


Tytul oryginatu: KOREN]

Tekst: Jan Kyhal

Nustracje: Jitina Kaplicka

Uktad graficeny: Aled Krejéa

e 1985 by Artin, Praha

Wizelkie prawa rozpowszechniania, lgcrnic 7 reprodukowaniem

w Mimie, rudiv i telewizji oras metodami fototechnicrnymi
Linnymi — zardwno w calodcl, jak | we fragmentach — zasireesone
przez Wydawnictwo Arnia, Praha

Oktadke i strong tytulowy projektowunls Anns Zorkowska
o Copyright for the Polish edition by
Panstwowe Wydawnictwo

Rolnicze | Leane, Warszawa 1955
Redoktor precklady Inga Szwedler
Korektor Maria Suda

633.81 .84

635.7

SR1.135.51

641,18

664.5

641.5/083 12/

ISBN 83-09-00950.3

T-69 (2085)

Printed in Czechoslovakia
31503720

& r

Tresc

Co to jest przyprawa? 6

Troche botaniki 6

Smaki i1 zapachy 8

Stosowanie przypraw 9

Trochg historii 11

Tablice barwne z opisami 15

Uprawa roslin aromatycznych
przyjemnym spedzeniem czasu

Przyprawy a zdrowie 211

Mieszanki zapachowe 211

Kilka przepisow 214

Indeks nazw polskich 220

Indeks nazw tacinskich 222

208



Co to jest przyprawa?

Sztuka kulinarna polega nu uzyskanio harmonijnej rownowagi bo-
dzcow dzialajgcych na rdZne rmystyv: smaku, powonienia, rownick
i wzroku. Z prostych produktow zwierzecych i roslinnych tworzy pro-
dukt nowy — poZywienie, ktore wiasnie dzigki przyprawom staje si¢
tworem oryginalnym, czasem nawet anystycznym, zwiazanym 2 histo-
rig, kulturg i poloZeniem geograficznym regionu. Przyprawy nadajg
potrawom swoisty smak, zapach, a czgsto takie barwg.

Jeden z mgdreow sredniowiecznvch zapytal podobno Karola Wiel-
kiego, czym jest . ziolo™. Wielki cesarz mial da¢ kritkg odpowied::
wprzyjacielem medycyny, stawg kucharza™. Definicja ta wydaje sig¢
nam trafna, choc prawdopodobnie to nie Karol Wielki jest je) auto-
rem. Wedlug encyklopedii przyprawy sa to: ,$wieze, suszone lub
inaczej przygotowane organy roslin okreslonych gatunkow, charakte-
ryzujgce sig swoistym smukiem i zapachem, co uzasadnia wigczanie
ich do pozywicnia ludzi",

Trochg botaniki |

Botanicy dzielg krolestwo roslin na grupy. Na podstawie podobien-
stwa cech rodliny zaliczane sy do klas, reeddw i rodain. Rodaina, kto-
rej nazwa podana jest na poczgtku opisu kazdej # wymicnionych da-
lej roflin, jest jednostka systematyceng o zasadniceym snaczeniu.
Charakterystyka rodziny okredla podstawowe cechy roslin do niej za-
liczanych, nie obejmuje jednak wielu szczegdlawych informacyi. Nale- |
2y zuuwazyé, 2e rosliny aromatyezne nalezg do kilku ré2znyveh rodzin.
Roéliny z rodzajow i gatunkow zblizonych do siebie, nalezacych do |
jednej rodziny, sy czesto dosyd podobne pod wzgledem morfologice- |
nym (ksztalt kwiatostanu, rodzaj owocu) oraz biochemicznym (za-
wartos¢ specylicznych substancii).

Kazda roslina ma navkowy nazwe lacinsky, #olony 2 dwidch
czgkei. Jako pierwszg podaje sig nazwg rodzaju, jako drugy — nazwe
gatunku. Nazwa rodziny jest tworzona ¢wykle od nazwy typowego
dla niej rodzaju. Wszystkie gatunki z rodzaju Allium (cebula, czosnek.
szczypiorek, por) sa zaliczone do rodziny liliowatych ¢ Liiaceae), po-
niewa? ich cechy charakterystyczne wskazujg na podobienstwo do li-

lii (rodzaj Lilium). Tymianek, macierzanka, szalwia, rozmaryn, lebio-
dka, bazylia, migta, melisa, majeranek i hyzop s4 zblizone do jasnoty
(rodzaj Lamium) i zaliczone do rodziny wargowych (Lamiaceae), a ru-
mianek, bylica, piotun, estragon, nagietek, zlocien, cvkoria i wrotycz
naleza do rodziny astrowatych (Asteracene), zwanej tak od rodzaju

Aster. Gozdziki rzyprawowe i angiclskie ziele uzyskuje sig z rodlin K Cretei podziemne | nadriemne rodling
zblizonych do mirtu (rodzina Myriaceae). kardamon, kurkume i imbir T | - kigcze $ ofimtntonn lodvii
z mﬂin nalezacych do rodziny Zingiberaceae, itd. 2 — korzed palowy P T s e

Najmniejsza jednostka systematyczna, najczgsciej zwana odmiang, 3 — cebula T — owoce 2 nasionami
grupuje rosliny wyrozniajgce sig pewnymi odrgbnymi cechami wirod 4 - korzenie wigzkowe  § - owoe
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innych roslin tego samego gatunku lub podgatunku. Formy roslin w-
selekcjonowane przez crtowieka odpowiednio do jego potrreh, nie
rosngce dziko w naturze, okresla sig stowem cultivar (odmiana upraw-
na).

g\iajczp:’:.ciej substancje aromatyczne nie wWystgpuja we wszystkich
czesciach roéliny, ale gromadzone sy tvlko w niektorveh jey organach
Wigkszos€ rodlin jest zbudowana z czesa podziemnych (korzenie,
bulwy, klgcza) i ziclonych czesci nadziemnych (pedy, liscie).

Kwiaty sa skroconyvmi pedami o edpowiednio przeksztatconych lis-
clach: czg¢sto bywajg zebrane w Kkwiatostany rosnego typu. Po zapyvle-
nmiu i zaplodnieniu z kwiatu rozwija sig OWOC zawierajgoy nasiona
Pedy roslin zielnych nie drewniejs. Skorka jest zewneirena powloka
roslin.

Smaki i zapachy

WiekszosE roshin aromatveznyveh pochodzi 2 nustonecznionveh ob.
szarow basenu Maorza Srodziemnego lub 7 rejonow klimatu tropikal-
nego. Tereny te obfitujg w swiatto, ciepto 1 wilgoc. Tak sprzyjajyce
warunki spruwiajy, ze rosliny produkuja w dusvch ilosciach metaboh-
ly podstawowe, tj, substancje wchodzgee w sktad wezyvstkich organow
roslinnych, oraz inne produkty, ktore nie 53 koniecrne do fycia ro-
slin, tj. metabolity drugorzgdne. Wsrad nich znajdugg sig subsiancie
zapachowe 1 barwniki, nudujjce przyprawom ich szeregdlne cabar-
wienie 1 zapach. W przyrodzie wystepuje wiele takich substanc
54 to najczescic) olejki lotne, gorveze lub garbmiki Roznia sig one
smakiem i zapachem, cz¢sto prayvjiemnym, choc bywa, ze 1 adpychajg-
cym, Mogg mie€ tez dziatanic lecznicze. Niektore wige roshiny aroma-
tyczne znujdujy rownie? zastosowanie w medycynie.

Olejki lotne gromadrone sy w roslinic w specjalnie prevstosowa-
nych do tego celu komarkach. Mogy byé one widoczne golvm okiem,
jako przezroczyste punkty na hisciu oglgdanym pod swiatlo, lub two-
I‘LE.': chropowatosci na skorce, jak np. u swiezej cytrvny. Przyvcisniecie
takiej skorki powoduje pekanie komorek 1 uwalnianie sig substancyi
zapuchowych, Komarki te sg idealnym miejscem gromadzenia i prze-
chowywania olejkaw lotnych, gdyz zubezpicczuja e pried wyparowa-
niem i rozkladem. Wszystkie olejki lotne sg phynne, charakteryzuja sie
specgﬁumﬁn zapachem 1 duza lotnosciy. zaleing od temperatury

4§ nierozpuszczalne w waodzie, ale bardzo latwo rozpuszezaja sig w
thiszczach. Obecnie znanych jest okoto 3000 olejkow lotnyveh. Spo-
srod nich udato sig wyizolowac 1 okreslic chemicznie okolo 1000 sub-
slancji. Rosliny dostarczajgee przypraw nalezy do rodzin. ktore cha-
rakteryzujg si¢ wysoka zawartoscia olejkow lotnych | Rutaceae. Laura-
ceae, Lamiaceae i Apiacear)

_Niektore rosliny aromatyczne, a szezegdlnie te 2 rodzaiu Allium, za-
wierajg olejek lotny specjulnego typu. Od innveh olejkaw rozni sie on
lym, 2¢ w roslinie wystepuje w formic zwiyzanej. bez smaku 1 zapa-
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chu. Dlatego obok czosnku | cebul mozna polozye inne artykuly spo-
zywcze bez obawy o ich smak. Typowy zapach cebuli pojawia sie da-
piero po usrkodzeniu tkanki, na prevkiad prees pociecie. Uwalniany
jest wowceras ensyvm, ktory rozkladajac olejek lotny powoduje po-
wslani¢ ostrega zapachu. Takie samo zjawisko zachodz w przvpadku
substancyi zapachowych typowveh dla roshn z rodziny krevzowych
‘Brassicaceae,, Niektore rosliny aromatycene (piofun, chmiel, cvkoria)
zawierajy substancie zapachowe innego rodzaju, swane gorvezami.
Sa to substancje o roznym skladzie chemicenym, ale dziatujyce jedna-
kowo na vmysl smaku, to znaczy wywolujjce ucrucic goryezy, Aro-
matyczne gorveze sy dodatkiem skutecznie pobudeajgeym wydziela-
nie sokdw trawiennych 1 ulatwiajgevm trawrenie. Deiatame Sciggajyoe
niektérvch roshn (pokrzywa, dzika roza) wynika z obecnosc: w nich
garbnikow, W przeciwienstwie do olejkow lotnveh gorveze 1+ garhniks
sy odporne na wysoky lemperature 1 rozpuszezajy sie w wodaie.

Stosowanie przypraw

Dla nowoczesnego kucharea snajomosc wlusciwosc substancji uro
matveznych stanowi niezastapiony atul. Ceym kieruje sig on pray do-
borze te) czy inne) preyprawy do prevgotowywanego dania? W oprey.
padku dan zimnych sytuacia jest prosta: nie cachodsa obawa, #e prey-
prawy utracy 2apach. Dama zimne (np.osery ziolowe, masta sapacho-
we, majonezy, zimne sosy aromatvezne itd.) nawel soleea sig preygo-
towywad co najmnie] na godzing przed podamiem, aby calosd nahrats
jednolitego sapachu. Olejki lotne zawarte w przyprawach roschodsg
si¢ wiedy rownomiernic w przygolowine] potrawie.

Inacve) odbywa sig prevgotowywanie dan gorgeveh, W otvm prey-
padku prevprawy me powinny bye dodawane podczas preyreadzania
Z zasady doklada si¢ je na koncu, przed samym podaniem. Wyjatek
od teg reguby stanowiy Polrawy prRYEOIOWYWINe 7 miysa mir:lnm:gn
— farsze | passtety. Prevprawia sig migso po zmieleniu, a podezas go-
lowanmia Jub smaienia substancie zapachowe s3 zatreymywane przer
wierzchnia warstwy micszaniny. Substancie te rozpuszczaja sig
w tluszczach cawartveh w potruwie

Przechowywane przyprawy muszy zachowac swe wlasciwosci sma-
kowe 1 zapachowe Najczgscie) przechowuje sig przyprawy suszone,
Inne sposoby konserwowama bedy omowione w opisach poszezegol-
nvch gatunkow Treeba podkreslic, ze nawet hardzo staranne prze-
chowywanie powoduje straty pewnej czesci aromatu przyprawy. W
miarg mozliwoici stosuimy wige przede wszysthim przyprawy swieze.

Podczas suszenia nalezy pumiglac o nastepujacej zasadzie: im su-
szenie jest szvhsze, a temperalura nizsza, tvm mniejsze rvzyko, ze aro-
mat przyprawy ulegnie sanikowi, Rosliny przeznuczone do suszenia
rozklada sie cienka warstwg na siatkach lub sitach w pomieszezeniu
suchym, dobrze przewietrzanym, o temperaturze 3 °C.

Najlepssym sposobem konserwach jest hofihzacia, czvli suszenie
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przez zamrazanie w prozni, ale ta technikz wymaza specjalnych u-
rzadzen.

Przvprawy calkowicie wysuszone przechowuje sig w caloscl lub
tylko bardzo lekko rozdrobnione, w pojemnikach hermetveznie zam-
knigtych. Potrzebng ilos¢ przyprawy nalezy kazdorazowo przygoto-
wal do uzycia (mielenie, kruszeme), pozostawiajge reszig zapasu W
stanie nie rozdrobnionym.

Najlepiej przechowuia sig specjalnie przygotowane esencje Zapa-
chowe, ktore nie tracg swych wlasciwosc prece wigle lat

Selaki handlu preyprawam|

I — wyprawa Aleksandra Wielkiego. 327 1. pon.e
L 3 — drog handlu europepskiegn

4 — wyprawy Vasco da Gamy, [495 1

5 — wyprawa Mageilona

L0

Troche historii

Smak i powonienie si. po dotyku, zmystami najlepic) rozwinigtymi
w swiecie zwierzat. W swym rozwoju ewolucyjnym rozne gatunki wy-
specializowaly sig w sposobie zdohywania pozywienia i w doborze je-
go rodzaju. Czlowick stopniowo nauczyl sig przygolowywac SWOE po-
rywienie z roznvch produktow. Dzigki temu urozmaical swa dietg,
a w okresach niedostatku jukiegos pokarmu mogl go zastypic innym.

Od najdawnieiszvch ceasow przodkowie nasi odzywiali si¢ ziar-
nem. Zdurzalo 1m si¢ prevpadkowo zjes¢ migso, ale nie znajge ogniu
spozywall j¢ na surowa Przejicie do urormaiconego poZywienii
obecnych crasow odbywalo sig powoli 1 niepostrzezenie. Proces ten
trwa do deis Dokonuje sie on zwlasecza pod wplywem praypraw.

W rywieniu ludzi przyprawy byly najpierw érodkiem do urozmaice-
nia jednostaneeo pokarmu Potem staly sig nawvkiem kulturowym,
a w koncu okazaly sig meodlycznym skfadnikiem naszych polraw,
Taks ewolucie mozna wyraznie przesledzic na preyvkladzie kuchni in-
dyjskie), Od okoto 4000 lat biedni miesshancy Wybrzeru Malabar
skiego w Indiach maja za pozywienie jedvnie ryz. Jednoczesnie re-
gion ten jest kolebky przypraw tropikalnveh. Jego mieszkancy nie
omieszhali sprobowad mieszama raznych preypraw, w tym pleprzu,
kardamonu 1+ kurkumy z mlekiem kokosowym. Otreymali w ten spo-
sob zohy pastg, ktora nadawata sie do poprawtania nieco mdiego
smaku rvzu Mieszuning ta stala sig podstawy preyprawy curry, Zni-
nej po dos doen.

O uzvwaniu przypraw 1 roshin aromatyveznyeh w Chinach Swiadesy
dokumenty prsane w trzecim tysigcleciu przed naszg ery. Przepisy za-
chowane na egipskich papirusach, datowanych nn drugie tysiyclecie
przed naszg erg, wspominajy o takich preyprawach, jak anyz, gorcsy-
ca, kminek. kolendrs, migta, prolun, szafran 1 cynamon, Zapisy czy-
nione pismem klinowym na glinansch labliczkach sumeryjskich
Swiadcsg o tvm, z¢ starozyim mieszkiancy Mezopotamii uprawiali ko-
per whoskt, kminek, kolendre . tymiunek i szafran. Mieszkancy Indi
natomiast w epove Buddy znali kardamon, kurkume, gozdsiki, galke
muszkatotowy, piepre 1 exnamon. Deigki sfawnemu medykowi Gireci
starorvine) — Hipokratesowi, filorofowi Teolrastowi oras dzigki Phi-
niussowi mamy calhiem jusne wyobrazenie o zwyczajach kulinarnych
Grekow | Rzymiun

Przvprawy znajduja najszersze zastosowanie przede wszystkim w
miejscach ich nuturalnego wystepowania. Tak jest w przypadku przy-
praw tropikalnyeh 2 wybrzeza malabarskiego, tak samo z przyprawa-
mi srodziemnomorskimi 1 amervkanskimi — wanilia 1 paprvka. W
czasach, gdyv nie istniala zadna mozhiwost kemunikowania sig migdzy
odleghymi regionami, powstawaly przypruwy scisle zwigzane 2 okre-
slonvmi miejscowosciami. Posostaly one do dzis charaktervstyeznymi
elementami kultury poszezegolnych regionow,

Dzieki Karolowi Wiglkiema przyprawy srodaemnomaorskie staty



sig znane w calej Europic. On sam zapoznal si¢ 2 mimi podczas swo-
ich licznych wypraw wojennych. W roku 812 w instrukgp dla za-
rzadcow dobr krolewskich podat listg 74, dobryeh zigl™, kiore maja
by¢ uprawiane w cesarskich ogrodach. Lisig t¢ poznalismy daigki
stawnej ksigzce . Capitulare de villiv” Migdzy innymi <3 tam wymieni-
one: kozieradka, kminek, rozmaryn, kmin. kolendra, anyvz, migta, pie-
truszka, szatwia, scler, cebula, szezypiorek, lubczyk, koper, koper
wloski, czgber | gorceyvea cruma.

Koniec sredniowiecza byl pruwdziwvm zlotvm wiekiem przypraw
W tym okresie powstaje wiedsa o gospodarstwic domowvm | gotowa-
niu. Powstajy tez pierwsze ksigzki kucharskie. Gotowanie staje sie
sztuky. Potrawy przyvgotowywane wedlug specjalnyveh precpisow uwa-
zane s3 za najlepsze lekarstwo. Zacytuimy na przykiad przepis na po-
trawg zwang ,douce ame”, czyli , dobry duch”, ktory nadworny ku-
charz dedykowal krolowi angielskiemu Ryszardowi 11 w roku 390
wez dobrego, krowicgo mleka 1 wlej do garnka. Wez pietruszki, szal-
wil, hyzopu, czgbru i innych ziol, dotéz j¢ do mleka i zagotu), Wes
picczonego kuplona, pokro) nu male kawalki i dodaj czystego miodu
Doduj soli, szafranu dla zabarwienia 1+ poda) nic 2wlekajyc” Ksigga
lrancuska # tego samego okresu | Le menagier de Puns™ (1393 zawie-
ra wicle preepisow, ktare Swiadczy, 2e uprawiano wiedy hyzop, koper
wloski, czgber, rozmaryn i inne ziola zapachowe

Przyprawy tropikalne trafity do Europy w spasob bardzicj skomplhi-
kowany. Najstarsze pisane preckuzy indyviskie, swigle ksiggi Wedaw
(XVI X wick p.n.e) prsane w sunskrycie, stanowiyg picrwszy pisany
dowodd na uzywanie pieprzu. Prawdopodobme ludzie tamte) epoki
uzywali tej prayprawy juz duzo wezesniej. W clagu ostatniego tysige:
leciu przed naszy ery mieszkancy Indii, docierajgc do Zatoki Perskie
I Morza Czerwonego, zapoznali z piepreem ludzi Wschodu, a 2w
szcza Persow. Sposrod ludow europejshich picrwsi zetkngli sig 2 pie-
przem Grecy podczus wypraw Aleksandra Wielkiego, ktory dotart
do Indii w roku 327 przed naszg cry. Rzyvmianie, ktorzy poznali
pieprz dzigki Grekom, mieli kontakty handlowe z Indiami. glownie a
posrednictwem mieszkancow poludmia Arabii (Jemen). Od 11 wicku
przed naszy ery Rzymianie nie potrzehowali juz posrednikow. Ich ze.
glarze z Aleksundrii wyruszyli w poszukiwaniu pieprzu do stawetneg
Arabii Szczgsliwej (Arabia feliv . a takze wprost do Indii. Glowny targ
na drogocenne przyprawy rnajdowal sig w Alchsandrii, ktora miats
szczeghlnie korzystne polozenie geograficsne. Tu Rzvmiamie sciagali
clo z towarow importowanych. Ich wysokie ceny powodowaty, ze ku-
powante przypraw bylo przywilejem najbogatseych ludzi. Po oblgze-
niu i zdobyciu Rzymu przez Wizygotow pod wodzg Alurvka w 310 ro-
ku takze narody germanskie poznaly i polubihy piepre.

Po wyprawach krzyzowych, ktore zawiodly Europejcsykiw a4z na
krunce reglonu srodziemnomorskiego (Azis Mniejsza. Syria, Palesty-
na), od konca X1 po koniec wicku XTI, nastypit znaczny rozwdj han-
dlu przyprawami. Liczne miasta wloskie, kiore braly udzial w wiypra-
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wach krzyvzowych, staraty si¢ zmonopolizowac handel #e wschodnia
czescig regionu srodziemnomorskiego. Szezegolnie Wenecja zyskata
pierwsZenstwo w nvm wspotzawodnictwie 1 dzigki handlowi preypri-
wami, jedwiabiem 1 olejem. stala sig jednvm z najwazniejszych miast
tami¢] epoki. Nustgpna za nia bvla Genua. Z portow przyprawy do-
cieraly do ressty Furopy przez preetecz Brenner, Innsbruck, Bazyles
i daley wzdluz Renu, a2 do Morza Pdinocnego i Anglii.

Wyohrazmy sobie jak sawrotnie roshy ceny przypraw dzigki tak
dhugim 1 mebezpiecznym trasom. Jeden ze szlakow handlowych pro-
wacﬂil od Innsbrucka do Augshurga, stad do Norymbergi, Lipska
i osrodkow handlowych nad Bahyvkiem, a takze starego osrodka
handlowego w Rosi, wielkiego miasta Nowogrodu.

Wenecju dzierzvla prvm w hundlu przyprawami a2 do momentu
zdobvcia Konstantynopola przez Turkdw Otomanskich (1453), ktorzy
opanowali wschodnie wybrzeze Morza Srodziemnego i droge do In-
dii. Polgga handlowa miasta stabla stopniowo, podezas gdy ceny
przypraw nic proestawaly rosngc.

Wspamnienia 7 podriozy kupea weneckiego Marco Polo pobudazily
jeszcze hardzie; marzemia buropejezykow o skarbach Dalekiego
Wschodu Marco Polo spedait 17 Lut w Chinach i byt pierwszym Eu-
ropejezykiem, ktory widsial pieprz rosngey w jego prawdziwej ajezyi-
nie. Ksigzka Marco Polo napisana w 1298 roku zostala przetluma-
czona na wiele jerevkow 1 stata sty bestsellerem™ Sredniowiecza.

Pod wplvwem tep lekiury zorgamizowall swaje wielkie wyprawy
slawm zeglarze Visco da Gama 1 Krzysztof Kolumb, Ten ostatni
zgamicrzal odknve droge morsky wiodgeg wprost do Indii wschodnich,
& dotarl do Amerski. shgd nie przywiozl znanych i poszukiwanych
wiedy preypraw

Portugaleask Vasco da Gamua mial wigee) seczebcia we wspolza-
wodnictwie o preyprawy. Udalo mu sig optynac Alryke wokol Pravlg-
dka Dobrey Nudeier 1 dotreed do wybrzeka Malabaru w 1498 roku.
Wrocit do Lisbony 2 ladunkiem drogocennych praypraw, W powtor-
nej wyprawic w 1502 roku wyladowat na Cejlonie. Dzigki tym wypri-
wom zostal mianowany w roku 1524 wicekrolem Indii Portugalskich,
a Portugalcrycy vdobyli stopniowo pierwsze miejsce w szezegolnie
dochodowym handlu preyvprawami. Zaopatrywali calg Europe w pie-
prz, cynamon, musrkat 1 imbir.

Inni podréznicy rozszerzvh wplywy portugalskie az po Madagas-
kar, Sumatrg 1 Jawg, do poriu Malakka, stawnej stolicy przypraw.
Wyspa Ternate stata sig osrodkiem handlowym, @ Portugalczvey, mi-
mo zacigtego oporu tubylcow, zdobyli iwiatowy monopol na handel
przyprawami.

Ich gtownymi konkurentami byli Hiszpanie. Nie ustawali oni w
Poszukiwaniach najkrotszej drogi do Indii, bes potrzeby oplywania
Afryki. Zbiegiem okolicznosci byt fakt. ze Portugalczyk — Fernao de
Magalhaes, zwany Magellanem. bedac w sluzhic hiszpanskiej i prey
Wsparciu Karola V wyruszyvl, w 1519 r, wraz ¢ 265 marvnarzami na

13



poszukiwanie tej nowej drogi. Skierowal si¢ na zachod 1 w koncu od-
krvl Filipiny, gdzie zostal zabity przez rubylcow. Tyvlko jeden z okrg-
tow floty Magellana dotart do wyspy Tidore w archipelagn Molu-
kow, a jedynie 18 ludzi powrdcito po 3etme) whoczedze, przywozac
ze sobg ladunck gozdzikow. Dopiero zwigzek migdzy dwoma rodzi-
nami krolewskimi zapobiegl grozbie wojny migdzy Hiszpania a Por-
tugalia: Karol V zrzek! sig pruw do wysp .korzennveh™ na korzysic
swego zigeta Jana 111

Monopal portugalski trwal a7 do konca XVI wieku, do momentu,
pdy Holendrzy wyzwolili sig spod wptywow hiszpanskich i stworzyvhi
Zjednocrone Prowingje jako samodziglne pansiwa, Ich prerwsza wy-
prawa dotarta do Molukow w 1393 roku. Holandia nawiasata sevbho
korzvstne stosunki handlowe 2 migjscowymi suttanami 1 przejeta pier-
wszenstwo w swintowym handlu przyprawami.

Jako konkurencije dis Holendrow kupey londynscy zatozvli w roku
1600 Kompanig Wschodnioindyjsky do handlu z Indiam wschodni-
mi. W odpowiedsi kupey holendersey dwa Lita poznie) ufundowah
holendersky Kompanig Wschodnivindyiska, Handel przyprawami
stal sig polem eajadbe) walkt migdey potgenymi honkurentami, deeki
czemu Europa zapoznata sig 2e wschodmime przvprawami, a takle
z jedwabiem i porceluny.

Przyprawy staly sig posredmio przyczyng dynamicznego rozwoju
handlu, co byto bardzo istotnvm elementem kultury europeskie; w
XY XV wicku. Kompanie do handlu 2z Indiami wschodnima,
ktodre miaty wylgcsnasé na hontakty ¢ réenymi krajami Dalekiego
Wachodu, odgrywaty w tym procesie pierwseorzednyg role, Byl o tak.
ze punkt wyjscia do zaboru Indii prees Anglikow i punowanis holen-
derskiego nad TIndonesjg Turopejesyvey  preedsiebrali drukonskie
srodki. aby uniemazhiwic rozpreestrzenianic sig uprawy roslin aroma-
tvcznych na kraje sastiedmie 1 utrzymac na me monopol 7 crasem jed-
nak przegrali. W ciggu wieku XVIIT uprawa roshin aromatycznvch
nh{ﬁhl caly strefe tropikalna,

Moda na przyprawy egzotyczne ogarngla w NV wicku wsavstkie
dwory europejskie, a szczegdlnie dwor Ludwika X1V W Helandii
i w nicmieckich miastach hanzeatyckich klasy nowo wzbogacone uly-
waly wielu przypraw lokalnyveh i egeotycenyeh poderas uroczystych
uczt. W wicku XIX zuzvcie prevpraw snacenie sig smniciszvio. Wiek
XX jednak przynios! wzrost zainteresowania kuchnmiam: egzotyczny-
mi. W Pary?u, Londynie i innych metropoliach powstahy restauracje
chinskie, indyjskie, indonezyjskie. itd. Sa one popularne do dzis.

Od konca 1T wojny swiatowe] popularnose przvpraw stale rosnie.
S4 one nicodigcznym clementem wszyvstkich liczacveh sig kuchm,

Nierzadko spotyka sig amatorow, ktorzy pasjonuis sie nie tvlko
przyprawami i ich zastosowaniem, lecz takze wiedza o roshinach aro.
matycznych i ich uprawie, o przvgotowywaniu przypraw 7z ckreslo-
FFFh czgsci roslin oraz sposobach ich przechowswania Dia mich wia-
snie przeznaczona jest ta ksiazka
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Tatarak zwyczajny Obrazkowate
Acorus calamus Araceae

Tatarak jest byling wyrastajgcg do 150 cm wysokosci. Pochodzi
prawdopodobnie z Himalajow. Uzywany jest do dzisiaj w ludowej
medycynie hinduskiej. Do Grecji | Rzymu dotar! za posrednictwem
kupcow arabskich i fenickich. Wojownicy Aleksandra Wielkiego od-
kryli rosliny tataraku podczas wyprawy do Indii. Po raz pierwszy ta-
tarak dotarl do Europy nowozytnej w postaci zasuszonej. Zostal on
podarowany w XVI wicku wloskiemu medykowi Mathiolusowi przez
niemieckiego podrdinika wracajycego z Konstantynopola. Trochg
pozniej francuski botanik Clusius pracujgcy w Wiedniu uprawial juz
tatarak, rozmnazal i wysylal do licznych ogrodow botanicznych. Tata-
rak rozmnaza si¢ bardzo latwo, a wigc szybko rozprzestrzenil sig¢ i za-
domowit w catej Europie, lacznie z Wielkq Brytanig, a tak2e na atlan-
tyckim wybrzezu Ameryki Pdlnocnej, Najlepiej rosnie nad woda
siod}ilca i spokojng, wokot zalewow, na bagnach, w wilgotnych ro-
wach.

Suszone i mialko zmiclone klgcza tataraku sg tradycyjng przy-
prawg indyjska do stodkich potraw i kompotow. Dawniej spozywano
te klycza smazone w cukrze, szczegblnie w Anglii i Ameryce. Z mio-
dych likci przyrzadza si¢ satatki, ale przede wszystkim stuzyg one do
sporzgdzania gorzkich likierow, pobudzajgcych apetyt.

Tatarak ma klgcoe plodgce sig,
irednicy okolo 3 cm, dlugoéci do 50 cm,
¢ licznymi korseniami wyrastajgcymi
z jego dolnej cegici (1). Kwiaty (1) tworzg
cylindryerng kolbg. Kigcra, po usunigciv
korzeni, suszy sig w umiarkowanej
temperaturze, w calods lub obrane
i preckrojone wrdlui Obecnosc skorki
wrmaga sapach. Jeit on prayjeminy
i mocny, natomiast smak kigery jest
gorzki. Tatsrak uprawia sig sporadycrnie,
preede wizystkim w miggscach
naturalnego wystgpowania (poluprawa)
Rozmnata si¢ litwo przez podzal kigczy
na odanki dlugosa 5—10 cm

Sadzonki kigcrowe sudri sig na
glebokoit 10 cm. Kigoza majlepic nadajs
sig do zhioru po 2—3 latach.
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Sezam indyjski Polapkowate
Sesamum indicum Pedaliacear

Sezamie, otworz sig! To stare zawolanie, spopularyvzowane przez
Ali Babg 1 czterdziestu rozbojnikow, wskazuje na duze znaczenic se-
zamu w epoce bardzo odleglej od naszych czasow. Arabowic czekali
z niecierpliwoscig na nowy plon, ktory jednak nie mogl byvé wykorzy-
stany, dopoki nie otworzyla sig pierwsza torebka nasienna sezamu po
skonczonym dojrzewaniu.

