare una ventina di semi ad un prezzo spropositato! (45 sterline) 

 

Più difficile metter mano sui semi di Dorset Naga. 

Il produttore vende solo frutti IMMATURI e solo in Inghilterra, ma nulla può fermare un 

vero appassionato. 

Tramite un contatto inglese, Claudio riesce a ottenere frutti e UNO di questi è maturo. 
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I semi di Bih Jolokia hanno un’origine ormai mitica … 

Claudio acquista da Frontal Agritech un campione di polvere piccante (qualche hg!) e 

chiede di inserire anche alcuni frutti freschi. 

Leena Saikia risponde che può aggiungere frutti, ma senza semi perché le leggi 

dell’Assam non ne consentono l’esportazione. 
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Il pacchetto arriva … 
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… e contiene due frutti freschi, tagliati e privati dei semi 

 

Probabilmente sono i primi frutti super-hot visti in Italia: 28 giugno 2006. 
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Claudio racconta il primo assaggio su un forum italiano, ma la cosa interessante è 

l’ultima frase! 

 

 

I due frutti infatti contengono ben 3 semi da cui Claudio riesce ad ottenere 2 piante. 
(Il terzo seme è utilizzato in seguito per uno “scambio” importante). 
 
 
Inizia una stagione entusiasmante! 
Su un forum italiano un lunghissimo topic, purtroppo non più attivo, riporta minuto per 
minuto le emozioni della scoperta, della prima coltivazione, dei primi assaggi … 
 
Le piantine di Naga Morich crescono e i primi frutti maturi arrivano a inizio ottobre. 
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Giusto in tempo per il tradizionale incontro tra appassionati presso l’azienda Stuard 

(Parma). 

E’ memorabile il momento in cui Claudio regala a Mario Dadomo una piccola pianta di 

Naga Morich con alcuni frutti maturi. 

Mario se la porta in serra abbracciandola come un bambino … 

Nel pomeriggio, durante la visita al campo catalogo, all’ennesima domanda “… e il 

Naga Jolokia?” non risponde come al solito “E’ una bufala”, ma più prudentemente 

“Sembra che sia tutto vero!”. 

 

In un incontro a Ca’ d’Alfieri, un mese più tardi, Mario ricambia regalando a Claudio 

una pianta di Rocopica; è il primo “wild” per Claudio, l’inizio di una lunga storia … 
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La germinazione dei Dorset Naga richiede molto tempo e i primi frutti arrivano solo 

l’anno successivo. 

 

Anche le piante di Bih Jolokia iniziano a produrre solo nel 2007, ma i risultati sono 

molto interessanti. 

I frutti immaturi sono particolari, di un verde molto chiaro, e i frutti maturi sono davvero 

bellissimi, più grandi e piccanti dei Naga Morich. 

 

La varietà, nota come Bih Jolokia #1, è stata replicata in purezza fino ad oggi, 

mantenendo inalterate le sue caratteristiche. 
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A fine 2007 sono disponibili anche i semi di Bhut Jolokia commercializzati dal Chile 

Pepper Institute. 

I frutti ottenuti nel 2008 sono leggermente diversi dai Bih Jolokia, ma è chiaro che 

l’origine è la stessa. 
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Le caratteristiche di queste varietà sono ormai ben definite, in particolare la rugosità 

esterna e l’abnorme sviluppo della placenta all’interno del frutto. 

 

Al termine di due stagioni entusiasmanti, le varietà super-hot sono una splendida 

realtà. 

Il mondo è più piccante! 
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Trinidad Scorpion, Seven Pod e Morouga Blend 

 

La conferma dell'esistenza di peperoncini più piccanti degli habanero contribuisce a 

porre sotto una nuova luce alcune varietà originarie di Trinidad, la cui eccezionale 

piccantezza è stata descritta in dettaglio da P.Umaharan e altri già nel 2003. 

 

Dopo l'esperienza negativa del Naga Jolokia queste notizie non erano state prese in 

seria considerazione, ma ora … 

Trinidad Scorpion e Seven Pod, varietà poco conosciute, diventano improvvisamente i 

peperoncini più ambiti. 

 

Nell'inverno 2006/2007 piu' fonti distribuiscono semi di T.Scorpion: l'immancabile Mark 

McMullan, Guy Holmann, Chris Phillips … 
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Molto più elusivo il Seven Pod; praticamente c’è una sola fonte, Allen Boatman 

(Florida) che ottiene semi in modo fortunoso direttamente da Chaguanas (Trinidad), 

tramite la sorella di un immigrato suo collega di lavoro. 
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Pochi fortunati hanno coltivato queste due varieta' nel 2007 … e le promesse sono 

state mantenute! 

Piccantezza esagerata, profumi e sapori inconfondibili. 
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Appare “dal nulla” anche una varietà denominata Morouga Blend; i semi, provenienti 

da Trinidad, sono distribuiti da Chris Phillips. 
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E poco dopo appare anche il Trinidad Douglah … 
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Ci sarebbe molto da dire su queste varietà … 

Per esempio, che il Morouga è probabilmente il “vero” 7 Pod; 

che il “vero” Scorpion è quello che chiamiamo 7 Pod Long; 

che Moruga è il nome di una varietà non super-hot (tipo habanero); 

che il nome Trinidad Scorpion Moruga non esiste a Trinidad (come confermato in più 

occasioni dal “guru” del CARDI Hermann Adams); 

che il misterioso super-hot chocolate Trinidad Douglah non era noto agli esperti del 

CARDI almeno fino al 2008 … 

Tanti argomenti … per un’altra presentazione! 

 

Interessante anche capire il collegamento tra le varietà super-hot di Trinidad e quelle 

del Nord Est dell’India; sicuramente la dominazione inglese di questi territori ha un 

ruolo nella diffusione di varietà dei Caraibi in India … 

… ma questa è un’altra storia. 
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Già a fine 2007/inizio 2008 appaiono i primi incroci, frutto di impollinazioni incrociate, 

volute o casuali. 

In alcuni casi i risultati sono notevoli perché sono state mantenute alcune 

caratteristiche tipiche (come la piccantezza, la rugosità dell’esocarpo, il rivestimento di 

placenta sulle pareti interne), ma le varianti hanno forme e/o colori nuovi molto 

interessanti. 

 

Tra tutti meritano una citazione l’Habolokia, primo super-hot color chocolate prodotto 

da Talas (Galles) nel 2008 grazie a generazioni multiple per anno ed a una incredibile 

dose di fortuna; una varietà stabile e con le caratteristiche desiderate nel giro di 

pochissimo tempo! 
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Il resto è storia dei nostri giorni. 

La ricerca di sempre nuove varietà è interessante, ma è auspicabile che siano messe 

in circolazione semi da autoimpollinazione e di varietà con almeno un minimo di 

stabilità. 

Soprattutto è importante he tutta la comunità di appassionati si impegni anche a 

salvaguardare le varietà storiche, un patrimonio che può andare perduto nel giro di 

pochi anni se nessuno le riproduce in purezza. 
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Per saperne di più: 

http://www.pepperfriends.com 
 
 

 
 
 
 
 

Grazie! 
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