Sezam jest najstarsza znang rosling oleistg. Uprawiany jest dla na-
sion, kiore zawierajg do 60 % oleju bardzo wysokiej jakosci. Ole) ten
nie jelczeje w wysokich temperaturach regionow tropikalnych i nic
krzepnie do temperatury okolo 5 °C. Czysty olej nie ma wyrasnego
smaku. Uzywany jest na cieplo i na zimno w kuchni, takze w miesza-
ninach ze sztucznvmi tluszezami spozywezymi oraz do oswietlenia,
smarowania maszyn, do produkcji mydta i w farmacp. Pali sig kop-
cgcym plomieniem, a sadze sy wykorzystywane do produke chin-
skiego tuszu. Wyttoki pozostate po tloczeniu oleju sj paszg zasobng
w biutko i majg wysokg wartos¢ odiywezg, wykorzystywang w zywie-
niu bydta

Masiona sezamu znajduja zastosowanie w kuchni, dzigks wspania-
lemu orzechowemu smakowi, szczegolnie wyraznemu po lekkim sru-
mienieniu. Stosuje si¢ je podobnie juk nasiona maku do posypywania
ciast roenego rodzaju. Na Bliskim Wschodzie ¢« mielonych 1 preyru-
mienionych nasion sezamu, cukru. piany z bialek 1 odrobiny kwasu
cytrynowego sporzgdza sig smakowity chalwg, Bardzo miatko zmielo-
ne nasiona stuzy do preygotowywania pasty zwanej tahina”, uvwa-
nej ny Wschodzie do preyrzgdzama salatek 1 przyprawiania purée
¢ nasion ciecierzycy pospolitej { Cicer arietinum), jednej z podstawo-
wych potraw Bliskicgo Wschodu.

Sezam bez wytpicma pochodn
T tropikalnveh rejoniow Starego Swiata
Cbecnie rest uprawiany we wizvsikich
krajach rropikainyeh, ale takte
w podrwrotnikowy ch rejonach Europy
Potudmowe| | Zwigzku Radeseckicgo, na
v ugaineg) powierschn prawie dwoch
L milionow hektarow.

Jest 1o roilina roczna, wiyrastajgca do
*jl'ﬂ:_ll:mci okoto 60 cm. Odmiany sezamu
'uﬂ‘!_!iﬁ‘iﬂiahcm i ulozeniem litci. ich

iem oraz barwy nasion, kidre
mogg by biate, solic. brazowe Tub
czame. Masa 100 pasion wynoss nd
13 do 5 graméw . Seram kwitnic w
CEerwen lub lipew, a nasiona dojrrew aja
W sierpaiu lub wrzesniu



Cebula jadalna Liliowate
Allium cepa Liliacear

Cehula gotowana w oselone] wodsic stunowity niegdys glowne po-
tywienie najbiedniejszych ludzi w Azji Srodkowej. Azji Mnieisze)
i w krajach basenu Morza Srodziemnego. Bylo 1o tukze podstuwowe
pozywienie egipskich niewolnikow, ktorzy budowali piramidy farao-
now (IIT tysiaclecie przed nasey ery). Uprawa cebuli snana jest od
najdawniejszych czaséw, natamiast jej pochodzenie jest nam calkowi-
cie nieznane. Wiemy, Ze byla jus uprawiana przez Sumerow w IV wie-
ku przed naszg ery. Bvc moze jej przodkiem jest gatunek wystgpujacy
w stanie naturalnym w Azji Srodkowe) — AMium oschanii. Do Europs
sprowadzona zostala przez Grekow 1 Revmian.

Poczgtkowo cebula byta pokarmem powszednim, rozpowszechmio-
nym i tanim, potem stalu sig przvprawg o uniwersalnym zastosowi-
niu, dodajgey preyjemnego zapachu bardzo wiclu potrawom. Jest naj-
bardziej rozpowszechniony przyprawy w naszych czasach. Drobno
posiekana surowa cebula stuzy juko dodatek do befsstvka ttarskie-
BO. gotowdna poprawia smak wigkszoscl zup 1 SOSOW oraz potraw
migsnych.

Cebula ezt roshma awualetnia
W pigenoasym roku twors cehule
promadeae w mep substancre rapasowe.,
w drugim natomuast wilnie | oW oduje
Liscie 1 pedy kwidioslanow e «3 wewnatrz
puste. Pedy bwiatostanowe o rozdete
W pelowre wisakosoL 8 Tweldid sig ko
abu kencom. kubits kwiatostan o formae
ik baldachy, utworrany jest £ durey
bz buwiozielonkawy ch wwidtow na
dtugich szvpulkach

Istnieje wicle odman cebuli, kidre
ré2mia sip bura g ksztaftem cehul
l:rg'."m s 10 # naston (ub g 2w dvmba
84 to drohne cebalks ussvshanc ¢ [einsego
sewn, rebranc jowenig L praechowvwane
prees aime w tempetatueee koo 23
& do wiosny Procchowvwinic w vicple
hamuje kwitraenic, o eohale pamadeone
w pgrodac ouvggdig duic rozmrs
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Szalotka Liliowaze
Allium asealonicum Liligcear

Podobnie jak cebula, szalotks uprawiana jest w Azp Mniejsze)
i Srodkowej] od miepamiginych czasdow. MNazwa facinsks wskuazuje
zreszty na jej pochodzenie. Aszkelon jest miastem w Palestyme, gdzic
szalotka byta powszechnie uprawiana. Do Furopy zostala sprowadrao-
na przez Krzyzowcow.

Szalotka, podobnie juk inne cebule i czosnek, byla ulubionym po-
szywieniem Hebrajezykow. Cesarz rzymski, Marek Aurchiusz (11 w.
p.nLe), zwycigzca germanskich plemion Kwadow, Markomanow 1 sta-
rozytnego ludu Sarmatdw, dotart takze do Pulestvny. Tam zapach
lzraelitow zaimujgcyeh sig uprawa cebuli 1 czosnku byl dla niego tak
preykry, ke krzvknal: O Markomanowic, Kwadowie | Sarmaci, na-
potkalem wrogéw gorszyveh od was”

Rosliny 2 rodzaju Affium rawierajg okoto 807 wody, Substancjami
zapasowymi sy weglowodany. Piekaey sok cebul zawiera siarceck al-
lilowy i tu substuncja powoduje rowmiez jego charaktervalvezny zi-
pach, Gutunki z rodziaju Alium s3 cennvm zrodlem witaminy O 1 B,
Prc}wiluminy A oraz substancil antvseptveznych 1 antybiotveznyeh,
1ak np. alliing (analogiczne substancie wystepuja w innych roshnach,
np. tomatyns w pomidorach, lupuling w chooelu itdo).

Szalatka, dosc crgsto uzvwana
s hucho francuskiz), md smak
delikartnieiszy niz cohula, SNaporesoey mic
AW b s, 4 asooee s Znstapione
w kwtostanach drebavm cohulkami
povatetrrmem, pesbubry o do zabkow
ceosnku Drwalne cobule skladuy vy
s wielu mmiejsasch cebulzic
roZdzielapacych sig parami 1 inre
prevlegaracych do siebiz, kairda z grup
cehulek olocrona jost wieloma
ceerwanawymi tuskam Sralotka
NAfLTesie] TOAMNLIana g5t aponcebem
wegetatvwnym, ale iatmiere odmiana
ddoing do wydawama ©ictkupaovch

masin Wousiswa sie pe wholosng
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Siedmiolatka Lilioware
Allium fistulosum Likaceas

Na przekroju cebuli widue migsiste | grube liscie, rwane luskami,
zachodzgce scisle jedna na drugg. Luska zewngtrena ma charaktery-
stycznyg barwe, zilezng od odmiany. Barwa ta moze byve srebrzystobia-
ta, czerwana, lolelowa, a takze od Joltej przez barwy posrednie do
brazowej. Barwna luska chroni cebule preed wysychaniem, powinna
wigc bye nie uszkodeona, szczegolnie u cebul przeznacronveh do
przechowywania.

Stedmiolatka ma smak delikatniejszy od cebuli zwvezajneg), inacseg
tez sig jy uprawia. Uprawiana jako dwuletnia, stedmiolatka jest ro-
Sling trwaky i odporng na mrdz. Dodatkows zaleta stedmiolatkn jest
zdolnos¢ do tworzenia licznyeh cebul bocznyeh Cebula mateczna
peka | pojawiajy sig nowe, wvdturone cebulki boczne Siedmiolatka
wyrasta do wysokoscl prawie 150 em, o dete pedy kwiatostunowe
osiggajy w najszersevm miejseu srednice do 2 em. Wysokose pedow
kwintostanowyvch nmie preekracza 30 60 em. Cresar zielone mogy
sastgpowac szezypiorek. Pochodzi z potudniowo-zachodnie) Svberii,
W Zimi¢ nie przemarza | moze 2iMowac w gruncie.

Wowichach sredmich wedmiolatka me
biytu zpana w Furopie W Uhinach
ARl UPrwea sag 1§ jwe ol 20000 [
Mo Furapy dostaty sig 7 Boy), okodo YY)
wiekuy Wymaga gleby lekhien.
slivsin koo suche), stannwnka
danecinege Cloha nie powinna b
AW iCiu nawieziond ohomikiem, ale
jednak sasobma w prochnice 1 wapn

Orary smak siedmialark

spowcidowany jodl, pisdohnie uk
w prowpadiy innveh rodin 1cgo samego

rowdragu, ohoonoscig substancp

aromatycins ch zewecrapgovih wiarkp

EWRgrany argani snie




Por Liliowate
Allium porrum Liliaceae

Pory, ktore znumy i uprawiamy obecnie. pochodza od gatunku A/
lium ampeloprasum. wysigpujacego w stunte nawralnym w rejonie
Morza Srodziemnego, a tukze w pofudniowe] Angoli 1 w [rame. Bvhy
one uprawiane juz przez Egipcjan, Grekow | Rzvmian, wzmianki
o porach znajduja sig w Starym Testamencie. Rzymianic cenili pon
wysoko, a ogrody, gdzie byly one uprawiane mialy specjalng naswe
porrina. Przyrzgdzali pory na jarzyne, a takie stosowali jako preyv-
prawg do roznych buliondw 1 zup. Ze swiczo wyrastajgcveh liser spo-
readzali surdwke,

Por jest rosling dwuletnig, bywa jednak uprawiany jako roslina jed-
norocena. Ginie w drugim roku wegetacji, zaraz po kwitnieniu  wy-
daniu nasion. Poniewaz pory nie bojy si¢ mrozu, mickoniccrny jeat
zbior jesienny. Moina zostuwic je w ogrodzic | zhigrac w miarg po-
trzeb. Swiezo zehrane pory s3 lepsze, maji tez smak delikatniejszy niz
cebula. W czasie przechowywania smak porow sig pogarsza — staje
sig bardziej ostry.

Porow uzywa sig preede wszystkim do nadawania zapachu 2upom
Warsywnyim Linnym potrawom z warzyw . Konteczne sip w Zupie rvh-
nej, w bulionach, w potrawach przyrzagdzanyeh 2o skorupakow, a tak-
ze w gotowanych potrawach migsnveh

Rozsade pordw sudzs sig glebie) nad D grupy . pory albrevmic o dagg
rosta puprredni, potem oheypuge wipaniate sbiory | g swsvkle urywane
stopmiowi, aby uryskac moshwore dlugs, by warzywa - pory male | drobne ¢ 2
hinty oduinek cebuls, Crgvch wybieline shizg wresiae) jako preyprawa. Jerehi
magy smak znacenie delikatmieisey , crpsc komus e odpowialda rhat ostr smak
sielane swykle sig odcina, cebule mude ja rastypic % potrawach
latnieje wiele cidmian pordw n catvm HIrmI

swaecie. ale agolmie modna pudzielic fe na




Czosnek pospolity Lilioware

Allium sarivum Lilaceae

Czosnek pochodan z Dzungarii i stepow kirgiskich. skad wczes-
mie zostal przeniesiony preez Mongotow do Chin Pisma Herodota
Swiadcza. 2e byl powszechnic uprawiany w Egipcie. Usazany byt tam
za rosling swigly. kiorej przypisywano magiczng moc. Grecy 1 Ray-
miunie uzywali czosnku dla wzmocnienia, miedzy innymi dawali go
swoim Zolnicrzom podezas wypraw wojennych. Patrvcjusze nato-
miast czosnkiem gardsili | uwazali go za pokarm odpowiedni tvlko
dla niewolnikow. Czasnek hyl ulubionym pokarmem Hebrajezy kow.

Obecnie czosnek jest preyprawy powszechmie znang 1 lublang,
szezegdlnie we Francji i krajach srodziemnomorskich oraz w Ameny-
ce Poludniowej. Odgrywa wazng rolg w kuchni francuskic), a takie
chinskiej. WLI‘!udfl w sklad bardzo wielu potraw. Surowym czosnhicm
Przyprowia sig sosy, sataty, kielbasy, niektdre ryby, (_Il.ltu_]!.‘ SIg B0 rOW-
nigz 2 sosami | warrywami oraz z niektaorymi migsami. Obok wlascr.
WOSsE dl‘ﬂnh’ll.'}l-.fr]\-l.h my rowmez dnafanie  lecenicze | ZApd-
bieguweze - usuwa wrdgoia, robaki, zabija bakiene, przeciwdziata
stwardnieniu tetnic. Glownymi ehsporterami czosnku sa- Kaliformia,
Fgipt, Bulgaria, Wegry i Tuiwan.

tebula coosnku udl'lllu kol sktada sIg @ e Mok nie sd rarhowalc trivsdele,
¢ dusep hueehy eohul baocenyih, 1w lewr plaskie hwraly crosnbu sy sebrane
bk (b, otoceonveh paplerowaty w proste huldachy, ale me sg o bw iy »
luska, biaty ik crerwonawsy petni weksztaloone, lect preekssatcone w
Woandrimieniv od cebudi udalney, bulwkvwate rozmnozkin X, 3

crostok mie tworey migsiatveh husek,

Crusnzk yesl roshme dwoletmig lub
Tk =l kEoTs uprawia sip sadegc 7abi
ursshans o rozdzizlenia glowke. winsny
lub Jesiznny, wrosl na maejsce =lale
Dewzate gtowki vhiera s, gdy g
nadremne raceynaia 2Mkngd. Crozack
MOENG PIFCChADWY WUE W el
splecionych 2 glowek _warkoon ™, sniore
2awlcsra sie w kuchnr, cachowuje
WOWezas swiezose dose dobrre Jet in
spersirh prabiyoeny, 3 2AaZem ESTONUTNN
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Szczypiorek Liliowate
Allium schoenoprasum Liliaceae

Z pewnoscig trudno byoby wybrac gatunek najlepszy sposrod
przedstawicieli rodzaju Affium, wielu jednak smakoszy glosowatobs
prawdopodobnie za szczypiorkiem. Uprawa szczyvpiorku jest fatwa,
zarawno w ogrodzie, jak i w mieszkaniu w doniczee lub skreyvnee na
parapecie. Szczypiorek nic obawia sig mrozu, znosi takie czeste zhio-
ry w ciggu calego roku. Wymaga jednak oblitego nawozenia i dule)
ilosct dwiatta, Lidcie s2ezypiorku naleiy scinac niezbyvt nisko, aby nie
uszkadzi¢ wierzcholkdow wzrostu. Seczyplorek rozmnaza sig tatwo
z nasion, ale w uprawie amatorskie] czescic) rozmnaza sig go przez
deielenie starszych kep. Metoda ta daje ssvhsse rezultaty. Szezypiorek
spozywa sig wylyernie w stanie surowvm, posickany bezposrednio
preed spodyciem. Smakiem przypomina cebule, ale jest delikatnie)-
szy, nie piekgev. Ma pigkngy, zielony barwe, dlatego uzywany bywa do
ozdabiama licanyeh potraw golowanyeh i surowych. Nie dodaje sig
go do potraw w czasie gotowaniy, lecz wylgycznie bezposrednio preed
podaniem, Przyprawia stg mim twarogi, omlety, gotowane jaja, majo-
nezy |nne zimne potrawy, Zimg secevpiorek stanowi doskonale z2ro-
dto witaminy €.

W oprzeciw enstwac do lisa, peds
kwiglomntanunwe «g pelne, mie rofdete
Cdmeany uprawne toang hupmiog me
srudvrureh dekionsg rwne
aromatyorne

“‘_‘f'}lﬂpll'-\'..llhf SALS Y Wk L
w wipksrosel regionow kull siemskic)
swiadezy o jego malych wymaganiach
Sputvkany jest w stunic naturainym
w Europle, w Azji (tokie na Svher
i Kamcealee), w Amervee Palnocney, az
o Wiclkie Jeziora. lstniele wigle odman.
ktare réeniy wg kartaliemn hso, mmigg fub
bardsic) okragham ¢ barwg kwiatow, od s e —
mono reow soh do cevato buaalvch .

e
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Koper ogrodowy Balduszkowate
Anethum graveolens dpicceae

Koper pochodzi z akolic srodziemnomaorskich, a jego histonia sigga
starozyinosci. Zabytki pismiennictwa egipskiego wymieniajs go pod
nazwi ammisi, Grecy, podobnie juk Rzymianie, ktdrzy rozpowszech-
nili koper podczas swoich wypraw na potnoc od Alp, nazywal go
anethon; ta nazwa preyjgta sig w batanmce. W roku 812 Karol Wielki,
keory docental walory kuhinarne 1 lecznicze kopru (wyeciag z kopru
ciggle snajduje zastosowanie jako srodek dzialajgey annseptyveznie.
przeciwskurczowo i wiatropednie), zarzadzit jego upruwg w swoich
wlodciach, Prazone nuasiona mialy przyspieszac zabliznianic sig ran
Obecnie kaper jest powszechnic uprawiany | cegsto darcreje mie tylka
w calej Buropic, ale takie w Ameryee 1 Indiach

Wearystkie czpsct nadziemne kapru <3 aromatverne, ale dlugie, mit-
kowate mbtode liscie ndznacz)g sig wyjatkowan subtelnym zapachem
Owoce, o czesto cale owacostany, me w pefm dojrzatke, shuzg wakze
ko prevprawa, Koper jest bardzo popularny w Europie Srodkowe)

Aby mice stale swiczy koper £ ogrodu,
siepe sng 2o kolkakrotmie o murcs do
kanca hipew 1o zhior mozna prevstgpid
jur po 6 typodniach od siewu Koper jest
roaling rowcrniy 17 pICrwsICgo stewy
wisennego wydaje dujraale nasing
Jesienia tego semeyo roku. Scigte lisae
mirina konserwvowad w soli lub ocoe
i preechowywae do sporyons w zimie
Modnu koper tokze suszvi, ale ostruinre
| seybko, w temperaturee me
preckmczaigue] 370, aby nie utracit
alejkdw lutnych nadajacych mu
przyjemny zapach. Suscony kaper nalezs
preechowvwas W pojfemnikach
hermetveznych

32




Rumian szlachetny, syn. rumianek rzymski Astrowate
Anthemis nobilis Asteraceae

Rumian szlachetny jest byling o przyjemnym zaupachu Dawnizj,
Juk wiemy ze sredniowiecznvch zicimkow, przypisywano mu wiasci-
wosel zapobiegania roinym chorobom wytroby, wsrod nich np. zéh-
taczce, a takze migrenom. Owczesna hsigzkas o prowadzeniu gospo-
darstwa domowego, znana pod tytutem | Le Menagier de Pans™, zale-
cufa przygotowywac wode do mycia rak podozas uczt z koszyerkow
rumidnu oraz skorki pomaranczowe]. Napar 7 kwiatow rumianuy ma
dziatanic tonizujgee | ulatwiajyce trawienie. Kwiaty zawieraja olejek
lotny o sktadzie podobnym do olejku 2z rumianku pospolitego. Olejek
ten wraz z garbnikami nadaje roslinie charaktervstverny smak i dzigks
temu jest ona wykorzystywana w produkeji hikierdw, W Angli do
sporzgdzania piwa ziolowego uzywa sig calych ulistmonych pedow
rumianu szluchetnego. Znajduje on rakie zastosowanie w kosmetyvee
do produkeji szampondw,

Rumian szlachetny b Hoday
s tejonu Moares Srodeiemnego fdnicrab
spatyhany gt w cate) Europie
Fachodniej oras « Wielkie) Brytann
Liprawia sig go w HBelgn, Francps Angho

Rorxmnakany (o5 precde wesssthim

WTEEIaly wmie prrer dreleme

ropménigtvch kep wiosng: zaleca sig

cresie jegn przesddzani:. Rumian

OprAWIANY W cgrodach sielamkich 1 miska

cigly, Moie Z3SIEPOR 4 Trawnlk Ubeciue

aprawia sty odmany o koswsveehach

Pftn:u:h (10w kiorvch bwisty rurkowate

s W wigkazosci Zastypione

Jezyczkowutym. 53 one plonne 1 nie

wydajy nasion Kowryvorki zhicra sig o P
rpcznic, kilkakroanie, preed pelavim Uz -’,..-
rorwinicCiem 1 suery w o suszarkach

powicirrnsch w lemperalurse mic wyrs7g)

air 30 °0C Susremie muss bye bardzo _
staranne, poniewar kevmeyork, naw el ¥ i =
roche wilgotne, latwo sig 2agrzewan, .

810 jost bardro sebodhine




Trybula ogrodowa Raldasrkowate
Anthriscus cerefolium Apuaceae

Trybula jest jednoroceny rosling zielna, wyrastajacy do wisokosa
70 cm. Pochodzi z Kavkazu 1 Az Zuchodniej. Znana byvia jus Riv-
mianom, ktérzy podczas wypraw wojennych rozpowszechmili ja w
krajuch europejskich. takze w Wielkiej Brytanii. Liscie trvbuli maja
szezegoinie subtelny zapach, typowy dla delikatnej kuchni francus.
kiej. Otejek, ktory go powoduje, jest bardzo lotny, a zapachem przy-
pomina mieszaning kminku i pietruszki. Swieze hacie trvbuli dodaje
sie w ostatnim momencie przygotowywania potraw, tus przed ich po-
daniem.

Razem z pietruszky, estragonem i szczvpiorkiem, trvbula tworey
mieszaning ziol uzvwang do prevprawiania omletow. Stuzv takse do
wromatyzowania licznyeh warsvw, takse migs 1 rvb smazonych Daw-
niej bardzo popularna byla zupa trvbulowa na rosole wotowym, z do-
datkiem swicsej smietuny 1 zoltek. Wiosng trvbula jest doskanalym
dodatkiem do twarogu. Przygotowuje si¢ takse wyongg oclowy 7 try-
buli, moceae jej lidcie w occie 2 bialego wina

Lpraw.a trubyl o bardzo larsa e
st onn Forpawszechmionag na skalg
Tk anivayg, die vrgsio spolvkana w
ugroduch warsywnveh e v lho w
Europee. ale Lakse w Afrvce Polnocnes
Aep Wechodmicp 1 Amenvee ( sarmc
i blvazorgoe nasiong wiasiowas yig wprosl
na miepsee stale, polcieniate. ponicwas
trvbula e znos stgnowsk hugh:,._‘h 1 Zhyt
murat maslornecrmionveh Abv otres ma
Jak napwigoe lndi sdleva vig usuwanis

pediom kwinitostapawych: po kwitnemnu
trvbuls szvbka zasveha 5 simae

3h

Tl'\,.hul; MOINa Uptahiayg w upriodzic
ale ter ¢ powodseniem w donnree tub
skrzvnce nn rowngltsn o m parapecic
okna Najleparm sposohem
pl?ﬂ;hl.mlu:lnl.n lisit yesl FAMIREANIC,
POMmIEwdd sUsFenIc prorbawia e o
nadewvoragnegs rapachu
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Seler zwyczajny Balduszkowate
Apium graveolens Al casi

Seler jest warzywem zapachowym dobrze snanym, wehodzgovm w
sktad tzw. boquet garni 1 stuzacym razem z petruszka | marchwia do
nadawania zapachu zupom, rosotom oraz wszelkiego rodzaju migsom
duszonym, Suszany lub gotowany stuzy do przyprawiania satatek. Se-
lery znane byly juz w starozytnosci. Gireey | Rzymianie, poza selerem
korzeniowym, uprawiali takze seler lisciowy, tworzgey 2grubiale
ogonki lisciowe, ktore bieli sig przez obsypywanie ziemia. Wyrastajg
wiedy diuzsze 1 sy delikatnigjsze w smaku. Seler symbolizowal smu-
tek 1 smierc, poswigcony byl hostwom podziemnyvm. Spoivwano go
na ucrtach pogrzebowych i skladuno do grobu zmartvm, i

Nasiona selera ksztaltem przypominaja nasiona kminku: sq mocno
aromatyesne, o gorzkim smaku. Dla nich glownie seler uprawiam
Jest we Francji, w Indiach, w Stanach Zjednocsonych. Nasion tveh
uzywa si¢ do przyrzadzania soli selerowe] — mieszanins soli kuchen
nej ze zniclonymi na pyvl nasionami selera. Czasem sol selerowy 24
wiera takze wysuszane 1 zmiclone korzenie 1 iscie,

Eh]

Liscie =elera golu)e »ig rarem
7 prEvTZAd7An T potrawami | usuwa
przed podaniem Porbawione
J'.gl"l.l!‘l.ilhh agonkow, Litwo dagg sig
usrye | preechowyvwac, zachowuapae cahy
swid) aromat [recks loma magy bye
wrywane preee coly nmg Selen nadowe
prywane sg crosbe do produkap sup
w prosrki. wohodrg te? wosklad rornyeh
miescanchk aromalvernych

Warvsthie ohevmic uprastanc vdmaans
selerdw wzvskano w wyvniku dlugotrwale;
selekep r vorm deach o rorgalerpionsch
twardvch | miepadalnveh Lorzenach
W stanie naluralnem selery roslds na
glehach rasalonyeh, sporvkanyeh w
repomic stosldtominamaorshem Seler
podob me jak pictruseia o marcheow, jost
roaling dwuletnig lecs uprawid sig g
tvlko w jednyvm rokw, ponicwad w drugim
It hwitmiend » dojrreniu naseon rasling
gime




Arcydziegiel litwor Baldaszkowaie
Angelica archangelica,
svn. Archangeliva officinalis Apraceae

Arcydziggiel wyrasta do 2.5 m wysokosci 1 jest najwyzsza, sposrod

znanych, rosling aromatyczng. Jest to roslina dwuletnia, a nawet byli-
ma. W stanic naturalnym rosnie wzdhuz breegow wod lub na wilgot-
nych tgkach, najezgsciej gorskich. W pierwszym roku wegetacji two-
rey tvlko rogetg lidel odziomkowyeh, w drugim 225 wyvrastujs bardzo
duze liscie 1 gruba, bruzdkowana, pusta w srodku todvga. rakonczona
okazatymi baldachami bislozielonkawvch kwiatow Kwitme swvkle
w lipcu ¢ sterpniu; owocem jest owalna, wydtuzona roztupmia, rozpa-
dajyca sig na dwie rozlupki

Wszystkie czesci rosliny wydeelajy silny zapach, muaja pekges
i troche porzki smak. Najesescie] wsvwa sig dojrzabveh nasion lub
ktyczy 2z korzeniumi zbieranymi jesieniy, Klycza suszy sie powali
Wotemperaturse 35 —40 °C. Korrenie, hMacza 1 nastona zawierajy ole-
jek lotny o churaktervstyeznym zapachu, garbmiki, kwasy organiczne
1inne substancye,

Mtode lodygi, pocigte na kawalks 1 usmazone w syvropie, stuzg do
2dobicnia wyrobow cukierniczych. Korzemi uivwa sig do wyrobu b
kierow 2otgdkowych, jak ,Chartreuse”, | Benedicuine™, likicru arcy-
dzigglowego,

W czasie zbioru Swicze korzenie mogy spowndowac alergicsng wy
sypke¢ u osob wrazliwvch, szczepolnie podezas stoneczne) pogods
W wickach srednich korzen arcvdaniegla uchodait za sscregolnic shu.
teczny srodek usuwajgcy wszelkie Jtrucizny” z aata ludskiego

Arcvdzicgee] pochoida » polnocne
czeadi Turedrn Fadomowion
w hk.‘lnd_‘.n.‘l'ﬁu do Eursps Seodkowg)
tratil jus w XTIV wicku Urheonie
uprawiany £5 W Belgi. Holendiz, RES
1 NRO. Wymaga stanowiska stonecznego
gleby gighokiep, wilgotne fyine)
| prochnicensr. Rogmmaza sig 7 nasion
111, ktore muszy bye poddane desalanm
niskicj temperarury. aby moghs
skicthow e Wysiowa sig i Wiel pesienia

lub bardzo wozesna wiosna mic
MAkEs Wapdc sremiy, ponewaz do
shiethow ania wiymagap rownies swiatts
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Chrzan pospolity Krrvzowe
Armoracia rusticana Brassicaceas

Chrzan jest preypruwy o najostrzejszym smaku, ostrzejssvm nawet
niz smak gorczyey ooy rzodkiewki Pochods prawdopodobnic z Za-
chodniej Azji i potudniowa-wschodniej Europy. Do Europy Srodko-
wej sprowadzony zostal przez Slowian w czasie wedrowki ludow.
Obecnie spotykany jest na catym Swiecie. Zadomawia sig w miejscach
piaszczystych, w poblizu stawdw i innych sbiornikow wodnych.

Gesty sos chrzunowy, podany na zimno jest doskonalym dodat-
kiem do gotowanego mi¢sa. Sos przygotowuje sie ze startego chrzanu,
soli i octu, oraz ewentualnie jablka, cukru lub bulionu. Swiczo starty
chrzan z dodatkiem ubite) na sztywno piany 7 hiatek swietnie rastepu-
je musztardg, Do ryb wedzonych, np. pstraga i jesiotra, podaje sig
starty chrzan zmieszany z bitg smictang.

Starty chrzan, sam lub w postaci doprawionego sosu, mozna pree-
chowywac w zamknigtych pojemnikach w lodowee, dzicki zawarivm
w chrzanie substancjom antyseptycznvm zuchowuje on SWOISTY smih
1 whisciwy wyglyd mniej wigeey preez 2 tygodnie.

Chrean jest rosding traaly o silnvm
mipsistvm korgermu paloesm Rosemnasa
sip wylgosme w cRelatvwme » sadronck
worrcmowych Aby supobice
WASIOrpE Wiy sig roslin kwilthcmicm
PO OO LT, W ind e kwiatostans
ktare magy Wi tastac do svsokosc

ok. 130 cm. Zbidr Eerzcn nastgpue
jestents drugepo lub reeciego roku po
ralodenie plantacy; botzenis muini
hicrad Lakze wiotng. Lebrane jesieniy
malna precchios vaad wowalgomne)
piwnicy w skrrvnhach 7 pimlu:.m Chrzan
jest doshonals proyprawy. Zewiers sporg
ilosé witaminy € 1 ~oh mnzralnyeh. W
uprawic fesl sosling ucigriing, bowaza
rorrasta sig bugnie 1 sevbla, Nalezy wige
sadaid 20 W USITORNYM migisiu oprodu,
gdne nic hedae tagrazal innym roslinom




Bylica boze drzewko Astrowute
Artemisia abratanum {steraccae

Bylica ta jest polkrzewem. W sredniowieczu cieszyla sie wielkim
uznaniem wirod owezesnych mielarzy, ktorzy twierdzili, 2e | zivlo to,
spalone na popidl 1 ymieszane z olejem wzmacnia porost wlosow,
a dvm tego ziela ma mity zapach | wypedea weze z domu™ Medy cvnia
ludowu stosuje bylicg w  zaburzeniach trawiema 1 przeciwko
wewngtrznym pasaviom, Uzywane sq uromatyczne. miode liscie,
Swicze lub suszone. Wydziclajg one cvtrinowsy zapach i majy gorzki
smak, juk wszystkie bylice. We Francii peczki roslin zawiesea sie
w szafach # ubraniami przeciwko molom i innym owadom

Bylica hode desowka pochods
7 regonu srodlmiemasmoskiego i jest
prawdopodutnie uprawng formg
patunku Areemivia paacwlaie, koo
wiystepure w Podudmow o Zachodnicp
Arpiw Europie, Obecnie gatunck ren
zodarmiowil sie w ITisepamin | we
Whoszech, Ayl baze divew ko hyw
Crpste uprawiang w ngrodach, pomiewnuz
jest jednocsesnic rosiing vedobrg
aromatycrng | lecemiveg W Europie
ﬂ'ﬂdki‘“\‘l zakwita doprern pod komec
Jesieni | w sisadtzie nie wilaje vwaotn b
nasran. Rormnady sig 39 wigd prees
podzial starsevch rasling W jesien lub oo
WIISIE WYCita s1g stare peiby, aby
spowndowal wirastunie nowsch, abficie
ulistnionvch
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Bylica piotun Astrowate
Artemisia absinthium isteraceae

Nazwa lacinska piotunu pochodzi od greckicgo stowa apinthion. co
znaczy — nie nadajycy sie do picia. Roslina 1a zawiera alkaloidy gor-
czycrne, kiore w wigksze] dawce mogy by szkodliwe dia zdrowia.
To, co szkodzi w duzych dawkach, w matych ilosciach wykazuje dzia-
tanie lecznicze. Zasadeg tg stosuje sig do wszysikich przypraw. ale
szczegolnie do piolunu, ktorego liscr uzywa sig w niewielkich ilos-
ciach, najezesciej do preypruwiania thustych migs, smazonyeh | goto-
wanych, Piolun nie tylko poprawia smak potrawy, ale takze ulamwia
trawienie. W medycynie wykorzystywany jest do przyvgolowywania
srodkdw regulujgcych trawienie, Lecznicze wlasciwosa piotunu zna-
ne byly juz w sturozytnosci. Podcras swigt rzvmskich, po wyscigach
kwadryg, zwycigzca otrzymywal cearke plolunu, poniewa? uwuazano,
ze zdrowie jest najlepszy nagrods. Pisali o tym Pliniusz 1 Dioskory-
des. W Sredniowieczu stosowana sok prolunu zmieszany 7 ostodzo-
nym mlekiem jako skuteczny srodek przeciwko pasozviom we-
wnetrznym.

Piolun wchodzi w sktad wielu gorzkich napojow alkoholowveh (li-
kiery rolydkowe. wermuty) i bezalkoholowych (1onic).

¥ -!.'.q. Bybiva piolun wystepuje w strcfie
*‘ [ umiarkowane; Europy + Azp, gdase two
{ \ 7 dziceete. Spotvkana jest na niewivtkach,
y A -2 wridiug torow kolepswyeh, na gruzach
Ny L i na kamenratvch stokach Jest
i | - = . o) drewmiejzey bylina, wyrastajgeg do
- 1 , wisokosw |30 om Koszyvezki kwiatowe
i 'l '1‘_; + N . & pftemm kwiatami zebrane sy ma secrvoie
; | B d’é’ pedaw w lurre, ulistnione wiechy (| )

‘ 1'\. ﬂ:— _h,.-,;n Pigcindrielne hsoe, podobme mk cata
.’(I L raslina, sa srebrzyicie owlastone Upyw g
e 1 A sig najcsesiej mbodveh 116 swicvch lub

i suszonych, crasem takde miezdrewmabveh
wrpsct lodve. sebranvch praed :
kwitmeniem
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Bylica estragon Asirowate
Artemisia dracunculus Asteracear

Estragon jest byling wysokosci 60— 120 ¢m o lisciach catobrzegich.
najcegsciej rownowaskich lub lancetowutsch. Koszvezki kwiatowe sy
ztnzone z drobnveh bialawozielonyeh kwiatow jeeyezkowatyveh 1 oto-
czone rottvr luskami okrywy,

MNurwa rodzajowa Ariemisig pochodz od imienia greckic) hogimi
Artemis, patronki dziewic, W dawnych czasach uwuazano, /¢ zazywa-
nie hylicy moze spowodowac poronienie. Nazwa gatunkowa dracun-
cufus znaczy po facinic maty smok lub wyz. Pruwdopodobnie nadano
4 #z¢ wzgledu na nitkowate hiscie rosliny, przypominajace jpzvki ga-
déw.

Medvk 1 bolanik arabski Ibn el Beithar, ktorny vt w XL wieku
w Hiszpanit zunotowal, ze swieze, mlode pedy estragonu byly uzyvwa-
ne w tamiych czasach do przyprawiania gotowanych warzyvw, a so-
kiem estragonu aromatyzowano rozne napoje. Zalecal takze estragon
do odswiczania oddechu, osladeania smaku gorzkich lekarstw 1 spro-
wadsania snu.

W naszych czasach estrugon sluzy do aromatyzowania octu, w iym
celu wystarczy wlozye kawalek swiezego pedu do butelkr 7 octem.
lstragonu dodaje sig te2 do musztardy | kormiszonow. Jest czgsto uzy-
wany w kuchni [rancuskie), a takze chinskiej, zwlusscsa do drobiu,
omletow, salat i ryb, Jest koniecznym skludmikiem sosu hearnaise,
a takze sosu tatarskicgo.

Estragon roeme nad brregami ek
w Europic Srodkowei | Potudniowe;,
tab¥e na zachodmm wybrzezu Amernvic
Potnocney Lubi glebs prochnicene
zasohnc w skladniki pokarmowe, micjsca
ciepde 1« dobrze ostomgie Rozmnaza sie
g0 wegetalvwmie prees podral
rozrodnterveh kigory lub rozlogow
Thioru dokonuje sig 3 raey w roku Soina
sip wicrzcholk) pedow dhugosia
20— 30 om preed Ewirmeniem. W rvm
Er..ll:'\-ll: cyir‘.n.gnn JAWTCTA MATWIgLT)

cubstancji aromalvesaveh. kiore mudajy
roslimie presviemny zopach i ostry. ickko
gorcki smak, Nanme, po soigciu pedow
ni wysokosc B om, prevhrywa sig rosling
sharra lub liscmi Jka ochrony przed
mrozem Suszenie zicln ireeba
preeprowadzie mosliwie najseyboig),

w temperaturze do 35 7C. wdwezas nie
brazowiele § mee racl zapachu

Magprey jemnieisy rapach posiadagy
Jednak fwiele pedy cstraganu
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Bylica pospolita Astrowate
Arremisia vulgaris Asreraceac

Bylica jest zielng rosling trwaly, osiggajacy wysokosc 150 cm. Ro-
inie na potkuli potnocnej od okalic srddziemnomorskich do Laponii,
od Indii do Syberii, od Meksyku po Alaske. Jest reczvwiscie rosling
pospulity, na co wskazuje jej nazwa gatunkowa. Bvlica bvwa upra-
wiana na Pdlwyspie Batkunskim, we Wloszech, Francji i w Zwigchu
Radzieckim.

Niegdys uwakano jg za rosling magiczng. Matthiolus (1500 - 1577)
napisal w swoim zielniku, ze ,0soby przesgdne, kiore zerwa 1o ziele
w wigili¢ dnia swigtego Jana i ozdobig wiencami z miego glowy, beda
chronione w nastgpnym roku od porwordw, urokdw, meszezesc | cho-
rbb™. Dlatego tez bylica nuzywana jest zielem swigtego Jana.

W Furopie Srodkowej bylica stuzv do preyprawianis smazonveh
migs, preede wszysikim wieprzowiny 1 baraniny, a takze gesi i kaczek
odrobing ziela dodaje sig na poczatku przvgotowywania polrawy.
W Hiszpami uzywa sig byvlicy do aromatvzowania zupy cebulowe]
I jarzvaowe], a takze rvh 1 2upy rvbnei; moze byvé takie usvia jako
preyprawa do satatek.

Byvhica jest bardao latwa upranc
Rirmnuta wip [ 7 nason, mana o
WRALIL AW et na najgorsiel glebie Bylica
ta wisigpuie tak powsrechmic w stanie
dzikam. 2e o1 uprana jest % zasadsie
shedna

LYo celow spozywiozveh zhiera wig
wierrcholht pedive preed pojasieniem sig
pakow kwiatostanowsch i L) Zawartosd
alkalindive gorceycensch wirasta
macznic podozas kwitnienia 1 rodlina
stage «1e 2hyt porzha Soete pody wigse
e W I:'E'L_-u'kl 1 557y pOWICRZONC
W Midpacu preewiewnym. Dobrre
wyvaszanc 7icle utrrvmuge diugo swig
previemny zapach. ale powinno by
prezchowswans w wrorelnie zamknietsm
peEmmrL
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Marzanka wonna Marzanowate
Asperula odorata. syn. Galium odoratum Rubiaceae

Liscie marzankl, zebrane w pozorne okolki, majg ostre. chropowalte
brzegi 1 stad wywodzi sig jej tacinska nazwa asperula — chropowata,
szorstka. Wysuszone ziele marzanki wydziely prevjemny zapach sia-
na, powodowany ulatnianiem si¢ kumaryny., Marzanka wonna jest
byling o petzajgevm ktaceu 1 matych, biatvch kwiatach. Roinie prawie
w calej Europie, tworzge zwyvkle ewarte kobierce w cienistvch, liscia-
stych lasach. Wystepuje takze w Azji Zachodniej i Ameryce Polnoc-
nej. Mozna j3 zhieraé ze stanowisk naturalnych lub uprawiac z na-
sion, jak rowniez z roztogow, ktore oddziela sig i przesadza podczas
kwitnigenia.

Przyprawe stanowily ulistnione pedy, swieze lub suszone, schrane
w okresie kwitnienia. Suszy sig je powoli, w temperaturze nie pree-
kraczajycej 35 °C.

Ziele murzanki jest nicsbednym skladnikiem aromatycznego wina
zwinego majowym. Sporzgdza sig je ralewajic pedy marzanki winem
reaskim, ewentualnie » dodatkiem komaku, cukru 1 skork: pomaran-
czowe]. Pierwsza wemianke o tym cudownym napoju znaleziono
w pismach mnicha benedyktynskiego 2 roku 854 We Francp dodage
sig zicla marzanki do szampana, w Szwajcani do komaku lub do L
kicru. W Stanach Zjednoczonych popularny jest ponce marzankows
¢ mieszaniny wina, brandy i likieru benedyktynskiego.

L
%]

Marsanka jost rosling leczrmorg
o dralamu mocroppdnem
usparkapages mo pobudiagoym

prIcmuang mateal
Srednmiowicesne Jdoelo Muorlgy wamefaloe

raleca marsanke na owseyslbie choroby
£ goraceky " pomewad  krople tisy
dlugo poristag naicj remlinie
Marranke wiladano ter do szaf, aby
nadac odzicrs proyiemny Tupach
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Berberys zwyczajny Berberysowate
Berberis vulgaris Berberidacear

Berberys jest kolczastym krzewem wyrastajucym do 2 m wysokoscl,
o opadajacych lisciach i z6ttych kwiatach odznaczajacych sig czutymi
na dotvk precikami; gdy owad zwabiony malo subtelnym zapachem
kwiatow dolknie precika, ten pochyla sig w kierunku stupka 1 nastg-
puje zapylenie. Owoce s3 migsistymi jagodami barwy czerwone], po-
zostujacymi na pedach do polowy zimy.

Obecnie berbervsy spotvka si¢ coraz rzadziej, poniewa2 rolnicy
miszezy Je systematycznie jako drugg rosling zywicielskg rdzy 2dzblo-
we] (Puccinia graminis) — grzyba powodujgccgo masowy chorobg
zhis,

Kwasnych i przyjemnie cierphich jagod berberysu uzvwa sig, po-
dobnie jak owocow jarzgbiny i derenia, do aromatyzowania kompo-
tow i deserow owocowych, takze ostrych sosow do dziczveny | smato-
nej wolowiny. Z jugdd otrzymuje si¢ doskonaly sok, wspaniaty konfi-
ture, a ponadto, po fermentacj 1 przedestylowaniu, wodkg o wyjatko-
wym smaku. Z suszonych i zmielonych jagod otrzymuje sig proszek
o zdecydowanie kwasnym smaku, stuzgey do aromatysowama smao-
nych migs.
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Berbervs lubi mugjeca cieple
1 steneczne, pors iym e ma wiglkich
wyTnagan, dobrze znosi nawel susyg.
Wysigpuje w Europee Srodkowe)
i Poludniow e, ale cadomowil sig takze
w Amervce Patnomel. Spotkac 2o mozng
na wapennyich, kamiemstyeh glebach
Fle rnosi stogie Amy, czgsciowo wied)
prremarza, ale po LSUNIGOU Windny
amarznigtych pedow odrasta)g nowe
r dalaych czgscr roshiny. Zitte drewno
berberysu ubywane pest w mozaikach
podlopowych. Jagid nrywano dawmie) do
wyprawiania skor. Komowina ppdow
rawiera trujgey alkaloid  berberyng

Patmiepy rownier ordobne patunks
berbersw, kiore sadzi sig w ogrodach,
I'.u.rL.L._'h, akrc w ugl’m]k..lfh skalnych,
Nicktore & meh iy patnmorielone, jak
np. Berberis thunhergu
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Ogorecznik lekarski Szorstkolistne
Borago officinalis Boramnuceae

Ogorecznik jest rosling jednoroczna, pochodracy z Europy Polud-
niowej. Jest wartosciowy rosling miododajna, uprawia sig go wiec
najczgscie] w rejonach pszczelarskich, szczegolnie w Anglin i we Fran-
cji, ale takze w innych krajach curopejskich. Larwo dziczeje. Ogd-
recznik wyrasta do 60 cm wysokosci, liscie ma migsiste, ggsto owlosi-
one. W $redniowieczu urywano ich, wraz z migly. czabrem, pie-
truszky, czosnkiem, koprem i rozmarynem, do przyprawiania salar
Kwiaty sluzyly do ozdabiania bitej smietany, salat 1 zup, Wierzono, ze
ogorecznik ma dziatanie odswiezajace 1 euforveene — styd bierze sie
angielskie przystowie . borage brings courage” (ogorecznik dodaje
odwagi).

Jako przyprawy uzywa sig swiezych, mtodych hici lub calsch uli-
stnionych peddw, scinsnych w czasie kwitmienia. Przed spozyciem
trzeba je bardzo dokladnie posiekac, aby siszceve porastajgee je
wloski, ktdre sprawiajy nieprzyjemne wrazenie podczas jedzenia

Z lisci ogarecznika mozna sporzigdzic salatg preyvprawiony cytryng,
mozna Je rownier udusic na masle. Stuzg te2 jako prevprawa do kor-
niszonow w occie, pikli, majonezu, zimnych sosow 1 satat. W Liguni
ipotnocne Wlochy) uzvwane sy do nadziewania malvch pn:ru?Lnu.
tzw. ravioli. Kwiaty sluzg do aromatyzowania octu

Qgorecrmik jest farwy w uprawie,
rosnic dobrze w oprodsaie 1 na balkonie
Uprawin sig g # nasion wiysiewinych
porerg wiosng, gdy mime abawa
prevmrozkine, pomewar ogorecznik pest
rovling wruzliwg na niskic temperatury

™ glebie lekko wapienne; rusnie hardzo
sgvbko. Sustone sele ogorecrmika e
stury juko prevprawa, ale
wvkorzvsivwang jest do sporradrania
wvindgn o daalaniu mocopednvm.
lekka prreczyvszczalgovm

P WA Ay m oW prespadky
dolegliwinet sercowvch 0 pérwowwm

podiozy
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Gorczyca czarna Krzviowe

Brassica nigra Brassicaceae

MWasiona gorczyey czarnej, podobnie jak nasiona blisko spokrew-
nionego gutunku — gorczyvey biutej (Sinapis alba), uivwane sa do
przyrzadzania museardy stolowe), Goreeyvea czamma znana jest od
bardzo dawna jako warzywo 1 roshna lecamicza. W Furopie rozpow-
szechnili ja Rzvmianie. Obecnie garczyce uprawia sig w Angli, Ho-
landii, Rumunii, we Wloszech 1 Francp, na nieco mnigjszg skalg ma2
gorczyce bialy, Ojczvzna jej jest Europa Srodkowa.

Masiona gorczycy czarne] majg barwg od brunatne] do czarnej,
srednice okoto 1,5 mm. W przemysle spofyvwezym uzyskuje sig z nich
spory ilose olejku lotnego. Do wyrobu musztardy stuzg zmielone na
myczke porostatosc po wytloczeniu olejku,

Nijlepsee musatardy preygotowuje sig 2 soku niedojrzalveh wino-
gron (musatarda » Dijon), ale uzywany tlez jest ocet, a nawel woda,
Smak mus#tardy zaledy od uevtych prevpraw. Starosvini Revmianie,
preygotowujgc musztardg, moczyli nasiona gorczyey w wodzie, ros-
griatali i gotowali. Inne przepisy polecajy mieszaé drobno smiclone
nasiona 2 olejem lub miodem.
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A ple jeden 7 hamych przepisow na
muzrards domowa

myczka 7 gorcncy CIAMe) Rl LY
maha parénna g
angiclshie aele miclone 12p
gocdzik miglone S8
imbir muglons 5

culcser LA
sof kuchenna it g

PHla otrevmania whasawe) koansystencp
skiadniki te rozpuszcra g w s0ku
7 medapzabych winogran, w Mo CIu
winnym lub occie, Mozna tez uzyt inmych
przypraw, zalernie od wiasne)
pomystowotcr Musriarda $10s0wana j€31
jako prrvprawa do migs, wedlin @ sosow




-uggiﬂerk lekarski/ Astrowate
Calendula officinalis Asteraceac

Jaskrawopomaranczowe kwiaty nagietka znaja chyba wszysoy,
mozna je spotkac w kazdym prawie ogrodeic wiciskim. Sa ulubiony-
mi roslinami vzdobnymi. poniewaz kwitng cate lato 1 dlugoe jesienia.
MNazwa facinska wywodzi sig od stowa calendae. oznaczajacego w ka-
lendarzu rzymskim plerwszy dzien kazdego miesiaca.

Nagietek stal si¢ preyprawy w wyniku oszustwa, ktorego dopusz-
czali sig Rzymianie falszujae nim drogocenny szafran. Proceder ten
trwa do dzii. Trzeba to wybhacevé nagietkowi, bo dzigki jego wspania-
temu barwnikowi kalendulinie, nabierajy apetveznej barwy: ma-
sta, sery, takze zupy, sosy i ciasta, Czyvi dobra kuchnis nie powinna
dbal takze o przyjemnosc dla ocsu? Kalendulina rozpuszeza sig
w substancjach ttuszczowvch, wige aby wrve o) do barwienta clasti,
nalezy uprzednio gotowac platk: kwiatowe w micku

Juz w sredniowieczu nagietek zdoby! sabie wielky popularmosc.
Urywany byl przede wszystkim do barwienia zup. Prevpisywano mu
takze dzinlanie lecenicze. | juz sam widok nagietka usuwa zle humon
i poprawia werok, a dziewcezgta zdobiy glowy zaltvmi wiankami na
swoje urodany,”™

Nagretek pochods ¢ Furnps
Poltudnmowe) | Wachody Jego uprawa sl
niezwikle fatwa, Jest to rushng
ledrensrna, ktory rormnara sig 2 nasion
WYSICWINYCH Wiosng Wl o Erumiu

Zilopomaranczowe Koszyvork)
pojawingg sig pogedvncrn na
wicrrcholkach pedow Shera sig
calkowicie mosswanigie hwialy
mpovcThowate 11z 2 3 zewngtrznvih
okolkow 1 suszy szvbho w cieniu,
permic s d s na stoncy plawic)y, Supelnie
wispsrone kwiaty preechowu e e
W oarirclme rambnigtsch nucrymach,

W CICMAGLS, W pomarstcreniy suchym

1 preewretrzanym. Kwiaty nagietha
uryswane sy do wyrobu lekow o dzialani
USPOEIJAJICNIN | GOJICYI TAMY
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Kapar ciernisty Kaparowate
Capparis spinosa Cappanidaceae

Kapar jest clernistym krzewem o bardzo dtugich, rdozgowarych ga-
tyzkach. Rosnie na kamienistych zboczach w cieplejszych rejonach
{rodziemnomorskiego wybrzeza Europy 1 Afrvki. Grecy | Rzymianie
znall go, lecy Dioskorydes i Gulenos przestrzegali przed spozywa-
niem pakdw kwiatowych kaparu. Mylil si¢ jednak uwazajuc je za
trujyce. Kapary sg calkowicie t:-l:zpwwnc | stanowiy wspanialy pi-
1;,.|nln.1=r przyprawg o gurzkdw.rm smaku. Latem paki kwiialowe poja-
wiajy sig na pedach stopniowo. Codnienny zhior wykonuje sig
recznie, nastgpnic piki sortuje sig wedlug wielkoscl N.;Jhurd.zn:: pi-
chnyce, ale takze najdrozsze, 3 kapary najmniejsze, okragle 1 twarde,
swane nonpareilles’; tansze sy capucines” lub | capottes™, kore <3
prawie szesciokrotnie wigksze. Kapary srednic) wiclkoscr swane 53
Wsurfines”, | fines” lub ,.mi-fines”

Kapary sy typowe dla kuchni srodziemnomarskie), gdzie uzyvwa sig
ich dosd czesto. Sluzy do przyprawiamia roznych satat, majonezow
1 zimnveh sosow. Doduaje sig je pod koniec gotowania o2y smatenta,
Ma otrzymunia smaku charakterystycznego dla zimnych potraw
kuchni §rodziemnomorskiej kapary tgczy sig z oliwkami i cebuly Pa-
sujy ted do migs picczonych lub smazonych, tukze do rvh,

Swigie pakl bwlatinee <
RE2pIEVICMULC gOrZKIic. 3 sUsTenic
porbawid e korzennsgo zapachu
Konsera wje sig je wige w solt lub lepief w
accie. Kapary spots kane w handla
pochodeg narzgsciel 7 krzewow
uprawiznveh na plantacgach. Gidwne
rejony uprawy o poledninwa Franoa,
Hisrpania, Wlachy 1 Afrvka Potnocna
Plantacie odnawia sig co 12 lar, gdr
obnizaig «i0 plony. W Zwigzkuy
Radzieckim urvwa ~1g pravpriows
£ pekow kwiastowyveh gatunku Capmens
herbacry wvsippujgoego W slane
naluralnyim na Krymie ) ne FZabaukaen

Piv rapaleniu kwiardw powslagg
wielonasicnne, wvdbusone apods (1)
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Fﬂpr‘jkﬂ rocrna Psiankowate
Capsicum annuum Solanaceae

Gatunek puapryki, od ktorego wywodra sig wszystkie edmiany
uprawne, pochodzi prawdopodobnie v Kolumbii 1 nadal spotyka sig
go w Ameryce Srodkowe) i Poludniowe). Rozni sie od form upraw-
nych zwisajgcymi owocami o matej srednicy. Jako przyprawy uZywa
si¢ najezescie] owocow dojrzatych, wysuszonych i zmielonvch. Do te-
go celu stuzg formy uprawne o owocach wydtuzonych, swezajacych
sig ku wicrzchotkowi. Owoce innych odmian, duze, zaokraglone, gru-
be i soczyste, zbiera sie przed dojrzeniem. Znajdujy si¢ w handlu
w stanie SwieZvm i spoZywane s3 Jako warzywo na surawa, duszone
lub smazone.

Substanciy charakterystyezng dla papryki jest alkaloud kapsaicvna
o silnie piekaeym smaku. Najwigcej znajduje sig jej na wew ngirzne;
stronie scian owocu, gdzie osadzone sg nasiona. Zawartos¢ kapsaicy-
ny zalezy od odmiany, ale smak gotowej przyprawy zaleiy takze od
miejsca j¢) prevgotowanma. Najlagodmejsza jest papryka z Hiszpanii,
poniewas podczas  obrobki  usuwa  sig dokladnie nasiona
| wewngirzng stromng scian owoc.

Paprvka jest przyprawg niezastapiong, bez niej nie bylaby wegier-
skiego gulaszu. Uzywa si¢ jej do sosow, zup, salat, twarogow, wedlin,
do przyprawiania migs i drobiu. Wehodzi w sklad ketchupu i proszhu
curry. Pozu papryky sproszkowany, spotyka sig 1e2 konserwowani
paste z papryvki, przyrzydzang z dojrzalych, swiezych owocow.

Europa rawdziecza paprvkg
Krzvsrtofonwr Kolumboss, ki
sprowadal 13 prerwass raz do Buropy
FHam w 1495 roku, Cihoomie uprasw il sig
i 1 wdvws preede wenvstlom w aepdsch
tsuchsch rogionach I‘urupu Podudminwey,
Amervks Srodkowc), w Induach o w Arp
W hindnre g

Jost 1o roslifia rockno, uprawana
¢ nasion. Roggalesona lodvga wyrasta do
wysokoso it om. Na Wegrrech owoe
shmera g recsne womarg dojrrewania,
NASICPRIE STy [HOw ICs7anc na sanurach
ru.u.l uknam domow . aa sledcy



Papryka galezista Psiankow ate
Capsicum frutescens Solanaceac

Dojrzate owoce roznych odmian tego gatunku stanowig najbardzie)
pickacg przyprawe ze wszystkich nam znanych. 83 one zZywoczerwo-
ne. Znacznie mnigjsze niz owoce papryki rocrne). o roznym ksztalee,
zaleznym od ndmiany. Po wysuszeniu owoce sta)3 si¢ clemnoczerwo-
ne lub czerwonopomaranczowe. Suszy sig je na sloncu, co powoduje
marszezenie sig skorki. W wyniku smielenia suchych owocow, pozba-
wionych kielichow i szyputek, uzvskuje sig , pieprz Cavenne”, nazwa.
ny tak od portu Cayenne w Gujanie Francuskie).

Papryko ta pochodzi z tropikalnych rejonow Ameryki Poludniowe)
Znaleziska w grobach peruwianskich sa dowodem na 1o, ze byla
uprawiana na diugo przed odkryciem Ameryki. Hiszpanie 1 Portugal-
czyey, ktorzy preyczvnili sig do rozpowszechnicria te) przypraws
w Europie zwali j3 . pieprzem indianskim”. Obecnie paprvka ta upra-
wianu jest przede wszystkim w krajuch tropikalnych, glownie w In-
diuch i Tujﬂmdii. W wurunkach tropikalnych wyrasta do wysokosa
| m. W Furapie uprawiana jest w szklarniach jako rosling roczna W
tropikach plantacje odnawiane sy co 3 4 lata

Cate owoce mogg by¢ marynowane w occie; zmiclone <3 mie-
zbednym skladnikiem curry, Szczegdlme ostry sos — tabasco  pray-
golowuje si¢ gotujge siekune owace w solonej wodzic lub occie. Pa.
pryka ostra jest typowy preyprawa kuchni poludniowoamerykanskie;,
gdric dodaje sig jej do rornych potraw migsnych, rvbnych, zup, so
SOW, Ja) L warzyw.

(hwuge rawierayg prawie 20 razy
wigoe) pickgoe) kapsaooeny mer pwine
II—\\, . papre ki rocene | moga powodowac
. . padratmicnia skory prey besposrednim
bimbiakate Kapsalovna shaty tez do
prevgotows wanid plastrow
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rogrzewajacych Europerorsoy, mmoic)
PrIVOw YCTATEM, WhvWaid 103 PrIvpras s

z wicika ostroznosciy, w barden matyeh
o cach Miesshanos tropikow,
prevrwwozaion da jej smaku, wEvwas ics
papryki jak my peeprzu, do wigksroso
swoich potraw. Phwenasa preede
wervsthim jej wlasciwoso antyseplyczne
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Kminek zwyczajny Baldaszkowate
Carum carvi Apracear

Nasiona kminku znuleziono w warstwach archeologicznyvech daro-
wanych na trzecie tysieclecie p.oe, Uwaza sie g0 za najstarsza prey-
prawe uzywang w Europie. W Agzji byl on uprawiuany na dlugo przed
erg chrzescijanska. Dioskorydes zalecal kminek przeciw bolom zo-
tadka, a w sredniowieczu bvlo w zwveza konceve biesiady stodkimi
cukierkami kminkowymi, ze wegledu na whisciwosci pobudzania wy-
dzielania sokow zoladkowyveh, Dzialanie 1o wykorzyvsiywune jest tak-
se przez dzisiejszy tarmacjg. Wraz z unyzkiem, kolendrg i koprem,
kminek stuzyl do aromarvzowania konfitur oruz do przyprawiania
pieczonych jablek, juk wiemy to 2 szekspirowskiego | Falstalfa”,

Obecnie kminek urywiuny jest do aromatvzowania chleba i innych
wypickow. Stuzy tez do przyprawiunia kwaszone) kapusty, wieprzo-
winy picczone, gesi i kaczek, niektoryeh serow, juk na prevklad sera
munster. Niemcy pijaja likier kminkowy, swany kummel. W srednio-
wieczu Swicze, sickane liscie byly usywane do preyprawiania zup i sa-
lat. Mozna takze uzywac kminku miclonego, ale mlec go treeha hezpa-
srednin preed wiyciem, bo zapach sevbko sig ulatma

Bominek jest rosling dwuletna
W _Il'"l,"r“]_jf woslame I'I.'III.IJ'.h'[i:- m ni
wiglhim obszaree, praktyoeme o caler
Furispee t 4rp. Ulprawiany jest 1akte w
caley Europie | Azpl araz w Alrse
Pidnowne] Sie rmis wilgotnyeh.
glintastveh. cigzkich gieb. Nasiona sicje
wig whny, w rreds oidlegle nd sebie
o il cm. na glebokoss 2 om Ihpor
fasigpuie w robu mastepmvm, pod Konies
fata, gdv  + owocow jest dogrzalsch ol
Soarle rasliny widde sic w PeeThL, SusSEy na
Y ICITI, A7 TESEta ORDEoW ehidfoss
dosrzew anie, & nastepeie mioc Liivwane
v takre owoce kminku doiiego, kiore
pachng 1ok samo. (ak te £ focden
uprawnsch

fidl
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Zlocien balsamiczny, syn. wrotycz balsamiczny Asrrowate
Chrysanthemum balsamiza,
syn. Tanacetum balsamita Asreraceae

Guatunck ten pachodzi z Azji Mmejsze). Znali go juz kgipcjante,
Grecy, a takze Rzymiunie, dzight ktorym prawdopodobmie dotart az
do Anglii. Obecnie jest zadomowiony we wschodnich 1 srodkowoza-
chodnich stanach Amervki Pdtnocne), dokgd sprowadel go pierwsi
osadnicy.

Wielka liczby narw potocznych wskazuje na wielowickowy stawy
tej roiliny. W Stanach Zjednoczonych nuzywana jest biblijnym lis-
ciem”, poniewa? jej diugie liscie stuzvty osadmkom jako zakladki do
ksigzek. W Anglii uzvwano ich glownte do przyprawiania piwa, stad
nazwi potoczna alecost”. Niemiecks nazwa  Marienkraul”, zhblizo-
na do angiclskiej . costmary”, przypomina, 2e ta obecnie prawie za-
pomniana rosling byta burdzo popularna 1 uprawiana we wszystkich
ogradach,

Usywa sig duzych, skorzastych lisci, obdarzonych przyjemnym,
mentolowym zapuchem. Swicze lub cuszone stuzg do aromatyzowa-
nia zup 1 salat, farszow 2 tlustych migs, oraz drobiu daiczyzny. a na)-
crescie] cieleciny i nicktdrych ciast

Test biv roslona trwalka Lascie watasiag
plévwnie u podstawy pedu. naghicsnme
wivwydds, gdh usumie yig kwatostans,
ktire mapy kartalt wielhiel, obficie
rocgdbtgaone) wiechy. Kosmnaza sig g
preer podaal wieng lub jeaenia Lhicra

sig N=cte odziomkow s nsadeone na
dhugich vgonkach: po ich odogain
blaszii hscrnwe =usdy 3¢ W IEMPEraTures
pmArkOWANT), W TIEISCL Prees iew iam

Suche lisig, poiruszane lub smiclone
MOFNL Priediiwywic W sFocnic
ramknigtych pojemnikach £e wzglgdu
na siloy aromat urwa sig mewielkich
ilosc te) proy prawy

Mozny tez ubludad w srafzch
7 hichrng woreczki 2 suszonymi hacmi
Aocicnia wrar r lawendy. Ziocien jester
ronling fecrmicry o drmalanmiu
prrecwrnhaceym | potgdkowvm




Cykoria podroinik Astrowate

Cichorium intybus Asisriisas

Cykona jest rosling trwala, wyrastajaca do wysokoidci 150 cm
Z korzeni evkori w XV] wicku rozpoczeio sporzadzanie namiastki
kawy, nieco gorzkie), o preyjemnym smaku. Wycigg z cvkorni wehodazi
takze w sklad niektorvch bezalkoholowyeh napojow chlodzyeych,
Zgrubiate korzenie wyselekcjonowanych form (var, radicosum) zbiera
sig jesienig, suszy, miele i powoli prazy. Prazenic smicnia sklad che-
miczny pewnych substanc zawartveh w korzeniach. Powstaja rwigs-
ki aromatyczne i cykonu nablera slodkiego smaku. Zawarta w korve-
niach inuling, podczas prazenia przeksztatca sic we frukroze | karmel,
duajycy produktowi ciemnobryzowa barwe.

Pora odmisnami o korzeniach zgrubialych, znana jest takze cyko-
ria satatowa (var. feltoswm), zwana tez endywiy. Korzenie pedzi sig
zimy w piasku, w piwnicy lub inspekcie. Rosliny nalezy przetrzymy.
wac w ciemnosci, aby otreymac ctiolowane (jusne, pozbawione chlo-
rofilu} i kruche gltowki, bedace durymi pyhami lisciowymai. Istnieje kil-
ka admian tego typu, w niczym nie przy pominajgeyceh form wyjicio-
wych, Wspomnijmy sluwny cicoria di Treviso” o ozdobnych czerwo
nych lisciuch, szczegolnie popularng w Szwajearii i we Wloszech.

Uskonar endvwis mapg whasciwos
fecrmicre pobudrapy wytwarzanie 2ol
itrawienie W celach lecrmicrych usrvay
wig rowmier korrem cvhorn dzekiey, Kiora
spotvkana jest ohecnie w catey Curopie. w
Alrvee Podnoeney, w &rp ar do perora
Hajkal, ale pochodienie 12 nie jesl snane




Cynamonowiec cejlonski Wawrzynowate
Cinnamomum zevlanicum Lauraceae

Rodzaj Cinnamemum zawiera kilka gatuokow dostarceajgosch os-
namonu. Wszystkic wystepuns w Azn Poludmowo-Wschodniep. Jed-
nym z nich jest eynamonawiee cejlonski — #rddio cynamonu najeen-
niejszegn, o najsubrelmejszym zapachw Jego wysoka cena wynika
z powalnego procesu obribki. Plerwsza plantacja cynamonu zostata
zatozona dopiero w XVIII wieku przez kolonistow holenderskich na
Cejlonie, pdzie cynamonowiec wystepowal w stanie naruralnym. Jest
o wiecznie zielone drzewo, wyrastajgee do ok, U m wysokoscl, W
uprawie rosliny sy stale przveinune, tak aby nie przekrucraly I m, do
ktoryeh dorastajy w ciggo 2 lat Ze scigtveh pedow 2dejmuje sig korg
kawutkami dlugosci ok. 1 m. Zeskrobuje sig 7 miej wierechma warsiweg
korka 1 czesc tvka, 3 nastegpnie ostrodnmic suszy. Podceas susvemia kara
zwija sig w rurki, ktare nastgpnie wsuwa sig po kilka jedne w drugie
itnie na kawatki rowne) dtugoscr

Do deis Ceplon rajmuje pierwsze micpsee w produkep cvnamaonu,
ale jego uprawa jest prowadzona takle na potudniu Indi, na Sesze-
lach, na Madagaskarze, Martynice, Jamajce, w Gujanie Francuskie)
1w Hrueyli.

Cvonamon chinskr 11y ma smak bardne;
peehgiy ol Cymamenu coylonsiicgo ¢ 2
ksigpa tielarska chinskiego cesaria
Shen-Nong, pochodrgo r 286 rpne
\"-"-IJdL'.ﬂ_'-..“t’ CHILMION JE5T WavWans
Chinach od ponad 50w Ll Cvnamon
chinski atrzvmywany jest 7 ko
ssedmindetmch dreew oy namemow ca
WORMEED | IRASMOILm CasviT). STl
sie s mich wierachord warsiwg korka,

3 pasteprie susmy Cotowa priyprana
spreedaw ana st w Kawalhach grubosc

[ 3 mm. diugasa Z-- € cm, alc rdarzaia
sig 1 dhusroecn 40 cm. 28510 =3 one
rordrobnigne, pedamane 1 meste:

vk recane 4 3= P
DOWYRICCANE POOCEAS SU3ZNIA

T4

C vnamon uZysweny jost w kawathach
luh, ceguiiey, W lormue proszku, do
ARGMATVEOW ATH Py sl ck, crastek
Frven lub grvake, mamolad, prermbkows
P kompatow Wehoda rownie? w skliad P-—\
betchupu s curss Wrar r gordsibam
iskorka evirsmow gy Codiwany st dia
sapachy do amnego lub podgreanegn
W4

T4



Cytryna zwyczajna Rutowale
Citrus fimon Rutaceae

Cyiryna jest matym, wiecznie zielonym drzewem, kwitnacvm i owo-
cujgcym caly rok. Na tej samej roslinie znajduja sig kwiaty, owoce
ziclone i owove dojrzate. Budowa owocu cviryny Jest najlepic] wi-
doczna na przekroju poprzecznym. Srodek wypelniony jest soczystym
migzszem, podzielonym na [0—15 komor, zwykle bez nasion. Pery-
karp. czyli okrywa owocows, zbudowany jest v dwoch warstw:

sewnellzne rotte; u owocow dojrzalveh (favedn), zawierajace]
wiclki ilose grucrotow wypelnionyeh olejkiem ovirynowym, oraz
WEWTIELTZne] hiatej i ggbczastej (albedn). Zastosowanie rnajduje

najcrgscie) zewnetrzna czesc skorki, ktory zdejmuje sig delikatnie
¢ dojrratych owochw. Po ostrodnym suszeniu | rozdrobnieniu mozna
14 przechowywac do pozniejszego urvcia. Czescie) Jednak vZywa sig
skorki dwieze), utarte] na drobnej tarce. Do uzviku naduaje sip wyky-
cznie skorka z cytryn nie traktowanyeh srodkami chemicznymi sapo-
hiegajgeymi gniciu owocow podezas transportu, Srodki te nie dagi sig
usuwae, nawel przez dlugic mycie pod biczgca wody

Skorka eytryny nadiaje potrawom odswickajacy smak. Llsvwana jest
w cukiernictwie, moina Jg ted dodawac do gotowanyeh owocow W
preemysle spozywezym uzvwa sig olejku cytrynowego, oirzymywane-
go prece wycishanie lub preee destvlacyy. Sok evirvnowy. bardzo bo-
guty w witaming C, moze byt uzywany ramiast octu, Jego kwasny
smak powodowany jest prres kwas cvtrynowy, odpowiedm dla osob
[‘|1I1._' fT'lUEL!L"}'L'h \PIT?}'“'UL‘ li.i'-'a\u ﬂi."[l.’!l“'EEﬁ K\'-.i‘i.l‘.'ﬂ't I;..':'uTn'l'lﬂ“}-l“ pr;‘}-
prawia sig malze, sosv, gatowane kury 1 rvhy

Th

C vtrynn pochodz bez walpienia
# Iranu Nagdawmepeas wrmunka o nig)
powchisdes ¢ Fersp, 7 VI wiehu preed nusey
erd, ey wieks posniel w Grecgi @ ltalii
mrswmano wicle odminn Znacznie
roFmgeyeh sig od prerwotnego gatunky
| prawa cvtrvny ogranicrd sig tom do
wyhreeey sroderemmomorskich, poca rvm
spotvkana jest wannych regionnch
podew romnthow veh calego swiata.

Pomarancza jest gatunkiem blisko
spokrewnionym 7 oyireng. Pomarancza
gorzka t Citrus anraniim tworey male
ohrygle gorekie ownce, kiore stuig do
przvrzadzama angiclskiego specjatu -
gurrkie) marmilady pomaranceane)



Kawa arabska Marzanowate
Coffea arabica Rubiacear

Kawa pochodzi najprawdopodobnie) z Etiopii. Napo) 7 kawy wy-
nalezli Abisyaczycy ok. X111 wicku i oni rozpoczeli te/ uprawe tej ro-
iliny. Wkrotce w lranic 1 innych krajach arabskich powstaly roine
sposoby rozmnazania kawy. Do Europy kawa trafila przez Egipt na
prectomie XVI i XVII wieku. Obecnie najwigkszvmi producentamu
kawy sa: Brazylia, Jawa, Jemen, India i Cejlon.

Kawu stanowi surowiec do przyrzadzania niezwykle popularnego
napoju, tzw. crarnej kawy, bedgee) wodnym wyciggiem 7 prazonych
nasion. Dla okoto jednej trzecie) ludzhosct picie kawy jest wymogiem
kulturowym 1 ma znaczenie spoleczne. Kawy, oprocy preyjemnego
smaku i zapachu, ma dziafanic lekka pobudzajgce, przejsciowo
zwigksza 2dolnosé do pracy i aktywnosa tworczej. Kawa sluzy takze
do aromatvzowania mlcka, Smietanki i ciastek, deserow 1 lodow. Uizy-
wa sig przede wszystkim jej wodnego, uprzednio przefiltrowanego na-
'p..'iru.

K ost madym drrewem, kiore na
f‘|il|'|.'i.'lf_|-'h'-|'| jest svstemarycznee Oele do
rivermiratiw krewn Posostage ono
produkinvwne przez 3 fatl Slopmiowo
dojrrewaygee jagody shierane sy recznie

78

Kardy omen 11 rawiern 2 ndsiima i3,
vl dwa giama Eawy. ok
PrEtRdmIniaw g luskha Pu skroree Jugreale
wooe suszy a¢ na slonou | luska
mechamorme Wysasrone oarna {31 s
nicsmacrne. dopicro podozas prasenia
nabieragy sapacha i barwy O ulrey

w aarnach karmehaoyg sig. nadajge 1m
bBrarowe rabarwients Prajeme powinno
byt krotkie 1 szvbkee. klkuminutowe,

W temperaturee 2000 °0 Nasiepnie Z1arma
musza byve panchmiast schlodrone, aby
substancje sapachowe powstale podozas
prarenia mie ulotmily sig £ tego tler
powdu nee palezy kawy mles wezesnic).
sk berpostednio preed wevoiem

Ty



Kola zaostrzona Zatwiarowits
Cola acuminaia Srerculiaeeae

Micsekancy Afrvkr Rownikowe) 7ujy .orzeszki™ kola jako nieszko-
dliwy srodek pobudzajgey. Zazywamie wwh mozne preyrownac do pi-
cia czarne] kawy lub herbary w Eurapie

Z botunicznego punktu widzenia termin ,orzesski™ jest nieprawi-
dlowy. Owoce drzewa kola sy gwiazdkowate, zltozone 7 3 migsrkow
(1} 0 skidrzaste] okrywie, zawierajacych wewnatrz 3 8 nasion wiel-
kosei golebiego juja (2)

Swieze nasiona, wydobyte z dajrzatych owocow, maja silniejsze
dzialunie niZz nasiona suche, dlatego zaleca sig przechowywal je w
koszyezkach z wilgoinym mchem. Nasiona zawiera prawie 27 ko-
feiny, ktora uwalnia sig stopniowo w crasic zucia. Do zucia prrygoto-
wuje si¢ je suszac | mielge wrar 7 crerwonym barwnikiem, barwigoym
usta kujycego. Orzeszki™ kola majy smuk gorzki, ktory jednak staje
sty sfodsey w o czasie zucia, Suszone | smiclone nasiona stuzy do prey-
gatowywania napoju chlodzgeego prevpominajacego kawe. W Euro-
pie uzywa sig ich do celow medvernveh (| Semen colae). Wehodeag w
sklad roznych preparatow farmaceutycznych, glownie jednak uivwa
ne sy do produkcji stodkich napojow bezulkoholowyeh, a takie do
harwienia i doprawiania niektorych win. Wycigg z nasion kola stuiy
do aromulvzowania kremaw, ceekalady, likieraw.

Kol jest dreewem pravpominapgos fest spokrewnione & bakaowcem, kloreg
pok e kasstunowce | devewlur MASIONG 2awietapy takie koleing .
Ippoc s faram Pindorbme pak u kakaowea kwiaty

Pichonld 2 Afryky Zwritnikowey, wHTastaja W prost na prig lub tarsesch
Srodkowey | Lachodnieg, gozie tworsy gulpnach: zlawisko to nuse nazwe
naturaline Lisy Liprawiane jesl w Indiach Lauliflar

sachodnich, Brazvhii. den Fwrotnikowe;

&




Kolendra siewna Balda~rkowate

Coriandrum sativum Apigceay

Kolendra jest rosling zielny, jednoroczng lub dwuletnia. Pochodzi
prawdopodobnie £ basenu Morza Srodziemnego. ale od dawna jest
uprawiana w calej Europie i Azji Srodkowej, gdzie czesto dricreie.
Kolendre znali juz starozyvini Egipejanie, co potwierdzaja znalezisha
w ich grobowcach. Greey | Rzymianie doprawiah kolendra swaje po-
trawy i napoje, ale wykorzystywali takze jej wlasciwosc lecznicze,
Prawdopodobnie Rzymianie sprowadzili kolendre na Wyspy Brytyj-
skie. W wickach srednich kolendra byvta ceniona przyvprawg do win,
konfitur, ale wkze zup i migsa. Matthiolus polecal ja do dromaty zo-
wunt migs wedronych.

Jej nuzwa, u2ywana juz przez Pliniusza, pochodzi od dwach stow
grechich: koris  pluskwa 1 annon — anvz, Swiese liscie 1 medojreate
owoce majy nieprzyjemny zapach pluskwy: dopiero po dojrzeniu na-
bierajy lagodnego zapachu kolendry. We Fruncji uzwane sy preede
wezystkim do presgotowywania preystawek po grecku. Takze w kra-
jach potudniowoamervkanskich kolendra jest lubiang przsprawy.
Wehodsi tez w sklad curry. Stuzy do aromatyzowania wiarsvw murs -
nowanveh w occie 1 mektoryeh napojom alkoholowych, na preyktad
gEnu

Kalendri jest garunkiem
spokrewmiany m o kmonbicm. hoprem
| begdrrencem anvzem ! PrUwWIang jesl
ghownie pa wabreeru afmkanshim Morza
srodaremnego, =rczegolne w Maroku,
lecr takze w Buropie, w Indiach.
Amenvee Pidnowne), rownies
Potudniowe). radasicsa w Argentnie
Mrmgrate oworce | mags smak Teiko

sHodhs 1 trmche prekacs. i sapach
Pres JEMIIC JFOHIL Crmy




Deren wiasciwy Dereniowate
Cornus mas Cornaceae

W Europie Srodkowej deren zakwita jako jeden z pierwszych krze-
wow, czgslo juz w marcu, gdy reszia przyrody jeszcze Spi. Zohe kwia-
ty. zebrane w baldachy, pojawiaja si¢ przed lisémi. Milo jest, po diu-
gm} zimie, przvmea& z¢ spaceru kwitngce galazki zwiastujgce nadej-
écie wiosny, ale niszczony w ten sposab przez wiosennych spacero-
wiczow deren obecnie staje si¢ rosling coraz rzadszg, mimo ze nie ma
specjalnych wymagan. Znosi susz¢, waplenne gleby, a takze miejskic,
ZANIECZYSZCZONE POWIELrZe.

Podobnie jak w przypadku jarzebiny i berberysu, jako przyprawa
wyvkorzystywane s§ owoce derenia. Sy to czerwone. kwasne jagody,
dojrzewajgee pod koniec jesieni, mimo bardzo wozesnego terminu
kwitnienia, Owoce sy wydluzone | zawierajy nasiona kielkujace zwy.
kle po dwoch latach od siewu. Owoce, utrzymujgce sig na krzewach

rawie do samej zimy, po pierwszych mrozach stajg si¢ slodsze.

wieze lub suszone stluzg do przyprawiania kompotu z jablek lub
gruszek. Mozna takZe przygotowywac z nich sosy do dziczyzny 1 mig-
sa smazonego, Na Polwyspie Balkanskim ze swiezych owocow dere-
nia pgdzi sig popularng wodke  deremiowke.

iy

Deren pest krzewemn ossggajgeym
wysokowo do 7 m 1 wyslgpujgeym przede
warysthim w Eutopie Srodkowe) i Aep
Mniejsze; W Furopie Srodkowe)
preetrwal eetatnie 2lodowscenie
w mucpcuch cieplejseyvch, na glebie
wapienne] Majlepic) rosnie w miejscach
astonigtych, ceplyveh, czpsto w lusach
debowych. [rewno, srczegiinie starszvch
roalin, jest Crgzhoe 1 sciste, hardro cemone
przez stolarsy Jolte galesie suzy do
wyrtohu lasek




Szafran uprawny Kosaccowale
Crocus safivus Iridaceae

Aromatyczny barwnik, czy burwigca przyvpruwas? Trudnu zdecvdo-
waes, bowiem szaftan lgezy wspaniale obie 1o cechy. Krolowe baby-
lonscy, medejsey, perscy nosili szaty barwione szafranem. Od wiekow
srednich prawic do dni deisiepseveh szafran byl ez stosowany jako
przyprawa, Krol angielski Henryk VIIT ik bardzo cend szafran
w kuchni, ze zakazal damom dwaru uzvwac go do barwienia wlosow,

Przyprawe stanowig trojdzieine, pomaranczowe slupki, ktore zbie-
ra sig recznie ze Swiezo rozwinierych kwiatow, Suszy sig je szvbko, ale
bardzo delikatnie. Dla otrzymania | kg przyprawy nalesy zebrac stup-
ki z ok, 200 000 kwiatow. Za falszowanie szafrunu w srednmowiecsu
kuruno spaleniem na stoste lub pogrzebuniem Zyweem

Nieznacena ilosc szalranu wysturcza, aby nadal potrawie slotg
burwe, ale tukze trudny do okreslenia capach. Baramib jest tak ~ilny,
ze dode jest dwich sluphow do sabarwienia 3 litrow wodv, Kuchmia
curopejsha, ¢ wyjgtkiem hiszpanskie), stosuje szatran rradko. Pozo-
staje on jednak nicodsowny do takich potraw, jak popularna w Pro.
wansji cupa rvbna Jbouwillabaisse”, niektare smazane by, Lnsotto
po mediolansku™, marokanskr kuskuos.

W b urome uprase sealtanu
rarpavegto w Hiszpann, dokagd roseal
sprroew aadeamy w BN weeky precs Argbos
Potem uprawa szoframu rozszerzyta sie nd
itine krdaie eurapeshee, ale nigdeie nee
ropwingha sig ma takyg shaly pak w
Hisipanie, Fratop pertadnuiwey 1 Ganmats
ichawna darelnica Francp, na rach 1 pld
ol Parsdar Fyend oomalnicea, stanowt
aheemic 7gsc departamentaws
Seane-ct-Marne o« Lowrel — prosp reds
Ma rynky prevpraw srafran hisspansks
pEsT AMAV Ay L2 NaCenmee s

il

Seafran uprawny st podobas du
innyech gatunkow 7 rodzaiu Crowus fak
ap, O feuffelamus s © vernus ktore
7ukowilajy wisang Interesuiacy nas
Z29TUNCK 22kW1TD peseeniy, Thw nocTesn e
& alfie Trigaeym  neeco padoboyvm
Fimow Hem jesennym o elebicem
QuIumnale s Nalely Wied wwwkac podezas
#hisre, aby wh me pomilic




Kmin rzymski Baldaszkowate
Cuminum cyminum Apiaceae

Kmin rzymski preypomina nieco kminek, z ktorym jest blisko spo-
krewniony, ale smak ma ostrzejszy i gorzkawy, a zapach znacznie in-
tensywniejszy. Niegdys byl wysoko ceniony, o czym swiadczy fakt, i¢
Zydzi placili nim dziesigcing, a angielscy chlopi panszczyzniami placi-
li kminem panszczyzne. Grecy, Rzymianie, takze Egipcjanie, uzywali
go zamiast pieprzu i wkladali owoce kminu do grobdéw wraz z innymi
darami dla zmarlych. Teofrast zapisal, ze kmin byl uprawiany w ce-
lach kulinarnych. Przestrzegal jednak, aby podczas siewu nie uzywac
przeklenstw, ktére sprowadzajg zte duchy | mogg zniszczyv¢ mlode ro-
iliny, W egipskich papirusach kmin pojawia sig pod nazwg rapnen.

W sredniowieczu kmin byl uwazany za przyprawg luksusowg. Naj-
czebcie] przyprawiano nim drob. Wierzono, 2¢ ma dzialanie wiatro-
pedne 1 usuwa inne dolegliwosici zolgdkowe. Sredmowieczng potrawe
zwany ,comminée de poulaille” przygotowywano w sposob nastepu-
jacy: gotowuno kurg w wodzie zmieszanej z winem. obsmazano ja,
nastgpnie krojono drobno dodajge imbiru, soku kwasnych owocow,
szafranu i kminu, Obecnmie kmin wchodai w sktad curry 1, ras-¢l-han-
nout”, Ukvwany jest czgsto w postaci sproszkowane) w kuchni indo-
nezyjskie], w Meksvku | w Afrvee Potnoene),

Knun pest rosling jednoroceng
o bualveh Tub rddowawych kwiatach
tebranvch w baldachy Jako preyvpraws
uivia aig nasion, dlugosct do 6 mm,
kidre najczescic) pozostayy potgcronc
parami. Kmin rosnie datko =
Turkiestamic. Uprawiany jest na

B8

wybrzezu poinocnoafrykeanskim, na
Malcie, Syaovlii. aa Sradkowym
Wachodme i w Indiach. W handiu
majdupe sig kmin misiony, ale fepic)
kupowuc cale nasionys | rordrabmuac je
przed wivaiem, aby nig dopusoc do
preedwezesnego ulotmemna sig substanch
rapachawsch



Ostryz diugi, kurkuma Imbirowate
Curcuma longa Zingiberaceae

Kurkuma jest przyprawa tropikalna, wywodzyca sie z Indii potud-
niowo-wschodnich. Do Europy dotarla jus w starozvinosci, sprowa-
dzona przez wschodnich kupcow. Przyprawa jest sproszkowane
klycze zawterajgce w komorkach kurkumine Jaskrawy, zohopo-
maranczowy barwnik. Z powodu tego barwnika kurkumg nuzwano
wSealranem indyjskim™. W odroznieniu od szafranu kurkumina roz-
puszcen sig w Huszezach. Jako catkowicie nieszkodliva dla zdrowia,
kurkuma uzyvwana jest do barwienia masly, margaryny, serow | mu-
sztardy. Jej burwa i smak, ktory przypomina smak imbiry, lecs jest sil-
nielszy. cryni 2 niej glowny skladnmik curry, sosu Worchester 1 wielu
innych mieszanck przyprawowych,

Z wyjgtkiem Anghkow, Europejcevey mie gustuly w kurkumie pra-
wie zupetnie, Przeciwnie Amervkanie, ktorsy ze szczegolnym upodo-
buniem uzywaja kurkumy do prayprawiania gotowanyeh jaj. majone-
20w, serow topionych i satutek rybnveh oraz do sevbho gotujgcveh sig
migs, np. do zeberek wieprrowvch, Kuchnia indy jsha wis wa kurkums
do barwienia ryzu i prevstuwek.

Ohtevr pest rosling rwaly,
PESY PO gy R InE @ wirasla gy do
I wosakoser Ulpraw iy jes

w Chinach, Beabuch, g Antvlach « Lawie,

Roamnwes sic po prees drlelenie
egrubinbveh cepier klgosy . shioru
dokanue s po 10 miestgoach uprasn,

Wiknpane » umvie kigoza pares sig we
wrsalhu taasry powah ag slofca
Podozas suseemis hurwnjk zam arts
wospecplnyeh komdarkach preedostage sic
dor agsredmich thanck 1+ cale klgoee nabvers
purdiadane) bamwy, wagge wig produktem
handlowym Wysasrone klyeza micie vie
na matks prasrek £nane oy dua gatunki
ostrvdu jeden o bgosach rgrubjabch
P hrothich | Cuncuma petunda), deugi
it klycrach palczasisch wadluzonych,
dlugodics du 8 om | € urcumiag g
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Kardamon malabarski Imbirowate
Elettaria cardomomum Zingiberaceae

Kardamon jest jedng z najsubtelniejszych przypraw. Z pism Dios-
korvdesa i Pliniusza wiemy, ze znali go juz Grecy i Rzymianie. W
sredniowieczu przypisywano mu nicograniczone wilasciwosci leczni-
cre, Kardamon jest rosling trwaly, pochodzyey 2 Indii potudniowych
i Ceilonu: uprawiany jest tez w Ameryce Srodkowej, a zwlaszcza w
Gwatemali. Przyprawe stanowiy nasiona, uzywane najczesciej w kra-
jach, gdzie kardamon jest uprawiany. Uwaga 1a stosuje sig rowniez
do wielu innych przypraw. Kardamon najczesciej wehodz w skiad
mieszanek, na preyklad curry. Arabowie uzywajg go do preyprawia-
nia ,kawy beduinow”, symbolu goicinnoici w Arahii Saudyjskie).
Kardamon jest tez ulubiong przyprawy Skandynawow, ktorzy dodajy
go do wedhin i potraw migsnych, Moze by¢ tukie dodawany do kwu-
snych solanek uzywanych do marynowania warzyw oraz ryb. Pewne
znaczenie ma rowniez kardamon w produkcji stodvezy 1 likierow.

Te pedy kardamony, ktore oslagay D handle trafia)g cate torebk)
wysokakt do 1 m, sy plonne, Groniaste nasienne kardamons. Nasiond wyspuge
kwintustany ukazu|g si¢ na duzo sig £ mich doprero bezposrednio preed
keatszvch pedach okrytyeh nie hivima, uzyciem Majg one smak lekbo shodkaws
lews huskami, Kardamon mozna i piekgcy, Modna spotkac takre
rozmnpadac 2 nasion lub prees sadeonki kardamon sprossbowany, ale nie
uryskiwane £ klgezy, podobnic jak imbir preedatawia on wiclkicy wartosa,
Crwocami sg irdgkylne worebb (1), kKtore pomewas Jelibatny zapach te) prevprawsy
dujrzewa)y stOpRIow o, w Ciyjgu priwie ulatnia sig bardzo szvbko
calego roku. Fhiera g je preed Fnare vy dwa gatunki kardamonu
dojreeniem @ susey w calodd, bardeo kardamon 1 Malabaro o torebkach
ostrodmic, na slofcu lub w suszarmi. me stosunkows matych 1 kardamon 2 Mysore
dopuszczajge do prkamn, by rachowac o torebkach 1 nasionach trochy
aroma nasion {2} wighsrveh




Rokietta siewna krzviows
Eruca sariva Brassivaceay

Rokietta, juk wiele innveh roslin przyprawowych, pochodzi z Euro-

v Potudniowe) | Arji Zachodniej; zadomowiona tez jest w Europie
Srodkowe) 1 Wachadniey, az po Turkiestan, Trafila tuk#e do Hiszpanii
i Maroka. Jest rosling znana i uprawiang od dawna. Istnicje kilka jei
form uprawianych w basenie Morza Srodeiemnego. Revmianic uis-
wali jako przyprawy jej lisci | nasion. Rokierta cieszvia sig szovegol-
nym uznaniem w Anglit za panowania Elzhiery |

Obecnie rokietts uzywina jest najczesciey juko dodatek do safar,
szczegdinie na Bliskim Wschodzie, we Wloszech 1+ w Egipeie. Doda-
wani jest dba sapachu do zielonej salaty i do fasoli. nadajae im jed-
nocsesnic lekko goreki smak, Sickane, mlode liscie mogy byve doda-
wane jak secevprorek do twarogu, do dekoracii ziemniakow i zimnveh
zikasek,

Japowate nasiona, dtugoscr L3 mm, sturg do presgotowywani
secregalnie ostre) musztardy, znane ghowmie w Tranie, Indiach, Gre.
i, Hiszpanii 1 na pobudimu Franep

Suasumna Fokicils rawicra)y duzo
thasdcri i JU  ae Jedd Lo obecnie glhivmnym
merwikdem upraws top rosling, 1]e)
witlaczans 2 naston ma pigkrng,
totogoity Barwg o faer s pickges
smak po kilkumicsicornym
prrechowyswaniy SNadape sie rwlasrera
iy komsocrwow apia warzyvw Hokietta e
pednorocend roshing oelne dorastapacy
dir Sbamm avsekoso Hiale lub foltawe
kwiaty & creminofisletion srme fothame
rebrune 54 W STCTVIOWE KWIAIOATANY
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Mapsiond snaiduga siz w wydburanvch
turscramiach rakancronyeh dzicbkam
Relietis rormnacse <1g 7 nasion, sigjgc o

wprost do grimiy. Rosme bardzo snvbio.

szeZegolnie w cigpicieych okolicach




Gozdzikowiec korzenny Mirtowate
Eugenia carvophyllata,
syn. Svzvgium aromaticum Myriaceas

Goezdziki s3 to suszone paki kwiatowe drzewa wyraslajacego do
12 m wysokosci. Roinie ono na Molukach, znane jest na Dalekim
Wschodzie i w Indiach, do Chin sprowadzono je juz 400 lat p.n.e. Od
wickow gozdziki uzywane byly do odswiezania oddechu i usmierza-
nia balu zehédw. Znane byly Grekom i Rzymianom, ale modny przy-
prawg staly si¢ w Europie dopiero okolo IX wieku

Pierwszym Europejczykiem, kitory widzial drzewo gordrikowca,
byl kupiec 1 podroznik wenecki Marco Polo, zyjacy w X1 wieku.
W wicku XVII, kiedy Vasco da Gama odkryl Moluki, Portugalczycy
przetamali arabski monopol na gozdziki. Wszystkie gozdziki znajdu-
jyce sie w handlu do kofca XVITT wieku pochodzily z Molukow. Do-
picro w roku 1770 Zeglarze francuscy odwazyli sig odkryc tajemnicg
uprawy gozdzikowca. Z narazeniem zycia skradli pewng ilosc nasion
i rozmnozyli je. Uprawe tego drzewa rozpoczeto na wyspach Maun-
tius i Reunion. Obecnie najwigcej gozdzikow pochodzi 2 Zanzibaru
i wyspy Pemba, gdzie gozdzikowce uprawiane sy od poczgtku XIX
wieku.

Haldachokaztaline kwiatostany Gordeiki zawicragg sporg floac
gordsikowea zhicrune sa recrnie, pryed substancii silnie aromatyvernych, kidre
otwarciem kwinatow, preer shicracey jednuk w duzym stopniu zamkaj
wspinajaevch sig po drabinach podozas dlusssego prrechowywania
K swinlontuny suszv sig na sfofcu, podosas Goadeibi dobrej jukos pomage sig po
SUSZEMIN CICMNIE)E. tym, fo waypane do wody me tong

i plywaja pionowo, swictrzale natommast
phywajg posiomo. Cabych lub miclonych
gordeikow uzywa sig do prrvprawiama
zakasck 1 ciast, migsa | miektorych
marvnal z rvh, takle likierow | win
Substancie sapachowe goidnkow
pobudzaja apetst pOprawiajg trawienie
Wysoku rawartosé cugenolu nadaje
goidzikom wlasciwose untyseplycene

O
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Koper wloski, fenkul Hulduszkowate
Foeniculum vulgare Apiaceae

Juz starozytni Chinezvey, Hindusi, Egipcjanie, Grecy 1 Rzymianie
lubili i doceniali kaper whoski. Przypisywali mu wiasciwosa leczni-
cre. nicamal cudowne, byl stosowany | precciw wszelkim gorace-
kom". W Europie rozpowszechnili go Rzymianie,

Pochodzacy z okolic srodziemnomaorskich, koper wiloski zadomo-
wit sig w wielu krajach strefv umiarkowanej. Jest uprawiany we Fran-
cji, w NRD, RFN, we Wlaszech, w Polsce i Rumunii, takze w ZSRR.
w Chinach i Japonii oraz w Ameryce {Argentvna), Nie bedrie prze-
sudy twierdzemie, ze moinu go spotkac niemal w kazdvm ogrodzie
sichirskim. Liscie hopru uzyvwiane sy do aromatyzowania zup rvbnych
i silat. Whosi jedey jako jurzyng koper marynowany w zalewie octo-
wo-solnej. Jest 1o tak 2wany  wloski anyvzek”. Owocdw kopru dodaje
sig dla zapachu do chleba, ciast, komiszonow w occie, a takze do po-
traw # wareyw. We Wihoszech smiclone nasiona sfuzy juko przvprawa
do migs smaronych, Nasiona dostarczajy tukze olejku uzywianego
w cukiermctwie 1 do produkei likierow zolypdkowych. Koper wloski
wchodei tez w sklad srodkdw do plukania gardta Juko warzywo dosc
czesto spodywane s hulwiasto sgrubiale lodygi odmiany stodkic)

W sredniowieczu koper whoski uchodail sa zicle o wesechstronnym
zustosowaniu. Owocami aromatveowanno stadveze, sosy rvhne, kictha-
sv 1 zupy. W lecznictwie polecany byl jako lekarstwo na katarakty
uraz juko srodek pobudzajacy prace gruczoldw mlecenyeh u karmig-
cyeh mutek.

DE

Koper wioaks nagezescies uprawians
jest pako rosling dwuletma Masnand sigie
sig wprost do gruntu w hpeu. a mlode
romliny rabespieces na somg nakrvwagare
suchvmi lsorms W dubroch warunkach
rovliny mogy 2y ¥ - 4 lata W ookolicach
Ol rroysesm Alimucs borrenic
wykopuje ue jeurmg | preechowuje praes
FIME W Praniich, w icmpetalurse %3

O once e dogreewalg w calvim
haldachu rednoceesnmie, ale slopmower
istadhia | Ny, trecha wipe shierac je
partiami waybierae Bl dogreale capso
owocostanu. Sohranc owooe powinns
bsC sussone peawerds, nakrdte plotnem,
pomcwar suche rogluphs latwao rospuadagg
p1l4 Ifnli'ﬂ'fﬂ'luf-'l SUAICOA It pOWIRng
prechraceac 3500 Ly
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Soja uprawna Motylkowate
Glycine max Fabaceae

Soja jest jedny z najstarszych rodlin uprawianych na swiecie. Po-
chodzi z Poludniowo-Wschodnig] Azji: w Chinach uprawiana od
3000 lat p.n.e. Kraje europejskie poznaly soj¢ dopicro w XVIIT wieku
1 potraktowaly jako egzotyczng ciekawostkg. Powalnie zainteresowa-
no si¢ s0j3 dopiero w XIX wieku. Od tego czasu soja rozpowszechni-
ta si¢ szybko i stala sig bez watpienia najpowszechniej uprawiang
w naszych czasach roiling motvlkowy, zajmujacg miliony hektarow
ziemi uprawnej. Nasiona soi zawicraja bardzo duzo bialtka {40 "),
o skladzie zblizonym do biatka zwierzgcego, a wige stanowiy burdzo
cenny pokarm.

Z nasion soi sporzgdza sig bardzo aromatyczny sos sojowy. Proces
przygolowywania go jest stosunkowo dlugi 1 skomplikowany. Nasio-
nia muszy byé ugotowane, doprawione soly i mgka pszenng lub
jeczmienng. Otrzymanej mieszaninie pozwala sig lermentowac bez
dostepu powietrza. Proces ten przypomina fermentacye alkoholowy
prey produkeyi wina. Produkt fermentacji oczyszcza sig wstgpnie
otrzymujgc ciemnobrgzowy plvn, podobny do bulionu. Jego jakosc
poprawia sig z uplywem czasu.

S0s sojowy jest bardzo starg przyprawg chinska. Przepis prayrzy-
dzania tego sosu zostal przeniesiony w V wicku p.ne. przez mnicha
buddyjskiego do Japonii, gdzie szybko sig rozpowszechnil. Sos sojo-
wy staje si¢ coraz bardziej lubiany nie tylko w Europie, ale tukze w
Amervce, Wchodzi w sklad licenyeh, gotowych | przypraw do migsa™.

Odmiany so rodnig sip migdry sobyg
zabarwienicm nuseon (1L W rejonach
uprawy soi poevakuje sig na skalg
preemyvsinwy binlko 7 21 nason, Bratko
to wykoreyvsthywane jest do produke)i
numinsick migsa.

1{H)

7 sol mozna takye wylwarzac make,
bardro odznyvwices, szezegolnie przvdamsg
do powaw piecranych 1 do
preygotow swania sfody oo 1vpu pugaty #
Rocenie okobo 1 min ton nasadn $0: .
wykorzssruje sig do produkcp oleju s
sporvwcrego. Witloki s3 bardzo
warlosciow 4 paseqy dla bydia




Lukrecja gtadka Mon lkowate
Glvevrrhiza glabra Fabaceae

Juz w czasach reymskich zuto jako przysmak kawalki slodkicgo
korzenia lukrecji (po grecku glukerns — mmaczy stodki, rhiza ko-
rzen). Lukrecia wystgpuje w stanic naturislnym w Europie Potudnio-
wej, i Srodkowym Wschodzie, w Asp Mnigjsze} 1 w Afganistanie.
Uprawiana jest w ZSRR. we Francji, Belgn. Hiszpani. RFN i w in-
nych krajach.

Lizywane sa wysuszone | zmielone korzenie lub wyciag z nich,
ewentualnie zageszczony dla ulatwienia przechowywania i zapewnie-
nia trwalogci. Lukrecja byla chluby angielskiego miasteczky Ponte-
fract w West Riding czgact hrabstwa Yorkshire, Zunim migjsco
wosec ta zostala osrodkiem preemystowsm uprawidno tam i przetwa-
rzano wielkie ilosci lukrecji, Do dzis wytwarza sig tam . Pontelract
cukes' (ciastka z Pontefract) 1 inne stodyere 7 lukrech. Wycigg wodny
¢ korzeni sluzy do przygotowywania stodkich napojow o wyszuka-
nym smaku, it takze do poprawianma nieprzyjemnego smaku nicklo-
rvch lekarstw. W epoace wiktorianskie] byl swvera) razvwama lukrecn
w kazdy pigtek, poniewai dziala ona lekko roswalmiajgco 1 preecey-
SECEU L.

Crarne pastylki 2 lukrecji otrzvmuje sig przez odparowanie soku
(sueens liuiritae). Majg previemny smak 1 odznaczap) sie wlasaiwo-
sctami rozpuszczama sluzow, dlatego stuzy jako srodek wykretusny
Znajduja tez inne sastosowanic farmuceutyoene.

Lukrecja jest byling, osiggaaca
wyhuhise [R0 om0 dhugim, mocnym,
sdrownaalyen kljceu | wrzecionawalyh
karezniach (1) Wymaga gleb glehakich
istosunkowo lekkich Rormnazana pes
z sadeomiek korrentowych, poniewad jo)

o2

nastong hietkuig zlo 1 pownh Korzemc

thiera sip jewenia treeciego roku uprawy,
nasippnie my . okormwaje 1 powoeh
susTy. Poza stodbim smakiem ohdarzone
LF] lekhim, ale charakicrysiycanvm
rapachem
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Chmiel zwyczajny Konopiowate
Humulus lupulus Moraceae

Chmiel pochodzi # Europy 1 Azji Zachodniej. Od dawna znany byt
ze swych wilasciwosci leczniczych i stosowany juz przez Grekow
i Rzymian. O plantacjach chmielu w Europie prerwszy raz wspomnia-
no w akcie donacyjnym krola Pepina Smialego z roku 768 W amtych
czasach uprawg chmielu zajmowali sig mnisi w klasztorach, pgdaie
produkowano piwo. Uprawa chmielu rozprzestrzenita sic w cate) Eu-
ropie, Ameryce Pélnocnej, Australii i Nowej Zelandii, wraz z rosngea
popularnoicig piwa.

Owocostany, czyli tew. szyszki chmielu, sfuzg gléwnie do aromary.
zowania piwa, ktoremu nadajg swoisty gorvezke. ich whlisciwoso
bakteriostatyczne hamujg fermentacje mlekowy 1 nie dopuszezajg do
psucia sig piwa. W krajach flamandzkich 1 w Alzacy mlode pedv
chmielu 53 niekiedy spolywane jako salata lub gotowane, jak
szparagi.

Cheniel jest rosling dwupicnng.
L prawia sig jedynie egzemplarse fenshic
o kwidtach slupkowsch Roshiny meskie
nalery niszezye w cale) okolicy, aby mie
dopuscic do sapylenia i posstawania
naston. ponicwad obmita sie wieds
wartosg surivwon, a plantacy chmielu
komicczne 53 specialnie skonstruow ane
podpery, pomewwr chmicl proc sig do
wysokosel [hm Chmiel jest bsling Jego
clesci poddsiemne po prectrwoanie oms
da)g poczatek nowym prevrosiom
Rosmnada sig wegelaly wnie prrcy
sudronkowanic odrosli korzenowych
Sevseki dopreewasg podd komec tata i)
Pokrvie vy bivszozgovme. zielomo:idts m
gruczkam, rawisrajgoymm gorrky
fupuling r #vwice. Szvszid zhiera sig
mechantcznie 1 suszy pod radasremien, »
i susiarnidch savpatrsons ch w speciatne

rrivdla ceplz
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Hyzop lekarski Wargowe
Hyssapus officinalis Lamiaceae

MNiegdys nazwg 1§ okreslano wiele romych roshin, co staje si¢ zro-
zumiate, jeshi wezmiemy pod uwuge pochodzenie stowa hyzop. Skia-
da sig ono z 2 stow greckich: hys — Swinia i gps — wyglad. Liczne ga-
tunki # rodziny wargowych maja kwiaty przypominajace ksztahem
swinski leb. ) _

Hyzop pochodzi ¢ okolic srédziemnomorskich 1 2 Az)i Srodkowey
Zostat sprowadzony do Europy w X wicku przez mnichow benedyk-
tyhskich. Stanowit ulubiony przyprawe sredniowiecza — lise1 doda-
wano do zup, do marynat warzywnych, paszietow i farszow oraz do
drobiu. Ziele hyzopu ma lekko gorzkawy smak 1 stodkawo-kamloro-
wy zapach. Jako przyprawa wykorzystywany jest glowme w‘kraj.ich
germanskich do aromatyzowunia warzyw, salat, sosow 1 driczveny.
Hyzop jest rowniez rosling leczniceg. Stosowany jest wewnetrznie dla
poprawy trawieniu i przeciw nadmiernemu poceniu sig. Wehodzi tez
w sklod wielu likierdow. Ponadto jest rosling miododang, a obhtosc
nichieskich kwiatow pozwala traktowac go jako roshing ozdobng.

I

Hyvaop et silniz rosgaterionyim
polhrrewem oslagajacym wysinkons
najwyzel 3iom LUprawiany jest dosc
czeao e wzgledu na wielorakie
Faslusowanie Wie ma secregolnsch
wymagan, ale naylepie] Tosnie
w migpcach stonecznveh, na glebie
uurﬂl:l'll'll.‘l

kwitnienie hvzopu proypads na sam
ko lata Jeal 1o 1ak2e moment zbioru
Sema sig kwintostany, ber cogind
starsmvch, oz rdrewmabyeh Pomewaz
jest b rombhinid hogats w alejkt etervoene,
SULTY S1¢ J3 W ICTPCraTurze

umiarkow ame), nie preehroceaggoe; 3500
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Anyz gwiazdkowaty, badian Magnoliowate
Micium verum Magnoliaceae

Przyprawy zwane¢) badianem dostarcza wiecznie zielone drvewo,
osiagajace wysokos¢ 8 m, pochodzgee 2z poludniowo-wschadnich
Chin. Chinczycy dobrze znuli tg preyprawg juz ponad 2000 tvsigee lat
temu i cenili na réwni z cynamonem. Do Europy zostala sprowadzo-
na po raz pierwszy przez angielskiego zeglurza Thomasa Cavendisha
w koncu XVI wieku,

Doié duze kwiaty ukazujg si¢ w katach lisc 1 przeksztalcajg w owo-
ce zlozone z wielu mieszkow, najpierw soczystych, pozniej drewniejs-
cych, ksztultu gwiazdkowatego. Zapuchem przypominajy anyz, stad
nazwia — any? gwiazdkowaty. Dojrzale mieszki otwierajy sig uwal-
niajge nasiona, Zhiera sie je catkowicie dojrzale i poddaje dodatko-
wemu suszeniu, Nasiona majy korzenno-stodkawy smak

W handlu spotyka si¢ badian w calosci lub mielony. Zastosowanie
ma podobne jak anyz — dodaje zapachu stodkim potrawom i ciastom
(piernikom), kompotom z jablek i gruszek, cukierkom. Wchodzi
w sklad roznvch mieszanck przeznaczonych do aromatyzowania gota-
wanych owocdw 1 clastek. Jest przyprawg typowg dla kuchm chin-
skie], gdzie najczescie] sluzy do preyprawiania migsa wieprzowego
i kaczek. Dodawany fest te? do sosu sojowego. Ponadto stuzy do aro-
matyzowania likierow typu anvzowki.

LOs

Bsdian uprawiany Jos dle owodow 111,

& takre dla wysobo cemonege drewna
o wapaniabel, czerwonej barwie

Sasrona badianu 1 2) wesewa §g
w srhodos. pasigpnie sigwkl prrepibawiije
na miepce state. Cala uprawa jest
pracochfonna 1+ dlugorrwila

10



Jatowiec pospolity Cyprysowale
Juniperus communis Cupressaceae

lalowiec pospolity jest zimosiclonym krzewem. klujacym. obficie
rozgilezionym, osiagajgcym wysokosc do 2 m. Ighy, dtugosci |- 2 cm
i szerokoscl 1—2 mm, ulozone s3 po 3 w okdtkach. Jalowiec jest ro-
Sling dwupienny. Kwiaty meskie zebrane sa w wydluione kotki (1),
kwiaty zenskie sg kuliste (2) i przekszraleajy sie w szvsskojagody (3),
poczatkowo zielone. w drugim roku niebieskofioletowe # woskowym
nalotem. Szyszkojagody zawierajy 3 twarde nusiona. Owoce znajdu-
Jyee si¢ w handlu juko przyprawa nie powinny by¢ ani brgzowe, ani
sielonkawe. o

Owoce jatowca zawierajy okolo 2 % olejkow lotnyeh, garbniki, go-
rycee, zywice i wicle kwasow organicznyeh. Magg preyviemny, zvwics-
ny balsumiczny zapach, okreslany jako lesny: smak pikantay. lekko
gorzki. Julowiec jest ulubiong preyprawy mysliwvch, niezbedng do
przypriowiinia dziczyzny. Uzvwany jest takze do marvnowania rnvb
1 przyprawiamy tustyeh migs. Dodaje sig go do kupusty kwaszone;,
kupusty stodkie) i czerwonych burakow. Jest tez waznym skiadnikiem
dzinu. Zmiclone szyszkojagody wehodey w sklad rdznych mieszanch
preyprawowsch o specilnym przesnaceeniu,

1D

Jalow e wistgpue w stanie naturalnym
miemal na catey polkull polnocney, ne
mirinach 1w gdrach, pdae rozmnaza sig

¢ nauon kiclkuigeveh dopiero pa
preemroceniu OWoce Eera i reczEnie
Zalecanc jest urz.wanie rebawic £ powodu
meswykle Ltupgeveh gied. Zehranc
sPvarkopagsdy susses sig ractoone Oenkg
Warslwg W e o PITCWICWRYT

§ ARSI T, W lemPeralure ne Wy2szc;
nwk 350, abs nic siracily rapachu
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Rdestowate
Polvgonaceae

Szczaw zwyczajny
Rumex acetosa

Szczaw byl ceniony przez Rzymian i Egipcjan jako srodek pobu-
drajgcy trawienie. W sredniowieczu byl rosling bardzo popularna.
uprawiang prakiycznie w kazdym ogrodzie warzywnym. Jego hicie,
jak wskaruje nazwa lacinska sy bardzo kwasne. Nazwa angielska
.sorrel” pochodzi od starogermanskiego stowa sour” znaczacego —
kwusny,

Gatunek Rumex acetosella jest trochg mniejszy 1+ mnie) kwasny.
Smak szczawiu powodowany jest przez rnaczng rawartosc kwasow
organicznych, a zwlaszeza kwasu szczawiowego, ktory w wigkszych
dawkach moze byé szkodliwy dla osob o sklonnosiciach do kamicy
nerkowej lub moczowej oraz cierpigeych na reumatyzm. Nie nalezy
wiec spozywaé nadmiernych ilosct szczawiu, podobnie juk rabarbaru,
nalezacego do tej same) rodziny.

Z mlodych lisci szezawiu przyrzgdza si¢ satate zakyskowg lub do-
daje sig je do innych salat zielonych. Ze wzgledow smakowych
szczaw wehodzi tez w sklad niektorych zup, jak na preykiad rosyjskie)
zupy s#czi”. Ponadto szczaw jest sktadnikiem znanego od dawna an-
gielskiego sosu zielonego, podawanego z wieprzowing lub gesing.
Podnost smak farszow, a takze potrawek z ryb morskich 1 stodkowod-
nych. Purée ze szczawiu, przygotowane podobnie jak szpinak lub
krotko duszone na masle, czv drobno posickane liscie podane do cie-
lgciny, wieprzowiny, ryb lub z omletem smakuj3 po krolewsku.

-l‘&

0y
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Siczaw jest byling osigga)acy
wisokoes bl om Reosme na bwasnvch
1 wilgotnwch takach, wzdlud rowiw,
pitinkova | rrek Rormnaza wig fa pomocg
bardzo Licznych nasion, ale ke
wegelaty wime, proes poderal

Orwocem pest trogkatna mictupha, bez
skreydelek Miektore pokrewne gatunkl
3 Uprawliane jako wWErywa 1 spodywans
jak wrpimak, na presklad B sewratus,
R patenig

Liscie szcrawiu mogg Byl suinane
przez cale lato. Trzeba je cigc regulamie,
ahyv umikngd rworrema sig nasion. Doiea
dohrre Tnaja szozaw i chetme Fuyg jego
h=cie, Korvsztaby hwasu szczawiowogo
maogy nurwseac seklwo na cebach, 3 wigs
wigkszac novko prochmey

13



Wawrzyn szlachetny, laur szlachetny Wawrzynowate
Laurus nobilis Lavraceae

Wieniec laurowy do dzié jest svmbolem chwaly i sukcesu. Grecki
bog Apollo byl rawsee przedstawiany w wiencu laurowvm na glowie,
w Rzymie dekorowano nim takie zwveigzedw w tumiejach anvstycz-
nych i sportowvch oraz zwycigskich wodzow. Do 1e) pory hanoruje
sig tak zwyclgzedow wyscigow samochodowvch 1 kolarskich,

Wawrzyn jest wiecznie zielonym krzewem lub malym drzewem, po-
chodzacym z rejonu srodziemnomorskiego. Stanowi pozostalosé flory
trzeciorzedowe). Liscie ma pojedyncze, skorzaste, kwiaty bialawe,
skupiovne w katach lisci. Owocem jest niebieskawo-czarna jagoda.

Sredniowieczne uczty zaczynaly si¢ od dania, na ktore skiadaly sig
gotowane jablka i prowansalskie Mgl zapiekane z liscmi laurowsmi.
Liscie laurowe, podobnie jak skdrka pomarancrowa, stuzvly takze do
aromatyzowania wody, w ktorej plukano rece podoras uczt. Obecnie
liscie laurowe sg uzywane przede wszystkim do aromatyzowania ma-
rynat, rosotow, potrawek z rvb oraz potraw pieceonych, jak chiche-
-kebab, szasztvk, a takze paella.

Wawrzyn jest obecme uprawiany we
wizysikich krajach srddziemnomonkich,
fukie w Greoji1 na Krymic Iwuletme
Tikcie (1) oniggaiq Bugosd do 10 cm
1srcrokose do 3 em; abiera sig e jesionig
i suszy clenky warstwy, w migjsou
racienionyvm, aby tachowad ich tvpowy
zapach i preyjemnie gorzki smak. Liscie
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rawierngg ok 37y olejko lotngga,
skfadajgoego sig mugday innym

¢ eugenolu, cvacolu, geramole
fnapdujgee sie w handly liscie laurowe
o wysokieg jakosc powinny Bye
porbawione ogonkow liwciowvch, mied
hurwg jasnosiclong, mgdy srary cn
hrazowawy

Krzewy laurawe uprawia sig
najesescie] w drewnianyeh pojemmikach,
Formowane sg praez cipoe | uzywane do
aedoby miggse publicznych. Wawreyn
rozmnaia sig preez sudzonkowanie lub

£ naomn, ktore skiclkujg sevbho, gdy
Ioslang wysidne rarur po zhiorze jagod
Najlepseym podlokem jest miesranind
rownyveh iloscl piasku, #1emi 1 torfu,
Liscie mirina rhierac tez bezposrednm
prred uzveiem,
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Lawenda waskolistna Wiargowe
Lavandula ﬂjﬁﬂ-nﬂﬁj [amiaceae

Lawenda, jedna z najintensywnie] pachnacych roslin. pochodzi
z wapiennych wzgorz goracego wyhrzela srodziemnomorskiego. Z je)
kwiatostanow atraymuje sig przez destylacie wyeldg uzyvwany po-
wszechnie do produkeji mydta, perfum i szamponow. Nazwa botani-
czna lawendy pochodzi od slowa lavare — kapac sig, juko re Rrymia-
nic stosowalt ja w swych lazniach. Obecnie luwenda jest uprawiana
przede wszystkim na Wegrzech, w Jugostawii 1 we Francp

Silnie pachnacveh kwiatow lawendy nie uzywa sig w kuchni, nato-
miast nadajg sig do tego znacznie mnie] aromatyczne hiscie o charak-
terystycznym, nieco gorzkim smaku, przvpominajgcym rozmaryn. Lis-
cie lawendy sy przyprawy stosowang ghhwnie w krajach je) naturalne-
g0 wyslgpowania, poza nimi mniej popularng. Przyprawia sig nimi
baraning z rofna, duszone migso 1 rvby, zupy rybne, salaty | nickiore
wirzywi. Wehodeg te? w sklad mieszanek aromatyeenveh, typowych
dla krajpow srodmemnomaorskich.

Pachngea lawenda o delikatnveh
Ewratach (1) najcegnome) uprawiana ot
w ogrodach shaloyveh warad mnveh roddin
o podobnyvch wymaganiach [ ubi
stanowiska stonecene, glebg wucha
1 zasobng w wapn. Rozmnazac 1y moimna
& fasion, sadonek lub preer dnelemic
rorrosmigtych kep. Jest ulnie
rocgutesionym polhrrewem,

wyrastaygorm do wvsokoto oll cm. Ma
skipnnoic do preemarsania podoras
surowych aim, dlatego dobrre jest
rabezpiecrye 14 preed mrozem. Larmm
prrvkryje sig pedy naleds je nisko
preveige, ahy spowodowac bujnie)ssy
wrrond na preyarly wiosng. Scigne
ulistnione pedy suszy sip w umiarkowine)
femperaturzc

Wosredmipwieczu aktowano law Ehdl,‘
juk prawdzriwy skark, perfumowanas nig
jedwah, umigizezans w szalach, aby
wyplosrye mole 1 nadac prevjemng
rapach odsiedy Huortun sanitabin ' 2alocal
w razie holu glowy podaZyve nu nicy
worecsck ZawilcTu)quy MICKIANIOE
kwiatow lawendy, rory, hiso laurow ) ch.
majeranku, gordeikdw i galk
musrhatihowe)

[E
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Pieprzyca siewna Kreviowe
Lepfdfum sativim Brassicaredae

Jest to jednoroczoa roslina zielna, wysokosci 60 cm. Pochodz
z Afrvki Potnocnej 1 Azji Zachodniej. Rzyvmianie uzywali jej jako
pryprawy i im przypisuje sig rozpowszechnienic uprawy peprzycy,
bigdnic zwane) rzezucha, w catej Europie. £ czasem zosiala jednak
prawie calkowicie zapomniana. Zdziczala maozna byto znaleze wlko
przypadkiem w miejscach wilgotnych.

Dzis wrocita do lask. Po [l wojnie swiatowe) stala sig rosling
modng. Pieprzycg mozna tatwo uprawiac w domu przez caty rok.
a najlepiej zimy, gdv brakuie Swiezei zieleniny. Z mlodvch siewek
mozna przygotowac aromatyczng i pobudzajaca apetyt surowke, za-
sobny w witaming C. Uzvwa sie ich tez do podnoszenia smaku innvech
surowek, do ozdabiania roznych potraw, do przyprawiania niekté.
rych serow. Z zasady unika si¢ lyczenia pieprzycy z innymi ziolami
Przyprawowymi, Uz:,wa sig je} wylgcznie w stanie swiezym. Gotowi-
nie niszczy witaminy, a takze lekko piekgcy, lecz przyjemny smak,
przy tym zapach zmienia si¢ na malo apetvezny.

Masiong pieprevey kielkuyg bardzo
Tmwo nu odrobime semi lub nawet na
wylodone| na talerzu warstwie wilgotnes
ligminy. Rugsypuje sig je po prosiu na

powlerzehm podtozn, krare powinno by

saware wilgotne Po krdtkim czasie
peczaiely, a po paru drdach Kielkupy.
Milinde siewki modng shierad jut piglego

dma od siewu. Shiera sig je w stadivm

2 liscienn. Do tego momentu viewka Jyvig
apasami zgromadzonymi w nasionach

i nre muney korzystad ¢ bvenosc podiora
Wysicwajye nasiona regularmie oo 5 dm,
Mol Mies swieky J'Ifl\'.'nll'l{ prres
akrygly rok

I8
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LIIhCZ}’k ngmdnwy Buldasskowate
Levisticum officinale Apiaceae

Lubczyk ogrodowy pochodzi od gatunku Levisticum persicum, ros-
ngcego dziko w gorach poludmiowego Iranu. Znany byl juz Grekom
i Rzymianom, ktérzy nadali mu nazwe rodzajowa. Wywadz sig ona
od lacinskiego stowa ligusticum, poniewaz lubczyvk rost w o wielkich
ilodciach w Ligurii. Byla to takze roélina bardzo ceniona w srednio-
wieczu, co wiemy z pochodzgeych z X1 wieku pamigtnikow Hilde-
gardy, przeoryszy klasztoru w Rupertsbergu. Lubczvk sluiyt wowczas
przede wszystkim juko lek na wszelkiego rodzaju dolegliwosci. Stop-
niowo jednuk popad! w zapomnienie. Uprawigny byl czusem jedvme
w ogrodach wiejskich 1 stamtad ostatnio rozpawszechnil sig srerze)

Jako preyprawy rapachowej uzywa sig hsa Swiezyeh lub suszo-
nych, karzeni i owocow. Smakiem 1 zapachem lubczvk przvpomina
prevprawe do zup ,maggi”. dlatego Niemcy nazvwaja go . Maggi-
kraut”. Liscie podnoszg smak zup, a szczegolnie rosolu wolowego,
nadajg sig tez do sosdw, warzyw, salat, potraw pieczonych. Nasiona
59 doskonate do przyprawiania warzyw marynowanych w occie, np.
korniszonow, Dodawane sy takze do chleba | herbatnikow serowych,
Lodygi 1 korzenie wehodzg w sklad mieszanek zapachowych stuzy
cyeh do prevprawiania zup. Lodyga, pusta w srodku, pocigta na od-
cinki mode by smarona w cukrze, podobnie jak todygi arcvdeiggla
Wizystkic crpici rodliny moga bvE uzywane w stanie swickym lub su.
seone, rogtarte lub smiclone

Luhceyvk pest okazaty byvling,
wirasta)geg div wasokoser I m, ¢ slnvm,
roggalgaony m wstemem karrentowvm
Rosnig dobrre na glebach glebokich
vwalgotnych Mozma g0 rormnazac
7 nasion, dle w ogroddsie stisuge sig
garwycza ) podrial starseych roshm. Lisoe
SUsEYy Sig w lemperalurze nie WvIsze) md
3570 roshina z olegkams Totmymm)
Susromy luboryk nalery prrechowywac
w naczymiach srorelmie ramkmigtveh
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Pomidor Psiankowate
Lycopersicum esculentum Solanaceae

Dlaczego pomidor zmalazl sig migdzy przyprawami? Watpliwosci
mina, jesli przypomnimy sobie, ze pomidory s4 glownyvm skladnikiem
kazdego sosu typu ,ketchup'.

Pomidor pochodsi z pdtnocno-zachoednie) czgsar kontynentu po-
tudniowoamerykanskiego (Peru | Ekwador), gdzie uprawiali go juz
Inkowie, podobnie jak 1| Aztekowie w Meksyku. Z Meksyku pomidor
trafit w XVIwieku do Hiszpanii. Hiszpanie, deformujac aztecks
nazwe fumantl, nazwali go tomate”. Pod tq nazwg znany jest w wielu
krajach europejskich.

Matthiolus jako pierwszy sposrod bolanikow europejskich opisat
ten gatunek, i to w taki sposéb, ze unikano spozywania pomidorow a?
do XI1X wieku, Nadal mu nuzwe mala insana — owoc niczdrowy.
Ksigzki naukowe potwierdzaly przez dlugi czas jego trujgce wihaso-
wosci, Matthiolus mial podstawy do swoich twierdzen, pomewaz zie-
lone czgsci rosliny pomidora 53 rzeczywiscie w pewnym stopniu trujg-
ce. Jednak obawy wynikajgce z fakiu, 2e pomidor nalezv do jedne)
rodziny # roslinami silnie trujgcymi, sa mocno preesadzone,

Pamidor jest byling, lecz uprawia sig go jako rosling jednoroczng.
Z natury swej jest rosling pngcg, wymagajgcy podpor. W sprzyjajy-
cych warunkach i przy odpowiedniej uprawie plony owocow mogy
byt bardzo obfite,

Uprawiany w Europiz od stosunkowo
medawna, pomidor sevbko stal sig
owocem powszechnvm
o pierwszorspdnym rnuczemiuo. Jest
spotywany mie tvlko jako owoe lub
warsywi, fecr stuy takie jako prevprawa
zapachowa it barwigoa Jest jedng
& najseeric] rorpowszechnionyech na
swiccie rashin uprawnych. Dagki
intensywnym pracom hodowlanym
otrzyvmans wiele odmian ridmgeych sig
ksziattemn, barwa 1 smakism owooow,
Micstety owoce najbardzie] oplacainych
rdmian — dure, ohrggle, o gladioe;
skoree. znoszgce dobrze transport —

s bez smaku. Do sabatks 72 swiezveh
pomidorow dodaje sig wigc ocel | inne
prevprawy. Mie naledv wyhierac
pomidernow nz podstawie ich wyglgdu,
lecr smaku




Majeranek ogrodowy Wargowe
Majorana hortensis, syn. Origanum majorana Lamiaceas

Nawet w najmniejszym ogrodku powinno malerd sig kilka roslin
majeranku, choé nie jest to rosling tatwa w uprawie. Pochodzi ona
z Potudniu, marznie wige podezas ostrych zim | musi byé siana na no-
wo kazdej wiosny, ale warta jest tego 2achodu. Swieze lidcie mozna
dodawaé do rup, przvdaja one subtelnego zapachu nawei proste kar-
toflance, preyprawta sig nimi takze pizeg 1 salatki z pomidorow, Nie
nale?y ograniczac sig do stosowania jedvnie suche] przyvprawy spoly-
kanej w handlu.

Mujeranek byl znuany jako przyprawa juz w kgipcie, Greejp 1 Ray-
mie. Ludy sturozyvtne cenily go zwlaszcza juko rosling lecenicea, sku-
teczng przeciw roznym chorobom, a szezeglnie przesighicniom.

W sredniowieczu uprawisne majeranck z¢ weglgdu na zapach oraz
wiasciwosel lecenicee. Przed upowszechnieniem sig uprawy chmielu
W procesie wurzenia piwa stosowano majeranek. Sluzy! takze do aro-
matyzowania wody, ktorg obmywuano rece podczas uczt. Obecnie ma-
jerankivm preyprawia sig zupy, sosy, duszone migso (szezegdlnie ba-
raning, farsze | paszlely ), a swhiszcea rosne wedling, Stosuje sig go e
do ozdabiunia preckasck. Znany jest rownicz pod nazwy Ornganum
muaforana, prece co bywa mylony ¢ lebiodky (Onganum vulyare), ree-
ceywiscie blisko spokrewniong ¢ majerankicm

Maperanek jeit roshing trwala,
w cieplvm klimaoie fnawer breewinky
wyrastapgea Jo 40 cm wysokoscr, Kwitme
and |r|"|L.| il sIEfpnng Wi Muga i;h:h\
lekkie), wamenne), zasebne) w skiadnk:
pokarmowe 1 wilgoine. Uprawany e w
Europie | Afrvee Podnocne) 1 Algeria,
Tuner, Fgipt)

124

Wisews sig go do skrrymek na
pocratku wiosay, siewh pikuje do
grunm, gds minie obawa preymrozkon
Majeranek zhierz sig i sUszv N pocearky
lata, preed kwuimiemem Scina sip rosling
na wWvaokosa 6 M nad nemiy,
posnsiawiajge dolne czgso prdiw
z k1o ch wyrosng nowe pedy bocrne
porwalsjyos na pOWTSIMY FHOT jesiemg
Wi cras wvrvwn sig cale rosliny. wigie
w peczhl 1 wiessa do pownlnego suszenia
w micpcu prrcwiewnym dobrre
aciemionym, aby mic stracity 2apachu
Gidy wyschna, wykrusza sig hsoe  pgozia
kwiatowe, 2 fodvg usuwa, bowiem
obnizajy pakost prEvpraws




Marchewnik anyzkowy, syn. mirnik wonny Baldaszkowate
Myrrhis odorata Apiaceae

Trzej krdlewscy magowie przyniesli Jezusowi dary wielkie) warto-
sci — zloto, kadzidlo i mirrg. Na pewno mirra ta nie miata nic wspol-
nego z Myrrhis adorata, ale preypominamy o tym. bowiem nazwa
~mirra” laczy sig z dwiema zupelnie roznymi roslinami. Ré#nice
migdzy nimi wyjasnit juz Dioskorydes, ostrzegajac czytelnikoéw preed
kupcami, ktorzy mirrg, czyli drogocenny 1 pachngeg mvwice bardzo
rzadkiego drzewa Gommiphera myrrha, zastepowali lichg 2ywicg inne-
go drzewa, namoczong w wodzie aromatvzowane) zielem Myrrhis
adarata.

Cata roslina ma stodki smak i zapach przypominajgcy anyvz. Po-
chrodzi z Alp, tatwo dziczeje, a obecnie marna jg spotkac we wszyst-
kich krajach europejskich, takze na Wyspach Brytyjskich. Wystepuje
do wysokosci 1800 m n.p.m. Rozmnaza sig tatwo z nasion oraz z sa-
dzonek korzeniowych, ktdre moinu sadzic wiosna lub jesieniy. Mar-
chewnik jest jedng z najbardziej uzytecznych roslin przyprawowych,
gdyvz jego liscie pojawiajg sie wiosng najwczesnie), wyrastajy do
6l cm wysokosci i jesieniy ging najpozniej. Kwitme bardzo obficie
w maju i czerweu. Dla otrzymania wigkszego plonu lisci, nalezy usu-
wak pojuwiajgce sig kwiatostany.
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Warvatkie credcy rodliny, a swlasrors
minde Lorceme, «3 uivwane w kuchni
Napwigksry ralery marchewnika jest to,
2¢ jego smak 1 zapach porwalayy
rmnicprsc 1loke cukmu dodawanego do
mckrorveh potraw Z tego wrgledu jest
rodling secregilnie ceniong przez chorych
na cukreveg, ale takte preez oasoby
przestrzegajgoe diety odchudrajgces.
Liscie, mtode baldachy 1 niedojreale
owoce moina fut lub, drobno posickeane,
dodawad do truskawek, kwainych
owocow, sokiow owocowvch, surdwek
oraz do smietany, £ kidre) usuwajy smak
thiszaru 1 lekko jg sfodreg. Liscie 1« dojrrale
owoge mogy byvd dodawane do zup
1t duszonego migsa. & gotowanveh korren
robi sip salatky doprawiang octem.

W oaredmowiecsu marchewnik snany b
jako prevprawa, ale takze jako rodhina
Tecrmcra, lagodegea doleghwoso
agowe 1 trudnosa w oddvchanio
Rordrobmione owoce wrvwane

s3 w Anglit do polerowania mebly,
pomews rawicrag olejek nadajgcy
drewnu nadzwvaragmy potvsk @ previeminy
rapach




Melisa lekarska Wargowe

Melissa officinalis Lamiacear

Melisa pochodzi ze wschodniej czesci basenu Morza Srodziemne-
go. Byla juz upruwiana ponad 2 tysigee lat temu w starozvtnym Razy-
mic. Zu posrednictwem Rzymian rozprzestrzenila si¢ w calej Europie,
ar po Wyspy Brytyjskie. Obecnie jest uprawiana w wielu krajach eu-
rapejskich | w Azji Zachodnie]; czesto dziczeje.

Melisa jest byling wyrastajgcg do 120 cm wysokosci, o bardzo sub-
telnym, cytrynowym zapachu. Samymi lis¢mi mehisy lub mieszanka-
mi, ktore ja zawierajy przypriawia sig omlety, surdwki, rvby 1 v W
Belgii i Holundii liscie melisy stuzg do higodeenia smaku <leda
i wegorzy. Stunowig tez ulubiony dodatck do siolowych herbat, aro-
matycznych win i zimnveh napojow orzeswiajgeveh. Hiszpanie do-
daja melisg do sosdw i zup oraz uzvwajg jej hic do aromaryzowania
mileka. Liscie mehsy nadajg evirvnowy, lecz nie kwasny, smak mocne|

herbacie. Subtelny rapach melisy bardzo tatwo sig ulatnia, co utrud-
nia jej stosowanie. Melisy preyprawia sig potrawy w ostatme) chwili,

tw? przed podaniem. Suszone liscie melisy szybko wietrzejg, nawet je-
Sh preechowywane sg w pojemnikach szczelnie zamkmigtych

Warto wigy uprawdg meling
w agrodiie, aby miec do dvspoazve jo)
pachnyoe fsoe (1w stafie swiedvm
Melisg moina rormnazac przez docicnic
STITSEY ch, r|.1r|'n~sn1_:|_1.-.."|'| fvlin luk
t nasion Kozsade oirzvmuje sig T sicwi
nasion pod ostonami (ap. w seklarni)
Sadzi sig j3 w micpscach
nastonecamonych, na glebie glebokie)
i ivene) Prred kwitnieniem, gdy lisoe
zawreraje najwiece) olejkow fodny ch,
rhigra S0¢ jo | SUSTY OSITOITTIE W ML
saviensonsm i dobrze przewictirzanym
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Melisa jest wapamaly rosling
miadialagng, puk rovwmies leceniceg
Mapar prevgotowany przes ralame liso
Bardsn girgey wandy ma deiabome
offerwialace, ulatwiaggoe trawieme

1 wgtropedne. Wyoigy wevshany prees
destvlacye study do produkap perfum

| hikterdva




Migta pieprzowa Wargowe

Mentha piperita Lamiaceae

Anonimowy autor z [X wieku podawal, Ze jest rvle gamunkow mig-
v, ile iskier w kraterze wulkanu i nie mniej sposobow jej uzvwania
Rzeczywiscie istnieje wiele jej gatunkow, ale migta pieprzowa jest
nsjpowszechnie] rnana.

Uzywa sig przede wszvsikim swiezych lisci miety, miekiedy takie
suszonych, najczeicie) unikajae laczenia ich 7 innymi preyvprawami.
Migta nadaje si¢ doskanale do preyprawiania satatck » owocow goto-
wanvch lub surowych, do aromatyzowania napojdw i zakasek. Stoso-
wana jest najczescie) latem, poniewas odiwicla przyvjemnic jamg
ustng i oddech. Pasuje dobrze do haraniny, moie byvé 22 spozvwana
po angielsku, czyli 2 roZnymi warzywami, np. 2 ogorkami, pomidora-
mi, ziemniakami. Oslodzony napar z migty jest bardzo zdrowy 1 sma-
czny. Pobudza wydzielanie sokdw trawiennych 1 zolci, poprawia wige
trawienie i zapobiega wzdgciom. Migta lgczy wige wlasciwosci le-
cenicze z wartoiciami smakow vmi.

Angielski sos migtowy, czyli . mint suuce’, ktory podaje sig w An-
glii do kazdego migsa nie jest przygolowywany z migly pieprzowej,
lecz ¢ innego gatunku migty — Mentha spicata. Wycigg 2 tey migty
udywany jest takie do aromatyzowania gumy do zucia,

Mligta prepriowa jest mieszancem
oirEvmanym w wymiku brryrowania
dwdgh innveh gatunkow — Meatha
aquatira i Mentha ypicuia. Nalery 13
mumnazac wegctatvwnie przez dzielense
podmemnych rodogow, ponew .
£ nason MrEvmuie sig potomstwo bardzo
FroFTCOWANe, CZesciowo malo
wartosciowe, 0 rapachu czasem wrecz
meprey jemavi Olejek zawart
w Hscwach migty skfada sig glowmie
£ mentolu. bardzo uzviecsnesz o pras
produkcy phvniw do plukania ust, past
do zghow | odiwiczajacveh pastvick
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Micta jest bylina osiepayacy wysokose
&0 cm. Uprawia sig ja » rognyvch
opdmianach w wiclu krajach Europ
Znanc =3 formy ¢ lisciach catkowicie
pelonveh, formy o idcisch po spodne)
stronie | ledygach czerwonvoh orar homme
formy posredme. Livcie sbrera sig w2
przed pocrgthiem bwitnicnia i suszy jak
napryboic] w remperaturee naturalney,
ber whycia wetucrmveh rroded ciepla,
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Muszkatolowiec wonny, muszkatowiec Muszkatolowcowate
Myristica fragrans Muristicaceae

Muszkatolowiec jest wiecznie zielonym drzewem. OsIGZafacym wy-
sokost do 15 m. Pochodzi, podobnie juk gozdrikowies, # Wysp M-
luckich. Historia tych dwich prespraw jest bardso podobna, 2 ta rdz-
nicy, z¢ galka muszkatolowa traft  do Europy znacznie pozniz) niz
gosdziki, dopiero w V1 wieku naszej eny. Sprowadzenie galki na nasz
kontvnent rawdzigezamy zeglarzom arahskim, krorzy umieh nie tvlko
zeglowad, lece mieli takze liczne kontakry handlowe z Indiami 1 Dale-
kim Wschodem. Cena galki utrzvmywala sig na zawrotnym poziomie
ar po wiek XIX, kiedy 1o muszkatolowiec rozprzestrzenil sig pora
Moluki, dzigki akcji angielskiego botantha Chnstophera Smitha,
czlonka Kompanii Wschodnioindyjskicj

Owoce muszkatotowcea, jednonusicnne migsisie tarehki, przypomi-
najy trochg brzoskwinie. Dostarczajy dwoch prespraw: gatkiv kwia.
tu" muszkatolowego (macts). Gatha jest nasieniem (1), 2 ktorego usu-
nigto bardzo twardg okrywe, to <o nuzywamy | kwiatem™ (1) jest
migsistg osndwkg (arillug), Ktora nasienic otacza, Osnowka ta Jest
wihdknista 1 rozdziela sie nu okoto 15 widkien. Kwiat” muszkatofows
w stanie Swiezym ma wspanialy czerwong barwe, ktora zmienta sig na
ﬂﬂmﬂru]’lczﬁ“'q. WoOCFase Susfenia.

W Sredniowieczu musehat byl presprowa bardzo ceniong | sluzy!
do przyprawiania potraw, takle piwa, byl tez uzvwany juko lek Jo-
tadkowy, W naszych crasach galka muszkatotowa stuly juko pros-
prawa do niektorveh deserow, satat i zup, takze do ciast 1 stodyesy, ]“‘1"”:'"’?.;,[}1"'":1'1" "“““i‘f““"""’“
Peviat™ s ssywany joot do migsnses mup, wedlin | warsya: U e
wchodzi tukze w sklad pewnych mieszanek zapachowych i “E‘““g wielkoiel pochoiizye

¢ Indii | niesorowane — ¢ Aniyli

Crlownvm dostaweami obu praypraw s).

Musshatolowiec o5t drzewem
deupmennsm Na plantacuch cadn ag
jedno drzewo moskic na 20 drzew
Fenskick Kwitriente s awaocnw e irsd
przez caty rok. W ozgu roku rhiera sip dn
2 g 2 pednege drsewa Shiera
sig je o kespverkow zawiesrons ch na
dugich. hambusowveh rvkach




Mirt zwyczajny Mirtowate
Myrtus communis Myriaceae

Turysta przemierzajacy suche 1 kamieniste wybrzeza Morza Srad-
ziemnego napotvka sciezki okolone kepami mirtu, ktdry wraz z roz-
marvonem czesto wystepuje w tych okolicach, bowiem obie te rosliny
sy odpome na susze 1 sfoneczny zar. Napelniaja przy tvin powietrze
niezapomnianym aromatem

Swiezo pocigte patazki mirtu wrzuca sig do saru, nad ktorvm piecze
sig na roznie baraning. Ciepto uwalnia pachngee olejki lotne, ktdre
przenikajg do pieczonego migsa. Swiczvmi lub suszonymi liscmi mir-
tu przyprawly sig tez inne tluste migsiwa, np. peczang wWieprzowing,

W krajach srodziemnomorskich dodaje sig lisei mirtu, na kilka mi-
nut przed podaniem, do matvch pieczonych prakow: ich skorka prze-
chodzi wowczas mitvm zapachem,

Mirt jeat wiccenie rielonvm kreewem, {21, pocegtkown nelone, potem
PrECMATZIJFUYT £1MMy W NaNTe] strefie stoprniowo prevbeerajace barwg nichiesky
klimutyuene stgd nopczedcie UPFawhans Rosliny uprawiane w donicrkach
byvwa w daniczkach. Oudobne kwiaty (1), owoctjy bardzo rzadko. Wedlug starege
Tnigee Dscee 1 caly poked) rasliov o vcsdju goscie weselm peeypinali do
slanvwig o dude] wanoded dekoracyineg swaih strojow galazhks mirtu preewigrane
mirtu. Mo krsewuch driko rosngeveh bialy wstgeka. Takse panna mioda

£ owintow powstaja wielonasienne jagody  powinna byl mico mitowy wianek
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Krzviowe
Brasvicacear

Rukiew wodna
Nasturtium officinale

Rukiew jest byvling pochodzeniu europejskiego, osiggaiaca wyso-
koit do 80 em. Obecnie wystgpuie w strelic umiarkowanei wszyvstkich
kontynentow nad brzegami potokow, na nizinach 1w gorach, Miode
liscte rukwi maja smak przyjemny, przyvpominajacy chrzan Preveoto-
wuge sig # nich ostrig satatke, bardzo zasobng w witaminy.

Rukiew byla juz ceniona w starozvinym Rzyvmie, w sredniowieczu
spoywitno ji takze we Francii i w Niemczech. Do uzviku nadajy sie
wylucznie Swieze, mtode liscie. Aby przetrzymad je przez kilka dni,
zanurza sig Scigte rosliny w naceyniv 2z zimna wody., kiore po zamk-
nigciu wstawia sig do chiodne) piwnicy. W wazonie 2 wodg rukiew za-
czyna rosnyé 1 traci wartosc, & preechowywana w lodowce tez mie za-
chowuje swojego smaku

Rukiew stuzy do preyprawrtamia satatek 2 innyveh rodhing do osdabia-
nig potraw migsnych, dodaje mitego zapachu zupom. Zimg zamiast
lisci uzvwa sig zmielonveh dojrzabyeh nasion, ktore majg podobne za-
stosowanie, ponadto sluzy jako przyvprawa do duszonsych migs.

Ze stunowisk nuturalnyeh mozna zbierad rukiew tvlko wowczas,
gdy mamy calkowity pewnasé co do cevstasa wody, w poblizu Kiore}
wystepuje ta rosling. Znane sy liczne preyvpadk zuchorowan na 6y fus
po spozyciu rukwi znad potoku o skazone) wodzie. Najbezpicesnie)
wige spozywad rukicw pochodegey 2 upraw sztucznic nawadnianseh
wody o gwarantowane) crystosci,

[ 3

Cyprovcr gatunka Nasfwrimaen of ol

speavka sig w Furopie Srodhoue; %__};J
i Zachodnic] pokrewny gatunck P ¥
o drohnseh hisciach SasturTriem en L J,/
sescraphufium. Jest on takve judaln -_“w i

W oAnghiiu nas takze przvp. tlumo % & 1\

ONTW i NOsrrirr LOjarey sy £ Uasiuieyg i

{ Tropaeadum mapun, ktong) nisiona 1 liscie .'-:'E ﬁ'

majg Lakie sniak pickacy | atomats ez \‘_&I
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Czarnuszka siewna Jaskrowate
Nigella sativa Ranunculacear

W odroznienio od pokrewnego gamunku Nigella damascena, czesto
uprawianego w ogrodach dla wdziecznych kwiatow, czarnuszka siew-
na wyglada mnie) efektownie. Wydaje za to nasiona ufvwane w ce-
lach przyprawowych. S3 one czame, przypominajgce nasiona cebuli,
o smaku najpierw gorzkim, patem palacym jak pieprz. Nusiona te
53 najczgiciej sprzedawane pod nazwy ,czamego kminku”, w Anglii
wlove-in-a-mist™ lub | devil-in-the-bush”, Francuska nazwa potoczna
brzmi ,wilosy Wenery™ | odwoluje sig do zupelnic innvch cech rosli-
ny. Inng nazwy francusky jest toute-épice”™ — jedyna przyprawa.

Masiona czarnuszki sy przyprawg typowg dla Egiptu, krajow Bli-
skiego Wschodu 1 Indii, ale znane sy takze w kuchni europeskie).
Stosuje sig je podobnie jak pieprz czarny. Zalety nasion czarmuszki
jest to, 2e nie dradnig one Sluzdwki zolydka. Zawierajy jednak pewne
substancje toksycsne, ktdre nie pozwalajg na spozywanie nasion czar-
nuszki w zhyvt dudyeh ilosciach.

Cramussha jest jednorocrng roslimg
zickng. wysokosc do 40 cm, Kwitnis od
witsny do esenl. Boemnaia sig 7 maston,
ktore nalery wysiac do grunto wozesng
widsng Dwocem est duta, osdobna
torebka (1, 21, skludagca sig 7 # komor
Terebkl zhiera sig sTOpRIOwo, » Madre
dojrzewintd. Wesussone olwierais sig,
WSVTRIIEC MAsiong i3
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Bazylia pospolita Wargowe
Ocimum basilicum Lamiacear

Hazvha roflina aromatycena, miododaina 1 lecznicza — zaw-
dzigcza swoja nazwe botaniczng wyjatkowo preyvjemnemu 1 preenikli-
wemu zapachowi, godnemu krolow (po grecku: ozein ceue, boas-
feus — krol). Pochodzi 2 Azji Poludniowe), 2zadomowila sig w gdrach
tropikiulne] Azji i w Afrvee, takze na wyspach Pacviiku. Bazyvlia zos1a-
ta sprowadzona do Europy w XV wieku | wkrotce stala sig bardzo
ceniong prevprawsg kuchenny, aé do momentu, gdy zostala zdetroni-
gowana przez przvprawy wschodnie. Ponowne odkrveie, podezas
I wajny swiatowe), gdy szezegdinie w Europic brukowato preypraw,
zawdzigcza bazylia swojemu zapachowr, a takze zawartemu w czes-
ciach zielonych olejkowi lotnemu, uzywanemu w przeemysle perfume-
ryjnym. Lllistnione lodvgi sluzg preede wervatkim do prasprawiania
silat 1 potraw 2z pomidorow (takze ketchupu) orar slawne) supy Lau
pistou”". Bazylia jest szczegolnie cemona w kuchm wioskie).

Rekopis z XV wieku wymienia bazvhig wirnd 2ol stuzgeveh jako
preyprawy do zup. Pojawia sig tukze w sredniowiecznych przepisach
na wWarsywa mannowane w occle, Nuatomiast Dioskorvdes preesirze.
gal preed nadmicenym sposywaniem bazyvlii, poniewaz ma ona osla
hiad wernk @ utrudmad trawicme,

Hasvlia jent peadnorocrnyg roshing ficlng.
w rstapge narwyEcy do 40 om prasoaa
si2 |3 wylicenmie 2 naswon, Dobrze dojrzale
masend Fachaowuly adolnosc biethowang
prEes S it Jest 1o roslhing bardeo
wrddli T MTOr, MOMma jg wige
WYSIEW s dopiend wowozas, gds minie
uhawa wivsennych prevmrozkow

Najarmarnycrmesac = roslim w slame
swrerym. ched hazvlia hofibzowana
zachowu)e te7 sa) Zapach Mofma |3 167
konscmaw s % nacrymach
kamionkowwch, pressypuisc solp lub
zatewajsc vliwy diele ebiera sig podoras

kwittenta, ol ceerwca do Koo sierpri,

du trzech rusy W QgL seZ0nL,
PorosLAWIaE]E dolge c7gva pdoe,
¢ ktorech warosng newg peds boorne

[d1



Oliwka europejska Oliwkowate
Qlea europaea Oleaceae

Istnienie oliwki i jej spoiyweze wykorzystanie jest rezultatem nie-
mal cudewnego prevpadku i geniuszu ludzkiego. Oliwki wspdtczesne
pochodzy najprawdopodobnie) od greckiej oliwki dzikiej, lecy nie-
znane jest ani jedno drzewo w stanie naturalnvm, dajace jadalne owo-
ce. Bez watpienia jadalne oliwki s3 wynikiem spontaniczne} mutacy:,
kiora wystgpitu okoto 3000 lat p.n.e. Wszystkie oliwki uprawiane dzi-
sia) pochodzy od tego mutanta i zostaly rormnozone przez czlowieka.

W I wicku p.n.e. w Italii istniala juz wielka produkcju oliwek i oli-
wy. Do Talii oliwki sprowadzili Grecy. Swieze owoce oliwki sy tak
gorzkie, #e wprost niejadalne. Dla usunigcia te) gorvezy trzeba je
moczy¢ przez diurszy czas, czesto zmieniajge wodg lub marvnowac
wiele miesigcy w rortworze soli. Nie wiadomo dzisia), kto wymyshi te
recepturg | w jakiej epoce. Nie wiemy tez czy to przyvpadek, cry po-
mystowosé ludzka byta #rddlem tego kulinarnego wynalazku,

Olewks zrelone praygotowue sig Bardzo subtelny, zapach rad

2 nledojrealych owocow, oliwk caurne

£ dojeradyveh, Oba rodeaje oliwek modna
dodawac do simnyeh zakgsek 1 salatek,
ale takse do potraw gargoveh, drabiu
pieczonegn. dussonych warzyw, wloskicj
pizzy. Jako pravprawe naleiy trukiowa
tukze oliwe z oliwek, a rwlaszcza oliwe
rafinowany, otreymywana prees thoczenle
nu nmno dojreakych owocdw. Oliwa ta,
barwy sielonkawej lub 2dttawe;. ma smak
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neesriwnany Wystarcey dindac kilka jep
kropel do swieko presgotowane) salatke
& pumidorow fub zielone) papry ki, aby
2AMKNGW SZY OCAY Prremiese sig

W almusfere wybrzeta
srodniemnomaorskiego Chiwa 7 oliwek
laciy sig wypamale 7 octem winnym

i sokiem z ovtryey, (worrge kompozvie
zapachowa typowy dla tamiego regionu

gd

—4

- —

Otbecre oliwki ~3 uprawiane w cale
strefie srmdriemnemorskie; Do Amervh
Potudmowey 1 Srodkowe), a2 po
Kaliformie. zostaly sprowadzone w XVI
wigku




Lebiodka pospolita Wargowe

Origanum vulgare Lamiaceae

Nie moina wyobrazid sobie pizzy neapolitanskiej bez origano”
Lebiodka, ktora dostarcza tej prevpraws, jest roslina aromatvezng
wyslgpujacyg w stanie naturalnym w strefach umiarkowane) | pod-
zwrotnikowe) Eurazji, ale mozna jg spotkac w srodkowe) Skandyna-
wit, pidnocne) czgsci ZSRR | Amervki Pdtnocnej. Na wapiennych,
skypanveh w sloncu pagorkach potudniowych Wloch lebiodka pach-
nie jednak najmocmej. Jej nadzw 'w..zajn'.- zapach jest wynikiem sprzy-
jujgeych warunkow klimatvesnyeh i glebowsch, ale takze selekepi
Otrzymuano bowiem odmiang uromatyezny, bardzo rozniaca sig od in-
rr:fl.h. furm tego gatunku.

Lebiodka jest przyprowy tvpowg dla kuchni wtoskiey, sle ez po-
wisechnie centong w cate) Furopie 1 bardzo crgsto stosowana w Mek-
syku, pdzie rosnie zdziczala. Najczgscie) uzywa sig z1ela suszonego,
a wiedy zapach jest nawet bardaiej sdecvdowany niz w stanie Swie-
zvm, Lebiodka jest doskonaly prevprawa do pomidordw, serdw, wa-
r2yw (marchwi), migs 1 rvh.

Smukowere pachngca lebisdia
uprawiana bywg tes jako rosling
agdobnu. Jest trwala | wyrasts w gpstc
kgpy wysokoso do 50 vm. Luby podlose
waptenne, cieple 1 suche innsvch
specialnveh wwmagan mic ma Rozmnaia
st latwa # mason, kiore WARIEW g R
winsnig do skreveek Morna takse
rocmnasas lehodky pries doelenic
starsrvch roshn. Ehiera e pody
kwiatostambae 1 suss ostrodne, maifopieg
w pecrhach rawieszonych w .
pomteszcienmiu dobrre precwietreansm

Coly perkt wyschng, usuwa 51¢ co
prubsze body i, a revetg Iekbo brusey
Sucha presprawa powinpa byvc
preechoswywana w pojemmikach dobree
ramhmiglvich

Letiodia jest takse romling lecenicey.

polepszapaca trawienic. Ponadio pes
wipamalym gatunk:em mododainym




Mak lekarski Makowate
Papaver somniferum Papaveraceae

Istnieje wiele dzikich gatunkow maku, ale mak lckarski nie wysia-
puje w stanie naturalnym. Znany jest tylko w uprawie. Prawdopodob-
ne olrzymano go w '.nmiu selekeyi z gatunku Papaver sefgenim,
pochodzacego basenu Morza '?-rmim.mnegu Mak lekarski jest ro-
slml 0 roznorodnym zastosowaniu. Przemyst [armaceutyczny otrzy-
muje z maku opium, czvli zaschnigry sok mleczny, ktory wyeieka
¢ nacigtych zielonych makowek 1 zawiera liczne alkaloidy, wsrod nich
najhardzie) czayvnny — mnrtm;; Z dojrzatvch nasion otrzymuje sig
przez thoczenic u|c| nLEZL‘_] jakasci, uzywany przez malarzy do farb.
W krajach germanskich i wschodnich dojrzate nasiona maku sy tukze
uzywine w kuchni. Shizg do ozdabiania roznych ciast Pieczenie
wzmacnid ich przyjemny smak, preyvpominajgcy trochg orzechy. Na-
siona maku stuzy takze do aromatyzowania chleba i innego, stodkie-
go lub stonego picczywa. Zmielone nasiona sy czesto dodawane do
nicktorych mieszanck przyprawowych, nic tylko z powodow smako-
wyih, zm;hm]q-. ich objetosc ubatwiajy stosowanie przvpraw tak os-
tr:..n..h. juk np. curry.

Mlak dziks, od kiorego pochodeg
admuny uprawiane wipelczgame, byl
uprawiany % buropie » Arp Muiegszep dla
oleistveh nason juy w cpoce kamienia
tupancgo Mak lekarski pojawil sig
W pErw sy brsiguleou pone. a jego
uptawd rdumicwa)goo sevhio
rarpreestreernta wig w Ttaln, Fgipeie,

|46

Arabir. W IX wicky dotaria dale; sa
wichodd, do Franu, Todv o Chin. L prawa
makuy 123t ohernie sGile kontrolowana,
ate dogreale nastona pozostana clagle
poszukiwang provprawd kuchenng
Fhigra sie calkowicie doireate. zaschmpte
makaw ki, ponicwss Fielane masing mais
drnatanie odurzaace




Pietruszka zwyczajna Baldaszkowate
Petroselinum crispum Apiacear

W starozytnej Grecji uwazano pictrusshe 2a rosling dwigta, symbao-
lizujgey radost 1 swigto. Dopiero w sredniowieczu zaczeto cenic ple-
truszke dla jej whasciwosel zapachowyeh 1 smakowych. Stato sig to
dzigki Karolowi Wielkiemu, ktory zarzadzil uprawe pietruszki w swo-
ich pgrodach warzywnych. Wkrotce stata sig niezbednym dodatkiem
do wszystkich potraw warzvwnych. Do Anglii zostala sprowadrona
dapiero w XVI wieku, do Ameryvki zas dotarla z pierwszymi osadni-
kami,

Subtelny zapach i delikutny smak wcrynily pictruseke rodling prey-
prawowy o uniwersalnvm zastosowaniu. Jej posickane liscie, swieze
lub suszone, pusujy doskonale do wielu innych prevpraw. O wiele
rzudzie) uzywane sy thucrone nasiona, ktore ez sa przyjemng przy-
Priawi.

Pictruseka jest niezhednym skladnikiem | bougquet garni™, bardzo
cepsto wehoda w sklad gotowyceh, fabrveznych sosow. Jest nie tvlko
daskonaly prevprawa, ale bywa te? stosowana w niektorveh dietach

Pictruseha, pachodiaon 2 okoln
srodaiemnomorskich, pest uprawiana jako
rosling dwuletmia Bormnaras sig 4
£ nasion, ktore kicthupg po Kilky
tygerdrnach od siewu W prerwsss m o roku
wiTasta royela dodona 2 wiglu hise, biore
minna shierac az Jo nims W onastepnym
roku protrussha wydape ped
kwratostanoay wysokoso Jdo HWiom Po
dojrzeniu nasivn cala roslina zammicras
Frane s3 dwie odmiany pretruseh

pRcIow s vl rwyozapna dostarcaziacs
lisci orar korreniowa doslarcesjaca
migssIego korremu ksriadtem

pres pominaacego korzen marchwi.
Jestenia mozna pree=adeid kilha korsen:
pietruszis do domak 1w ten sposiah
gapes it sobie mozliwosc rhicrania
swicre) natki rasohne] w wilaming ¢
preez caly zime (O[OWnDIC MSECTY smak
path, diatego dodaje wig 13 (w2 preed
podaniem. do gotowvch potraw.
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Korzennik lekarski Mirtowate
Pimenta officinalis. syn. Pimenta dioica Myrtaceae ’

Angielskie ziele, obecnie jedna z bardzie) snanych 1 czesto uzywa-

nych preypraw tropikalnych, stosunkowo niedawno trafito do Euro-

pv. Aztekowie znali je od dawna, Furopejezvey natomiast poznali je-

go smak dopiero dzigki Krzysetofowi Kelumbowi, powssechnie

Znang przyprawy stato sig pod koniec XVII w. Smakiem preypomina

wyraZnie mieszaning pieprzu, gozdzikow 1 cynamonu, stad jego na-

zwy francuska i angielska (toute-épice. all-spice) vnacza | wszysikie

preyprawy”. Angielskie ziele to suszone fagody korzennika lekarskie-

go, wiecznie zielonego drzewu, osiggajyccgo wysokose do 13 m, po-

chodzicego 7z Jamajki, ktora tez jest najwicksevm producentem tej

Pr2yprawy,

Angiclskiego ziela uzvwa sig w calosa lub zmielonego wraz ¢ crar-

nym picpreem do przyprawlania pleczonych migs, preede wizystkim

deiczyzny, oraz wizelkich marynat. Duze 1losci angielskiego ziela sto-

sowane s3 przy wyrobie wedlin, ale takze hkierow (Benedictine,

Chartreuse). Esencpa zapachowa jest wykorzvstywana w przemyslach

kosmetycanym i perfumernyjnym. Lrojrzale nwuce stajy sig czerwune
1 prawie rupelnic porhawione
& rapachu Fhiera sig je reernic, gds
g jessoee iclone, polem sussy na sloncu,
pod ktorego wplywem mansoss sig ich
gladka powicrrchn Wyrosnigte drrowa

Kureennib Iekarshs ma hagie duse dage di 401 kg prevprawy rocsnie
pachngee, dlugoso do 10 cm Najlepssc angichkie aiele pochods
Aromuatyeenag (sl pvwmed bora, kiira ¢ Tamaiks, choc korzenmb uprawiany st
rlusecra wig corocrne. Blalawe, drobne takze w Gwatemnali, Hondurasie
kwiaty (11 w3 zebrane w ‘f’“—h." -t i Rrassloi Odmiana meksshanska
Dwuknmorowe jagody 13, 4) zawieragq po charakicryruge wie wickszym owiame,
| masieniw i %1 w katde) komorze ale slubag| pachnacymi
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Baldaszkowate

Apiaceae

Biedrzeniec anyz
Pimpinella anisum

Any7 jest rosling rocyna, pochodzacy ze wschodmiej €zgsci basenu
Morza Srodziemnego (Egipt, Azja Mniejsza, wyspy greckie). W cza-
sach starozvinych stosowany byl przede wsevstkim jako srodek prze-
ciw ukgszeniom #mij. Grecy 1 Rzvmiunie zaczeli tez uzywac anyzu ja-
ko przypruwy. W Europie rozpowszechnil sig w X1V wieku. Stuzyl do
aromutyzowania pieczywa. Chleb anyzowy jest ciggle ulubionym pie-
czywem w Austrit oraz na poludniu NRD 1 RFM.

liko preyprawa uzywane sy male, twarde nasiona, s;arobrazowe,
pachnigce i przyjemnie stodkie. Tch zapach jest powodowany przez
olejek lotny o wysokie) zawartosai anetolu. Olejek ten znajduje zasto-
sowanie w farmacji do wytwarzania srodkow prreciwko kaszlowr. Shu-
2v takze do nadawania zapachu niektorym stodyczom, a prrede
wszystkim wielu likierom, z ktorych najbardzic) znana jest anyzowka
Anyz jest typowg preyprawi do nicktorvch zakasek, clast 1 stodyers
Nadaje sig go do stodko-kwasnych korniszonow 1 niektorych marmao-
lad, szczegolnie w Europie Polnocne).

W sredniowicczu byla to przyprawa szczegolme ceniona i bardzo
droga. Wehodeila w sklad bardzo shomplikowanych przepisow na
kanfitury z orzechéw, miodu i suchych rodzynek. Procz anyzu doda-
wano koper wloski, kolendrg | kminek. Wraz 2 hscm laurowymr 1 cy-
namonem anyz stuzyl do preyvprawiania migsnych galaret

tibccnic unyd sadomowy sig w
Futupu-_ w A, ale rovanied w Amenvce
Palnocne). Lprawiany jost glovwme w
Hutgar. we Wioszech, » Huzpanii,
Framvep, fwigshu Radrnicckem, Turop,
Mekaoky L immyeh kragach

Paaeromu | § 1 wvsigwa sig pind hovraec
marcad lub pa pocsathu kwietmia, po
przervia winssnnych prevmroskow

4.
—

Zhiar nastepuge w sierprey b na
poceathy wrresma, gdy wicrechotki

ow e FACEY g brazowice Wervwi
sig lub dcamg cale rodliny, uklada W sTOsy
Jub anopks Owocr koftcry dojrrewanic &
ciggt & % ddmi Temperalura suszcnia nie
powinna preckracead 33 'C Naslgpmie
rosliny mbocn sig, nusona dosusrn
catkow o 1 usuw 3 ewsntuelne
zanicusssecenia, Riorymi cipsio hywagg
nasiona Aethusg cynapum — gladkic,
hrgrownziclone @ mewtelkim brusdbam]
1 jadnic prvmi deberham lub nasiona
Conrgen mgcularam — mnieissc. o bardzo
wydatnvch reberkach




Biedrzeniec mniejszy Baldaszhowate
Pimpinella saxifraga {paceas

Biedrzeniec mniejszy jest stara rosling aromatycsna, mestety w ni-
szych czasach niedoceniang. Jest to rodlina trwala, osiggajaca wyso-
kosé do 60 cm. Nazwa tacinska jest znieksztalceniem stowa hipinell,
i nawigzuje do podwiinie pierzastych lisci tej rosliny. Biedrzeniec byt
dobree znany Grekom, ktorzy nazywali go kawkalis. Urvwany jest do
naszvech crasow ze wzgledu na wlaseciwosct lecrnicee Ma dzialanie
moczopgdne, wzmaga trawicnie 1 dziata wyvkrziusnie W sredniowie-
csu uwikano, ze moze chrani¢ preed dzuma.

Uzywa sig lisei biedrzenca. majgcych delikatny zapach 1 smak,
troche piekacy, lekho przypominajgcy ogarki Potudniowey jedzy je
Juko surowke, padobnie juk krwiscigg Sanguisarba minor) Spoiywa
sig nujezesciej jasnorofie liscie srodkowe, kidre nalezy shicrac preed
ukuzuniem sig pedow kwiatostanowych. Uzywane sy wylacenie w sta-
nie swiezym. Mozna mimi prayprawiad satuty, zupy jarzvnowe, sosy,
aediabiac rozne dania zimne. Pasujy doskonale do wielu przyvpraw.
¢ ktorymi tworzyg bardzo subtelne mieszaniny, przydatne do aromaty.
mwania majonezow, warzyw gotowanych, rvh, Mozna je stasowad
¢ trybuly, kolendry, pietruszkg, szcevpiorkiem itp. Olejek lotny 7 bre-
dreenca wykorzvstywany jest w produkeji lkicrow.

Hicdrrenice WwWyslgue w stamic wodiee ) domicy Tub skrzvnee. Hiedrzemnies
naturabnym w o waghsrascl krapiw Europy wymaga jedvnie miepsca shunecregn
A Fachodniey, Jest to MiEP 0Ty W ET 1uL|'||_-1.|:-| Rusmmata sig go
micszkaniec paghrkow vsuchyveh lgk. 7 nanion, ktore powsnny dogrees
Lairfuresk 1 hl’FI?EU'“' lasiiw Ql-'rrl:'r:\ ch hisg w haldachach, lub preers dnelenic
w eiggy valego latu Joslarczaia rosling starsrnch roslin

uprawrane w ogrodzice lub na hatkonie,
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Pieprz czarny Pieprzowate
Piper nigrum Piperaceas

Potudniowao-zachodnie wybrzeze Indii nazywa sig Malabar, a nieg-
dyvs zwane bylo Malichabar — _zicmia pieprzu™ od sanskrvckiej na-
#wy pleprzu malicha i arabskicgo stowa bar — sicmia. | whasnie len
nadbrzezny waski skrawek ziemi stanowi ojcevenge preprzu. Piepre
jest llang wyrastajaca do 6 m. Jest to typowa roshina rropnkalna, ktora
wymaga klimiatu bardzo gorgcego i bardzo wilgotnego. Naturalnym
srodowiskiem pieprzu jest lus, ale uprawia si¢ go na skraju lasu, wy-
korzystujige przypadkowo rosnigce drzewa jako podponv. Obecnie
uprawi pieprzu prowadzona jest we wszvstkich regionach tropikal-
nych. Na nicktorych plantacjach rosliny png sig¢ po tvkach wysokosci
do 4 m. Mlode rosliny zaceynajy owocowad w 7—9 roku, dajyc do 3.3
kg jagod # rasliny. Zhiera sig jagody sielone lub zote, przed dojrze-
niem, lekko zaczerwiemone. Zbidr przeprowadea sie kilkakrotme, bo-
wiem jagndy dojrzewajg stopniowa,

Pieprz jest przyprawg najpowszechnie) urywang na catym swiccie
Inaleze go mozna obok soli w kazdej restauracy. Piepreu usvwa sig w
catosci lub zmielonego | dodaje tui preed podanmiem potrawy, Sam
lub w mieszunkach uzywany jest do migs, wedlin, rvh, zup, sosow,
wurzyw, sualat, id.

Jiclone jagody ¢ 1) susey sig na shoncu 1 date sig fatwa wsunac mechanczme
"ﬂdihlh sUsAefing LTSI o IMArsrery sig SAME NASIONA, OCIVAICTOne
(2) MNustgpoie sortuge «ig je wedlug s peryharpiw, sy cpreedawans poid narwg
wiclkascl Jest o preprz szary, swany ted pieprzu bialego (41, k1ory 105t mmie)
crarnym Clwoce zhierane w stanic mekyey mr pieprs wrarns Deline uagaods
calkowite] dogrealodies (3 maceruje sie po plepru. rakonseraowane o oooie £ wily
ihooree preez 2 3 dni w wandzic raia sk | rapach handeon wyszubany

Owocnin {pervkarp fermentupe wicdy
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Pieprz kubeba Pieprzowate
Piper cubeba Prpericeds

Pieprz kubeba jest krzewiastym prnagczem pochodzacym z azjatyc-
kich wysp: Jawy, Sumatry | Bornea, Uprawia sig go wykorzvstujgc ju-
ko podpory drzewa, ktore jednoczesnie ociemalg inne uprawiane [(am
rosliny,

Kubeba ma smak mniej wyrazny, a bardzief gorzki | ostrzejszv m?
inne gatunki pieprzu. W Europie kubeba nie jest uzywana, ale cieszy
sig wielkim powodzeniem w krajach tropikalnvch, gdzie uzywa sig jej
juk pieprzu. Uprawiany jest w Indonezji, glownie na Jawie. Hindusi
uzywili kubeby w medyveynie ludowe) na diugo przed ery chrzesci-
jansky, zganim jawili sig Arabowie, ktorzy nazwali ja Jhindusky przy-
prawa’. Europa paznata hubehg sa posrednictwem sredniowiecenyveh
kupeow weneckich, Jej populamose trwada Kilka wickow, W wicku
XIX oficerowie europejsey stucjonujgey na Jawie dowiedzieh sig, 2e
tubyley stosujg kubehe jako srodek preeciwko capaleniu drdg moceo-
wych. Potem kubeba trafifa 1akze do farmakoper curope)skie).

Kubeha rorni sig v peprru cramego
bardrie| piekacym smakiem oraz
ksrtafiem jagodd, kiore «wg wadluiime
1 rwisaga na dtugich sevpulkach Fagods
rhera sie preed dorremem Ich
powlerzchnin powinna MAMRICL Y i W
cruwe susvennl Piekgoy smuk kubeby nac
'Fl:i'l!llhn.'l I IDWAMTOSC] prpLrvns
charukterystyvene: dla piepreo crammcgo,
abe kubcbiny orar wysokie) zawanmosgt
substancp dapachowych, do 1271w
pieprru cramym jedynre 4
Specvliceny skiad substance
sapachow vl 1 obecnosc fvwioy nadags
kubebie charaktervstvezny zapach,
preypermirdigey kamiorng

159



Pieprz diu gi Pieprroware
Piper longum Piperacear

Przyprawe zwang picprzem dhugim stanowia owodee dwoch gatun-
kow, indyjskiego Piper langum 1 Piper afficinarim rosngcego na W
spach Sundajskich, Filipinach i Molukach. W obu prrypadkach uzy-
wa sig suszonych owocow, zbieranych przed dojrzeniem. Maja one
smak osirzejszy niZ pieprz czarny i tworza rwarte oWoCcostany — zwi-
sajgce, lwarde, czarne kolby, osiagajgce dlugosc okolo 5 cm.

Poza tubylcami, pierwsi Persowie poznali preprz diugi, a za ich po-
srednictwem Grecy. Dla odrdznienia od pieprzu czarnego, ktory Gre-
cy zwali peperi, nowa przyprawa zyskala miano peperi makron (pieprz
wielki). Rzymianie zmienili grecki peperi na piper. a nowy przyprawg
nazwali piper longum. Wigksz0i¢ nazw pieprzu w jezyvkach europe)-
skich pochodzi wlasnie od tacinskiego stowa piper, np. francuska
poivre, angielska — pepper, niemiecka  Pleffer. Pieprz dlugi odgry-
wal ogromny roly w Sredniowiecznym handlu europejskim. Obecnie
jest uprawiany i wzywany jako przyprawa w Indiach, na Dalekim
Wschodzie | na wyspach Pacyfiku. Wchodzi w sklud curry, dodawany
jest do pikli oraz mieszanki przeznaczonej do aromatvzowama kon-
serwowanyeh warzyvw, awanej ,pipel”

Ohba gatunkt mepreu diugiegno,
podubnie jak pieprz czarny, mojg smak
pickgcy, @ aromal meco slabsey. Chwiry
smak powoadowany jest preez alkaloid
piperyme, a takie preez obecnoke
pachnace] 2ywicy, zapach nalomiast
prees aleiek lotny, Preyprowa
przechowywana shyt diugo Tub
miewlasciwie tracl aromat, a zﬂchnwme
Jedvmie smak. Lepie) wige kupowat
miepre Ziarnisty | mied go mu2 przez
vEvoiem w mudvm, specjalnme do rego
rreemaczonym mbmku
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Portulaka siewna Portulakowars

Portulaca oleracea Portulacacear

Portulaka pachodzi z Indii, gdzie jest znana i spolywana od ponad
tysigca lat. Obecnie wystepuje jako chwast polny w cieplejszych rejo-
nach Europy Srudkum:]. Amervki Polnocnej | Poludniowe). W ogro-
dach uprawiana jest dos¢ czgsto, szczegolnie w Europie Potudniowe)
i na Bhskim Wschadzie.

W Sredniowiecznej Europie, a szczegdlnie w elzbietunskiej Anglii,
ceniono wysoko portulake, z ktorej sporzgdzano rbdime potrawy. So-
czyste liscie portulaki mogy byc spozywane jak szpinak. We Francp
przygotowuje sig¢ z nich satatg, smaczng i zasobng w witaminy. Na
Bliskim Wschodzie portulaky wehodzi w skiad sataty migszane). zwa-
nej ,fattouch™, Stare angielskie preepisy podaja, 2e liscie portulaki
mogy byc marynowane w occie jak kapary | stosowane w tej postic
do prz*.prdwl.mm zup jarzynowyvch, majonezow do migsa 1 ryb, Dania
goryee prnpr.tma sig posickanymi lis¢mi wz przed podaniem. aby
nie stracié delikatnego smaku portulaki i jej cennveh witamin,

Portulak s jest rosling rednorncims
o migsistsch lsclach Znane 53 jepdwic
formyv: podgaiunsh pochodegoy r Azji
Mnienze: o plozacch sig pedach —
subsp. uliearmn | oraz forma uprowna
o pokrofu wemesionym, fadygpach
¢ lisciach bardzie) migsistych, wyTastiajgca
do wysokosc 60 cm — subsp. sanmva i)

Lprawa portulak jest prosta
Rormnats «i¢ |3 & NANON W yaeyw -CIH:-\Th
wprost na migjsce «fate o glebar
pracpuscocalpne] Portulaka odenacza sig
srybkim wrrostem Pierwsze miode lisoe
Moima shierad JUZ po mitsiucy od
"} FICWL, 'Pl'l1:r!'l f]"1f34 S8 M STOPTIIW T,
al do momenie ksmnienig
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Rzodkiewka krzyiowe
Ruaphanus sativus var. radicula Brassicaceae

Ze sturego stownika chinskiego wiemy, ze¢ rzodkiewka byta upra-
wiana w Chinach w polowie drugiego tysiaclecia p.n.e. w bardeo -
eznych odmianach. Stamtad ted pochodray dzikie gawunks rzodkwi
Jeszcre starszym dokumentem wspominajacym ten gatunek jest tabli-
ca na wielkiej piramidzie Cheopsa (ponad 2650 lat p.n.e.), gdzie rzod-
kiewka ‘surmaia) jest wymieniona wsrod innyveh warzyw. Znana wige
byta rdwnier w Egipeie, Takie Dioskorvdes wymienia jg wsrod srod-
kéw leceniczych.

Niektdrey botanicy dowodzy, 7¢ nasza rzodkiewka pochodzi od
dzikiego gatunku Raphanus safivus, najstarszego w ivm rodzaju. Skha-
amy sig jednak do pogladu wielu innyveh specialistow, kiorey twier-
dzy, e obecna rzodkiewka jest wynikiem selekep prowadsone) na in-
nym dziko rosngeym gatunku tego samego rodeaju, 3 mianowicie
Raphanus raphanistrum.

Znanych jest obecnie wiele roznych form rzodkiewki, roznigeveh
sip migdzy soby barwy 1| wielkosciy. Pokrojony rzodkiewky mozna
ubarwiac salaty, mosna e golowacl Jj Wraz 7 INNYMI WArzywami.
Reodkiewka preypomina w smaku reepe. ale jest delikatnieisea. Poza
olejkiem gorceycznym, zawieri takze witaminy Bi1 C oruz wielky ilos¢
soli mineralnych.

Hrodhiewka jest jednoroczng rosling
delng o bardso krotkim okresie
wegetacp Sastona kielkujy bardzo
sgvbko, a ghior jest moklas jud po §
tsgindmiach. Trecha jednak prrestrzegac
odpowiednie) ragstaws ten 4w 4 om,
poniewar roshiny rosngee rhyt clasno
maa tendence do kwitniena (1) kosstem
tworsema zgrubien. Ta sama tendencya
wystgpuje podczas gorgovch, letnich
mesigly | dlutego lutem ralewe wig
uprowg rrodkiewks  cemio [m okres
wrrostu pest powolmemes @ dhussey, tom
el krowki stajg sic bardzie) pekace
hvkoware

TR



Sumak garbarski Nanerczawate
Rhus coriaria {nacardiaceae

Sumik garbarski jest dreewem ostagajacym wysokose 3 m. Wste-
puje w stanie naturalnym w strefie srodsaemnomorskicy @ w Azp Po-
fudniowo-Wschodnie), gdzie rofnie na kamienistveh zhoczach 1w
wyzszveh rejonach gorskich. Sumak uprawiany jest w potudniowych
Wloszech, a zwlaszcza na Syeylii. Celem uprawy sa kwaine owoce
(1). W Libanie mozna spotkac to drzewo niemal w kazdym ogrodzie.
Wysuszone owoce miele sig na szkartatny puder lub moczy w wodzie
i wyciska sok. Owoce sy kwasne | przyjemnie cierpkie. Rzymianie
wrywali owocdw sumaka zanim poznali cvtryny, ktore nazwali suma-
kiem sveviskim, Matthiolus ranotowal, #e ludeie Wichodu wsywal
suchveh owochw sumaka zamiast soli

Crerwony puder sumakowy mokna kupic w sklepach specjalizu-
jacych atg w praduktach libanskich, ale rzadko jest uzvwany w kuchm
europejskiej. Odgrywa natomiast wazng role w kuchni arabskie).
gdzie do dnia dzisiejszego ceni sig go bardzie) niz cvirvng. Sok z su-
maka stuzy do przyprawiama satat, puder zas do aromatyzowania
roznych potraw, zwlaszeza ryvb. Pasuje tez do duszonego drobiu, do
wirzyw, do pieczonego migsa. Wysoka zawartose garbnikow sprawiu,
Ze sumak jest doskonaty preyvprawy do potraw tusiveh, pomewaz
wzmaga trawienie i prezeciwdziata hiegunkom

&6

Miekidre gatunks sumaka uprawi ag
dla lisa, zasobavch w garbmks
wyborzvstvwane w garhariwie Podobiny
do omawiancgo gatunek Khus rophona 2y
pochodzgey # Amervks Pilnocne), jest
crgdo upraweany w buropie jako drecwan
medobae. £ Amenvki Potnocne) pochoda
takre kilka g.ltunk'lwt Truay ch. jak na
previlad Rhw tovcodendron
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Dzika roza Rozowale
Raosa canina Rocaceae

W éredniowieczu roza byla nazywana . krolowy kwiatow ™. Przepis
na ulubiong potrawg tamtej epoki, ktory prectrwat do naszveh cza-
sow, podawal nastepujace sktadniki: kaplon, platki rézy dla nadania
zapachu, nadio migdaly, cukier 1 szafran. Potrawa nazywata si¢ ..ro-
see”’. W sferuch arystokratycznych uzywano takze cukru rozanego
i wodv rozanej, ktora stuzyta do obmywania rak podczas bankietow
Syrop, lo jest mieszanina platkow rozy | miodu, byt zalecany _oso-
bom watlym, chorym, meluncholicznym i cholerycznym™. Platkt razy
5§ nadal urywane na Bliskim Wschodzie do aromarvzowania niektd-
rych potraw 1 napojow.

Owaoce drikiej rozy, bogate w witaming C| stuzag do preygotowvwa-
nia smacznego, lekko kwasnego napoju 1 marmolady o speeviicenym
smaku, stosowanej do aromatyzowania sosow do piecrone) daiczve-
ny. Zmigsniale dno kwiatowe tworzy migsisty owac pozomy zawicra-
jgey owoce windciwe, ceyvli nietupki twarde, o meregularnym
ksztalcie, pokryte jedwabistymi wloskami. Do uzvtku kuchennego
owoce muszg byl dokladnie oczyszezone z nictupek. co jest jednak
bardzo pracochlonne. Swicze owoce rozcina sig, a nietupki usuwa
wyskrobujgc nozem. Jest to praca zmudna i nieprzyjemna; najlepie)
wykonywac jg w rekawiczkach, poniewaz wloski drazniyg nieprzyjem-
nie skorg. Nu konfitury, marmolady | wino uzywu sig owocow calko-
wicie dojrzalych, zbieranych po przejsciu praymrozkow, gdyz wow-
czas stujy sie burdzie migkkie

Uiprawa drikic) rody nie e
komeoznag Rosding ta howiem wyitepurs
powssechnic w cale) Eurame, Jdo
wisokosor 1000 m npm. Spotvia sie g
céeniun wrdtur torow kolepouwsch, na
Iykach | stonecenych pagorkach, na
obreeiach lasow. Daorasta do Y m
wysokoici Jest bardeo trwala | odporna
na mroy Narwa gatunkowa camina, czvh
«Psid’ przypoming, re niegdyvs korzen
fego galunku byl stosowany prrecawkn
wicicklzme Obecrie owois rofy
uIvwane 54 & farmacyl ghemie ko
srodio witaminy O, Masmna zastepowad je
MIEC Wagkssy me owongam: gaiunku Rora
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RDZII‘]H;-}-I'I I.Eka"fﬁki . “'.HI'EU“': Preyjemnie stodkl. kamfarowy zapach L]
Rosmarinus officinalis Lamiaceae lice powodowany £t preez sparg

e — zawanosc olejku loinegn ido 27 1) |

1 0BECHOSE FYW Ik, Swiere lisoe ad |
7 i : ) . — ) najbanise; aromanezne, josl jednak sig 1y
adna rodlina nie moze mierzy¢ sig 2 romarynem, biorge pod ic suszy, lemperatura nie pawinna
uwage wzgledy, jakimi cicsevl sig w sredniowieczu, 1 chwalg, jakia go prrekraczac 35 *C Zhiar lisa {4
otaczano w starozyvinosci. W crzasach antyeznych rozmann poswigco- preeprowadea siz w momencie. gdy 54 ' .
ny bvl bogini Wenus. Rzymianie wienczyli nim swoje domowe bost- pajbardzic) aromaly ceme, 1 jest podezas ]
wu opieckuncze — Lary. Ten antyczny zwycza) przetrwal w formie nie- kwilniensa lub mieco parmie) _ "LI
co zmienione) do czasow sSredniowiecza. Ozdabiano rozmarynem Napwigee) rosmarvau rurywa sig do -!
glowe dzika, gtowne danie w czasie swigt Bozego Narodzema. Z roz- sz‘""-"“"'f'-'* olejku """'*E“J'L;’-‘ stuzy |
marynem byvlo zwigzanych wiele przesadidw. Wierzono, ze czvni na S" prodikeli stampaniw, myccl Fwory {‘I
: g : : . : - - - . olonskie). W tym celu uprawia sig |
powrot wesolymi i szezgsliwymi tych, ktarzy mieli zte sny i zapewnia Ao Euienis Mo AR '
wigc uzyteczna roslina i nie powinno zabraknye jej w zadnvm ogro- atakze w Afryee Polnocne), Anglii l |
dzie. t £wigrky Radriechim \

W naszvch czasach rapach rozmarynu Jest szezegolnie lubmany we
Wioszech, Franci i Anglii. Dodaje si¢ go do migs, zwlaszcza do kroh-
ka, do baraniny, wieprzowiny i dziceyzny, oraz do drobiu | ryb, sosow
1 zup, przede wszystkim do zupy zobwiowej, do salat 1 warzyw mary-
nowanyeh w occie. Pokrusronym lub emielonym rozmarynem prey-
prawia sig potrawy juz golowe, aby nie ulotnit sig olejek nadajyey za.-
pach roélinie. Rozmaryn jest wspanialy prevprawg, ale nalezy go uzy-
wal z umiarem, poniewaz w wigkszych dawkach moze byc szkodhiwy,

N

Rogmaryn jest wieceme nelong
kreewinkg, osiggajacy 2 m o wvsokosg
woawo e srodsiemnomaorskie opcevinie
Pomewn wost wrad lvwy ma mror, w
Massym klimacee trzeba go uprawiac
w daniczkach, kidre nu cras Amy
prenosi si¢ do pomieszezema widnego
i 7ahezpiccronegn preed movem
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Ruta zwyczajna Rutowate

Ruta graveolens Rutaceae

Wilasciwoscl smakowe i lecznicze ruty byly znane starozyvinym Rzy-
mianom, ktorzy rozpowszechnili jg w cale] Europie. Nazwa botani-
czny ruty pochodzi od greckicgo stowa rhyvesthai — ocalaé lub pie-
legnowac, Nichieskoziclone liscie ruty, a takre jej nasiona, sturyvhy do
przyprawiania omletdw, salat i@ sosdw do rvbh. Byly 1e2 uwadane za
skutecsne lekarsowo przeciw roznym chorobom, zatruciom, zbvm du-
chom, itd. Anonimowy autor z VI wieku p.n.e. radzil: | przeciwko
chorobie rwane) letargiem, to jest utracie pamigci, wez ziele zwane
ruta, namacz w accie | przytodd do ceota”™ W osredniowieczu ruta stuzy-
ta do prezygotowywania wina ziotowegn, stad je) niemiecka narwa
SWeinraote™

Jako przyprawy uzywa sig mtodvech lidcr, swiezyeh lub sussonveh
1 zmielonych. Ich goryezka wzmaga apetyt. a orvginalny zapach przy-
duje smuku rybom, jajom i mpmmm serom. Ruta jest przyprawg, do
ktorej trzebu sig przvzwyvezail, bowiem wiele osob nie znosi je) cha-
nl.kiur}al*.umbu zupuchu. Ruty uiywa sig wraz z innvmi ziolami do
preyprawiania deiczyzny. lilmi.m sig je] do potruw prawie gotowych,
w hardeo matyeh ilodeiach, gdyvz w wickseyveh dawkich moze by tru
1aea. Swicdy sok 2 ruty moze spowodowac bulesne wysyphi na skorze
osdh secregilnie wradliwyeh, totes prey 2biorse nic wolno zatrudniad
dziect i osob cierpiacych na alergie. W Furopie Poludniowe) gatyrki
ruty stuza do aromatvzowania wodki swane) grappa™ Muokna takie
uxywac jej jako prevprawy do micszanveh sohow 2 warevw | do pries-
readzania esency octowych,

[ ]
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Ruta jeel By1ina o todvdre gora mocoo
tozgalerione), dolem czeso drewnieiaces
Pochodz 7o wschodme) c2escl hasenuy
Morea Srodziemncgo, wyslgpuje
w Euromie Puludniowe] 1 ns Bliskim
Wichodmne Wymups sleb
preepuseczalnveh 1 sloneceny ch
uanowisk. 7 rottoselonyeh kwiatow (1)
po capvieniu powsiagg aelone owode (24
Ruts lutwo rozmnazs sig 7 nasion lub
tsadzonek. Cresle prevcinanic
merdrewmatych creso pobudza rosling
do taorzenia sielu nowveh pediiw. Ziele
susry c1f poswall w lemperadlurze nic
prechracesjges) 33 70, naslgpmie 2 pedow
sy kupe sig hsoie, ktore shurg ra
PrIvpraws




Szalwia lekarska Wargows
Salvia officinalis Lumiaceae

Nazwa botaniczna szatwii sklada sig 7 dwoch wyrazow dotycza-
cych jej wlasnosci leczniczych: salvia pochodsi od lacinskiego sal-
vare — leczyé, afficinalis od officina — apreka. Jest 1o wazna roslina
lecznicza uzywana ju’ przez Rzvmian, a jednoczesmie doskonata
i powszechnie uzywana przyprawa. Nie wiadomo skad i kiedy szal-
wia rozprzestrzenita si¢ w Europie, ale juz w sredniowieczu ceniono
18 wysoko. Z tej epoki pochodzi przepis na wieprzowing w sosie szal-
wiowym. Wraz z imbirem | wawrzynem stuzyla do aromatvzowania
wina oraz wody do obmywunia rgk podczas uczt,

Przyprawe stanowiy liscie swieze lub suszone | rozdrobnione. roz-
nie uzywane, zaleznie od kraju. W Stanach Zjednoczonych szalwia
Jc:-.t przyprawg o duzym znacreniu. Uzywa sig jej do przyprawiama
wieprzowiny i kietbas, dodaje do serow i pieczonych rvb W Anglii
wehodzi w sklad tradyeyjnyeh farszow do gesi | kaczek. Holendrzy lu-
big pi¢ zimy po powrocie ze Slizgawki mleko z szalwiy. We Wiloszech
szalwia jesl niezbgdnu w |, saltimbocca™. We Francji przyprawia sig
nig rozne wyroby wedliniarskie.

Sralwin jest silnde rozgalgaionyim
polkrzewem, typowym dla Mory
sridremnomorskie). Pochodsi ¢ rejonuy
rodciggajgeegn sie od Lalmacit po
Mucedonig 1 najlepsie) preyprawy
costarcey wlasnie wybrzete
jugostowianskie, gdzie szalwia rosnie na
nudmorskich zhoczach, do wysokohel
[8tHE m o pom. Znane sg leene odmisny
seutwit, uprawiane w krajach k
curapejskich i w Ameryee, Sralwip
FosmMnaa $i¢  nasion wysiewanych W
wiasna lub jesienng, Zbide lisu

preaprowadza s i przed kwinemem,
naepie) w crasie suche) pogody | suszy
£ ® temperaturze mic prrckracrajacef
3570 Fapach szabwir o=t powodowany
prrer mnaddupgey vig w liscuch alejek
lotny, garbniki + gonveze
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Szalwia muszkatolowa Wargawe
Salvia sclarea Lamiaceae

Jest to rodlina blisko spokrewniona z szatwig lekarska i podobnie
jak ona pochodzi z Europy Potudniowej. Jej nazwa patunkowa wy-
wodzi si¢ z tacinskiego clarus — jusny. Jest to aromatycsna roélina
dwuletnia, osiggajaca wysokosc ok. 60 cm, o dosc szerokich lisciach.
Mozna ich uzywac w stanie swiezym przez calg zime, poniewuz srzal-
wia muszkatolows nalezy do nielicznych 2o zimozielonych, ale
U Nas mMoze WYMArzic,

W iredniowieczu szatwia muszkatolowa byta nazywana oculus
Christi, co znaczy ,,0ko Chrystusa™. Przyprawiano nig warzywa i roz-
ne migsa. Slawna francuska ksigga , Le menagier de Paris™ wymienis
ja wirod przypraw do omletow oruz w przepisic na solankg do kon-
serwowania ryb, Rekopis # XV wicku rowniez wymienid j3 wirod in-
nych 2161, 4 nieco poznicjszy wspomina, Ze  Meklorzy piwowarzy do-
dijy ja do piwa, aby otrzymac napoj MOCNIC)SZY | UCZYMIC przyjem-
nosé pijgeym”. Nasiona szalwii tego gatunku uwazano za skuteczne
przeciw ostabieniu wrroku,

Mocno pachngee liscie uzywane sy glownie do produkcji napojow.
Wraz z kwiatami czarnego bzu stuzg do nadawania muszkatotowego,
korzennego smaku winom, styd niemiccka nazwa tej rodliny  Muska
teller-Salbei™.

Seatwid musThatodiw a es] uprawiana

la alethu ltmege

w Europiz glownic
0 rapachu prespoaunz|govm lawende,

LW EEgo w preems-le perfumeryinym
Jakas prevprawy ma Zasi0s0%W ANEE
podobne pak srabwes lekarska, lecz
whw ana (@3 rradho




Bez czarny Przewicrtniowate
Sambucus nigra Caprifoliaceas

Bez czamy jest krzewem lub matym drzewem 0siggajacym wyso-
kosc do 10 m. Rosnie w cate)] Europie. w Azji Zachodniey 1 Ameryce
Potnocnej. Biate kwiaty ukazuja si¢ pod koniec wiosny. Owocami 53
jagody w kolorze czurmym (nigra), zawierajgee po (r7) nasiona. (Od
ich intensywnie czerwonego soku pochodzi nazwa rodzajowa Sambu-
cus — po grecku sambyx. Zastosowanie kulinarne w Krajach german-
skich maja kwiaty 1 owoce.

Rozwinigte kwiatostany scina si¢ nozyczkami, pozwila sig im po-
woli zwiedngé, a nastepnie oddziela pojedyncze kwiaty i szybko su-
szy, zeby unikngé ich ciemnienia. Wysuszone kwiaty przechowuje sig
w szczelnie zamknigtych pojemnikach. W sezonie jednak swiere
kwiaty sy niezrdwnane. W latach zlvch ¢hiorow winogron ich zupa-
chem poprawiano niegdys smuk win mozelskich

Obecnie sluzy one do aromatysowania kompotow, marmolad 1 ga-
laretek. Mozna te? dodac garsé suszonych hwiatow do ciasta francus-
kicgo. Kwiaty bzu czarnego lub wycigg + mch wehodsg FOWHIEZ W
sklad srodkow napotnych.

Owoce odmian uprawnych stuzg do produkegt marmolad i sokow,
bardzo zasobnych w witaming €.

Cildiwna PrEysaymy Upravey heu M starych galeziach bru vedrmego
crarnggs jeat wapatala barsy sk mudna spotkay grevhe 2 gatunke Meeneido
7 jego jagnd, Sok ten barwo miesza sig auricwla-udae (usdy Judoasea) ssczegaime
¢ wody, Niegdyd wykorzystysano go do verme w L hinach s laponu

wrmacnin Parwy wina, rwlaszcia
Wporte’ Maena dodawad go w malych
ilosctach do kompatu 2 jublek Tub
pruszek W nmektoryeh krajach Furops
Pidmocne| jada sig zups 7 awaedw bru
cearnege ¢ preczonymi demnishami lub
grrunkami 7 chleba, Chwoce hzw amego
wehodra w sklnd trudycyjnego ketchupu
angielskicgo, swancgo . poulac”
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Krwisciag Rozowate

Sanguisorba minor Rosacvac

Nazwa botaniczna, podobnie jak w przypadku krwisciagu lekar-
skiego ( Sanguisorba nfficinalis), wigze si¢ 2 leczniczymi wlasciwoscia-
mi ktacza tych roslin. Stuzyly one do przygotowywama srodkow he-
mostatycznych; vamguis znaczy krew, sarbere — absorbowac. /£ lisc
krwisciggu sporzadza sig satatke, dodaje sig je do omletow 1 majone-
26w, Stosowdne sa w stanie swiezym, drobno posiekane. W elzhietan-
skiej Anglii krwiscigg byl jednym ¢ glownych 2ol stosowanych @
kuchni, a prerwsi osadnicy weigl go ze soby do Ameryvki. Sture prze-
pisy podajg sposob przygolowvwania esencji oclowe) 2 krwisciggu
Wykarzystuje sig rowniez thuczone nasiona; podohnie jak ogorecenik,
krwiscigg moze byé wivty do przyrzygdzamia napojow chlodzycyeh
We Francji 1 we Whoszech krwiscigg urvwany jest po dzien dzisiegssy

krwisoiag 21 hwling, preemymos upg
mae Macza. Kwisty 7ehrane
=3 W ghowkowale bwialoslany. 03

EFn Doddre
jezo podsic

na wierechobkach wipromtowanych fodvg

h.TW 1401 42 FOLMAAZS 5i¢ 7 nasion lub
przez podmal starwsch egzemplarey



Czgber ogrodowy Wargowe
Sarureja hartensis Lamiaceae

Jednym z przyjemniej pachngcych ziol jest skromny czaber, wedlug
Wirgiliusza znany juz Reymianom, ktorzy uzywali octu czabrowego
tak, jak Anglicy stosujg sos migtowy. Czaber pochodzi z rejonu srod-
ziemnomorskiego, ale juz w X wieku dostat sig do Europy Srodko-
wej. Szyvbko sig zadomowil 1 stal pawszechme uzywanym ziolem, 2a-
nim jeszcre przyszta modu na zamorskie przyprawy karzenne ¢ kra-
jaw tropikalnych. W Niemczech uzywany jest do aromatyzowania
suchych warzyw, stad jego nazwa , Bohnenkraut” W kuchm rancus-
kiej czghrem aromatyzuje si¢ migsa, lursze, pasuje tez do rvh 1 wa-
rzyw marynowanych w occie, Miode liscie z wicrzcholkow pydow od-
Znucsajg sie szezegdlnie subtelnym zapachem i sluzg do aromatyzo-
wania satatek, Czaber znajduje rowniez zastosowanie w wedliniar-
slwie.

Sredniowieczny przepis nu potrawg z gesi hrami nastgpujgco. wes
szatwii, hyzopu, czabru, pigwy i porow, nadziej ges 1 2aszy), aby
ttuszcz nie wyciekal i piecz na roznie”. Jednakze nie nalezy polecac

picia wywary 2z czybru, bowiem jak pisze Matthiolus w swoim zielni-
ku ..wzbudza on namigtnosci cielesne”™ Autor wywodzi nazwe la-

cinsky ceghru od mitologicznych satyrow, znanych 2 rozwigztoso,

Czaber ogrodowy jest fov g FOCING,
wyTislapgog do wysi kv 3o,
u pedach deewmepaovch o ponfataws
1 mowne foggalgzionyoh
Waskalamcetow are [yicle 3§ osadeone na
krothoch ogonkach Kwitmenie
rozpocTy e sig w lipew 1 rwa do mrozow
Owocarte 3 ceterokging rorhupk

{ zgber jesr wzpamalym riotem, kidre
powinno rmale2s sie w kazdvm ogrode:s
BOIMnAza s8¢ 7 Nasian wystewanych do
gruntu na wicsng. fbiers ig
micrdrewniale wierzchodil ppdow 1 susry
zawicsrone w proekach, & pomucszezEenIy
dobrze prees1£UZaAN ™, O lempefaTure
poniEes 13 “. Whasugzone pedy
prrcchowuge s w seczelme zamknigtych

pinemiikach

o
-
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Gorczyca bhiata Krzyviowe
Sinapis alba Brassicaceae

Gorezyca biaka jest bardzo starg rosling uprawny. Pochodzi z oko-
lic srbdeiemnomorskich, prawdopodobnie ¢ Afryvkr Pdlnocne). Od-
miany obecnie uprawiane nie rozniy siy zbvinio od wyjiciowsch form
dziko rosngeych. Z pism Teofrasta wiemy, ze Greey nazywali gor-
czyee mapi lub sinapi. Stgd weigta sig nazwa lacinska, a takze potoce-
na nazwa w jgzyku niemieckim Senf. W staroZylnosct gorczyey
uzywano do przygotowvwania musztardy stolowej. ale wedtug przepi-
sow roznigcveh sig znacznie od recept wspolczesnych, Reymianie roz-
powszechnili gorczycg, a wraz z nig przepisy na musztardg, w Euro-
pic Srodkowe] | Zachodniej. W sredmowicczu do sporzadzania musz-
tardy stotowe) zaczeto uzywac moszczu winnego, po tacinie mustum.
Stad pochodzi Mostrich — nuazwa musstardy uzywana na potnocy
Niemiec, mustard — po angiclsku, moutarde — po francusku.

Cate nasiona gorezyey sturg do aromatveowania korniszondw 1an-
nych warzyw w occie, do przygotowywanu manyvnat i wedhn, padob-
nie juk nasiona kolendry. Miode siewks gorczycy biale) stuza jako do-
datek do angiclskich satat. Bardzo latwo je otreymac, gdyv? nasiona
kietkujy sevbko na spodku wylozonym wilgotng waty. Zbior rozpo-
czyma sig juz po tygodniu od stewu.

[Mrcenie poreeyog Praly uprawag g
wlasciwoe w caley Europre, w mickionvch
regionach Suogrku Radreckego, ma
mrentd shale w hanadzic zachodn
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Festao roshing jednoroczna,
wyrastapgca do wvsokoso 50 om
Seankomia f F) mapdugy vip w tusecevnach
o sife pwezonym wierzehotku 42, 3
Latwa pe adrivemic od nusiom mmnvih
gatunkow gatcevey, pomcwaz sy duto
wighsse o asnosdie (Mhres wogclawn
gistudvey baader jeot krotkl, a termin
dojrzewanma 1 thiory wralesniony od
leFmifiu sicwu fhll'" nastgpu)e, Eﬂ:l.
lusrervny pravbiera)g barwe ochrowg,
a1 navong twardmieps



Jarzab pospolity Rozowale
Sorbus aucuparia Rosaceae

Wszyscy znaja jarzgb, czvli jarzgbing, jako drrewo ozdobne. Wio-
sn3 jej obfite, biate kwiatostany zdobig brzeg drog wiejskich. a jesie-
nig dzieci bawig si¢ je) owocumi, nanizanymi na sznurki jak korale.
Niestety owoce jarzebiny sy nie docenione w kuchni, choc tak aroma-
tyczne, o subtelnym gorzko-kwaskowatym smuku, preypominajacym
borowki. Istnieja odmiany o owocach stodkich, ktore nadajg sie na
syropy, kompoty 1 wina. Moga tez stuzyc jako dodatek do migsa pre-
czonego, do dziczyzny, do sosow ze smietany, ktorym nadajy swoisty
smak, zapach i barwg. Ponadto owoce jarzgbiny zawierajg wiele pek-
tyn i mogy stury¢ jako dodatek zestalajgcy galarety podawane do
miesa 1 rvh. Mo2na tez je suszyc bers straty ich wlasciwosa

by

Jarzpbina roste w Europie
Fachodnee| | Srodkowe) na otwartveh
preestreemineh | obrzezach lasow orae w
Europie Polnocner, nawet na perlno od
koli podbiegunowego ako e doskonale
enosi mroz, Jest to nicwielkie, szvbko
rosmgee dreewo o lisclach 2lodonyeh,
osiggarges wisokoi do 15 m. Mic jest
Augowieczne, 0 drowno jego nie
precdstawis dure) wartoso, Chwooe 50
atrakovinvm podvwicniem dla plakdw,
precde watvsikim sepukow 1| kosaw, oo
wykorzystywall mepdys prasznicy. Nuaw
gatunkowa urdghing pochodz od gy
capere. pa lacinic  lowit praki. Zjudajuc
O 0GE PLEET Prev ey Ty sig do
FOZsIgwiinta Iﬂﬁl:biﬁﬁ. PO AL THas
nie ulegugg strawieniu
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Wrotycz pospolity Astrowate
Tanacetum vulgare Asteraceae

Wrotyez jest byling wyrastajaca do 150 cm wysokoscl, pospolita »
cate} Europie. W sredniowieczu byt wysoko ceniony 1 uprawiany
wraz z innymi ziolami w ogrodach Karola Wielkiego. W clzbietan-
skiej Anglii uwazano go rdwniez za rosling lecznicza. Srczegolnie ulu-
biony potrawy bylo tansy™, czyhi jajko zmieszane z mtadymi lis¢mi
wrotyezu, tradycyjna potrawa wielkanocna, spozywana na zakoncre-
nie wiclkicgo postu. Wierzono takse, Je wrotyez zwalcza | zte humao-
ry"” powodowane przez dlugotrwale spozvwanie solonveh nb. Inten-
sywnie pachngee liscie, o niezbyt przyjemnym smahu, sluzyly do mas-
kowania rapachu nadpsutego migsa, 2wlasscza baruniny 1 dziczvzny.

Obecnie wrotycy jest prawie nie uzywany. cho¢ nadaje sig do omle-
tow, farszy, ryb o satat. Uzywa sig jedynie liscr Swiesych, zaraz po scig-
ciu, zawsze w bardzo malyveh ilosciach, poniewaz wigkssc tlosci ziela
i Irl.l_i.'y.'t.

Wroluls ~|‘1-lI\-L|rL'. &l UraneTT W
vprnbach, gdee uprawiana hvag
admanag crdobna faneceiem vidlegre
var creepaen W tolveh kowrvorkach
hwiatowsch srapdura sie ledynre kwiaty
rurkowate (11 meskie w okolkach
maghardzie] sewnetrrnsch, w srodku
Ewrationtaniow ras kwoaty obuplomeg
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Kakaowiec wiasciwy Zatwarowate
Theabroma cacaa Srerculiacear

Kakaowiec jest mulvm, wiecenie ziclonym drzewem. pochodeacym
z Amervki Poludniowe]. prawdapodobnie znad rzeki Onnoko. Lin-
neusz nadal mu wspaniala nazwe botaniczna rheebroma, cevli bosk
napo). W stanie naturalnym i w uprawie kakaowiec spotykany jest je-
dvnie w rejonach tropikalnych, charaktervzujgcych sig licenymi opa-
dami 1 zyznymi glebami. Istnieje wiele odmian kakaowca otrzyma-
nvch w wyniku dlugotrwalej selekeji. Formy wyjsciowe do dzis nie
udalo sig ustalic. _

Do regionow tropikalnyeh Starego Swiata kakaowiec trafil dopiero
w XVII wieku. Kukaowice nie byl uprawiany przez Aztekow, ale zna-
li oni sposdb prevregdzamia czekolady do picia 2 nasion drzew ros-
nacvch na stanowiskach naturalonych. Pilt jg na gorgeo ¢ dodatkiem
winili. W naszveh czasach kakao jest cenione na wszssthich konty-
nentach. Preyrzadzany z niego napdj jest odzywesy 1 kaloryezny, 2a-
wicra kaleing, podobnie juk herbata i hawa, Kakao w proszku, takze
crchkalada, moze bye dodawane do nicktdrych potraw 2 migsa lub
rvh, secregolnie mielonveh, wraz 2 cebuly, crosnkiem | pomidorami
Jest 1o typowa dla kuchni hiszpanskie) 1 meksyvkanskie) kompozycla
smakowi,

Uibecnie Kakaovwice jost tosmmaiansy
glivwnre ¢ nasion wysicwanveh w srkolee,
ale mofna tukfe rormnaeda, ¢ sadaonek
derewa wyhrane re wzgledu na dobrg
jakosc owocow Kwiuly kakaowes
wirasluyg hesposrednie r pnia i 1o
siczegoine _']J'\A:-uln- Mads wane el

1 hauliMorig Dwocam = pgods (11

[ 51}

prrypominaigce male melony Lnajduny
»ie W nich nasionz wielhoser nasion bobu
{2} Wasiona 1e podduje g fermenbug
phukaniu t susreniy MNasigpne cTvNOS
— oherante, oditasecranie, mielens
wikonywane si na skule preemsstowy W
ich wymike otrzvmu)e si¢ kakao »
prosrky @ masto baksowe Obrecmie
najwigce) kakao pochodn 7 Afn
Zachodnie)
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’ . . . arrvdomowsch, Romade ueyskang ghivwny skladnik vmol, ktoremu

I‘}'MIEIIEk pﬂﬁpﬂlll} W 4rgows r wiosennepo siewy sadn vp do prunio wmianck zawdrieca swij )

m."m“-f vu.’ganj Larmaceae edy siewks ostagng aviokoic b om charaktervsrverny zapach 1 wlasciwosa
Mafintenssywnieiuty 2apach maja rodding lecemere. Wyciag ten wohodsr w skiad
wookresie kwitnienia @ wteds wlasnie sroddkow odilegminjgoyvch Tymol bywa

. " . rowadza sic ThoT | susry Fapas aAny o zehow, wod do
Tymianek ma tak wspaniaty zupach, 7e jego ngromna popularnose B e oy 'H‘]“‘!;: ibap S ":!if:fli“u‘l?’n‘f JE{M::;;:IFI::;]:I::
. el = S o T S HT waussane Ll chi & Eig & - - !
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autorytet byl uznawany jeszcze w sredmowieczu, podkreilat wiasci-
wosci lecznicze tymianku. Nazrwa rodzajowa wywodzi sie od greckie-
go thymoy — silny, meski. Obecnic najezescie] uzvwany jest jakn
preyprawa.

Tymianck moze by¢ stosowany jako jedyna przyprawa lub w mie-
szance z pietruszky i liscmi laurowymi. Nadaje sapuch rupom, warzy-
wom, rybom, potrawom z drobiu i migsa zwhaszcsa driczveny, wedli-
nom, farszom.

Trmianek jest powsrechne znanym
POTh FPoW o OMIgRAFICHIT Wy sikamad
ok Miem Pochedis & okl

sroibriemnomonskich Wiele jego farm
uprawiansch jest ubecrie w Furopic i w
Stanavh fpodnovronveh Jak wiekveing
roshin o sparep gawartosct olethonw
lotnych, tvrnanek nagmocne) pachme w
stamie swicsvm £ fego powody bardeo
CIEsO jesl uprawians w |1};nh_!,n_'h
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Macierzanka piaskowa Wargowe

Thymus serpyvilum Lamiaceae

Mucierzanka uwazana jest niestussnie za vbogiego krewmaka ty-
miankw. Ni¢ spotyvka si¢ jej w uprawie, ale wysigpuje powszechnie nie
tylko w cale] Europie, ale takze w Azji, Afryce Polnocnej i Ameryce
Polnocne]. Znalezé jy mozna w m1e}5-.a-.h odkrviveh i nastonecs-
nionych, nu glebie prrepuszezalng] i piassczysiej, nawel na mrowis-
kisch.

Istnieja licene odmiany t formy macierzank, ktore roznig sig ksztal-
tem hisel @ kwiatostanow, takze smakiem 1 zapachem. Poza macie-
reankg piaskowg wystepuje kiftka innveh gaiunkow. Niektore z nich
uprawiane sa jako ozdobne, inne jako aromartyczne | przyprawowe,
jak na preyktad Thymus ainedorus o cytrynowym zapachu, czy od-
miany Themus serpvllum o zapuachu pomaranczy, 4 nawet kminku

Wicrzcholki peddw shicra sig 1uz przed kwitnieniem, potem
stapninwn, przez caly okres kwitnienia, scina sig niezdrewniale czedci
zielne. Padobnie jak wseystkie rofliny zawierajyce olejki lotne, macie-
rzanke suszy sie w temperaturze do 35 °C, Nuyjlepie) suszyl drobne
peczki o zawieszone w o przewiewnym  pomieszezeniu. Muacierzanka
wydziela przyjemny, aromatyczny vapach, smak ma lekko gorzki
Lizywa sig jej w taki sam sposab jak tvmianku,
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Kaztah kwatostanu porwala
odrozmic macierzunke od tvmianko
Macierranka ma kwisly na sayputhach
rebrans w geate okolk) rworzace
plowkowate bwiglostuny, nglomiast
kwiary rymuanku tworzg podwogng
wierzchothy, Macerzanks bwitnie dluse
od tvmaanku o est wespaninly rodling
migdodaing W odrozmeniu od tymiant y
jest pludgug sig hyling, naswa terpvlium
wiwodn s od greckiego stowa herpifion
oo rnacey plorges sig (legek lomy
¢ macierzank sklada sig glowme
£ cymanly
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Kozieradka pospolita Meorvikowate
Trigonella foenum-graecum tabaceae

Korieradka jest rosling jednoroczna, wiyrastijgca do 50 cm wvso-
kodci, o stabo rozgatezionych pedach. Jest blisko spokrewniona z ko-
niczyny i wysuszona S[EnNowi wWarlosciows pasze dla byvdla. Nazwa
botaniczna znaczy dostownie trajkatne siano greckie. Wynika to
z romboidalnego ksztathtu nasion i wskazuje na fakt, ze roslina ta byla
uprawiana w rejonie srodziemnomaorskim juz w czasach starozyinvch
Obecnie kozieradka zadomowila si¢ w Grecji 1 w Egipeie, a uprawia-
na jest w Etiopii, Libanie, Indiach, Chinach i Argentynie.

Na Bliskim Wschodzie nasiona kozieradki sy uzywane jako przy-
prawa. 53 one bardzo twarde, w kolorze ochry, dlugosci ok. 4 mm.
Znajduja si¢ w dtugich, wgskich strakach, rakonczonyeh diugim
deiobkicm. W jednym strgku mode byé do dwudziestu nasion. Doj-
rzale i zmiclone nasiona odznaczajy sie ostnm sapachem i smukiem
gorzko-stodkawym, Stosuje sig je w mieszankach preyprawowych,
szczegdlnie typu curry. W Indiach prazone nasiona studa do prevgo-
towywania numiastki kawy.

Nuasiona kozieradki kielkuja bardzo szybko. Z mlodyvch siewek
przygotowuje sig zimy sadatke odiwiezajacy, 1 pobudzajacg apetvt,
podobnie juk z siewek gorczycy i pieprzyey.

Kitreradka jest latwa w uprawic [uby
miesca stopcorne, gleby prrepusicralng,
O SPOFE] JAWarTCl wapma “Naseona i [ )
WYRICW BRI WIOST) RPIos] ma midpsie
stale, a siewks po wachodach nalen
preerecdzic Gidy dwie trzecia strgkiw
dogrzeje, wiyrvwa sig cafe roshim
i dosusra w anopkach W ivm crae
naziona koncza dorzewanie. Pitern
naseng wxltuskuge sig ve strakow | susm

Sasiona korreradke Zaw reraga do W
slozow L'2yvwa sie ich wiew w farmacn
@ lakee do wytwarzan apretur do
thanin




Trufla czarozarodnikowa Trufloware
Tuber melanosporum Euruberaceae

Trufa jest grzybem z klasy Ascomveeies. tworzacym bulwiaste, pod-
ziemne owocniki. Sg cztery gatunki rodzaju Tuber z rodziny Eurube-
racege; trufla zwana francuska lub truflg z Pengord — T, melanospo-
rum { |}, trufla niemiecka, czvli letnia T aesnvum (2), trufla simowa
— I brumale i trufla biala — Tuber magnatum. Znane 53 takze inne
grzyby, popularnie zwane truflami, np. trufla atfrvkanska, czyli Terfe-
sia leonis i Chivromyees meandrnformis (3) — blednie zwana truflg bia-
ty. Oba e gatunki nalezy do rodziny Terfestaceae. Najbardziej aroma-
tyczna i najwvej ceniona jest trufly z Perigord, wystepujaca w debo-
wych lasach potudniowe) Fruncyi i potnocnych Wioch, Wszystkie tru-
fle sy cieptolubnymi grzybami laséw lisciastych. Trufla letma, ktora
wystepuje w Szwajeari i Czechostowacy, jest gatunkiem wysigpuja-
eym najdale] na polnoc w Europie. Trufle rosna catkowicic pod po-
wierzchnig ziemi, zwykle na glebakoici do 30 cm, Do shiordow wy-
korzvstuje sig specjilnie w tym celu tresowane swinte lub psy. Dia
wemozenta rozmnazania sig trufli wprowadza sig do gleby iwch gravh-
nig. Pierwszvch owocnikow mozna spodziewac sie domero po 4 latach

Trufle jur » starozytnvm Resmie
UINAWANG 23 smakuwity ruryias
Sprivwidrano jo na wiclkg skale ¢ Afevi
Polnocne). Revmuanie jedl e smatonc
luk HUlowane w Ccrorwonym winie £ oliwg
roliwek, Dodawali pe ted do passicton
I Farsey Wosrednmwieczu trufle uwalane
buly zo afrodyziak. Obecrie spadywa vz
e plecsone, duszone lub EiDwane
Dodaje sig 1 dla zapachu do drobiu, do
watrobek drotivwsveh, do resoveh Tarsey,
krethas 1 pasztciow

| U

Trufa jest arommycenym grevbem,
bardro drogim 2 tego powodu caesto
falsrowanym. 1recha mied sig na
bacenoic bupujac trufle konserwow ane
P maswg trufl ¢ Pl.'rli.'_l.'lrl.! MaCFERLIc]
sprzcdawane «f trufle |einee fub
afrvkanskie

| thus



Pokrzywa zwyczajna Pokrzyvwow ate

Cirtica dioica Urticaceac

Na wsi dage sie sickane liscie pokrzywy malym kaczkom. Wiadomo
take, ze pokrzyvwa jest dodatkiem do sramponow, ale nie wszysey
wiedza, ze mozna z nie] przyrzadzic doskonatg satatke Tub, duszona,
podawac Jako jarzyng do migsa. Bez watpienia pokrzywa jest praw-
dziwym kopciuszkiem wsrad roslin, Rosnie na niewrvtkach 1 gruzach
i jesl niepozoma, dle parzy przy dotknigciw. Trzeba wiee zaktadac
rekawiczki do cigcia mlodyeh pedow. wvrastajacveh wiosna. Ich
wilasciwosci parzycee niknyg po sparzeniu bardzo gorgea woda. Parze.
nie powinno byé krdtkotrwate, aby zuchowal sig aromatyezay smak,
troche gareki, padobny do sepinaku. Gotowana na jurzyng pokrzywa
pazostaje wspaniale zielona z¢ wegledu na wysoky zawartose chloro.
filu w lisciach, ktdre maja takle sastosowame w preemysle spozyw.
czym. Ponadto pokrzywa jest niezmiernie zasobna w witaming C, kto-
rej nigdy nie spozywa sie za duzo, srceegdlinie weresng wiosng, Mlo-
dych peddw wiosennyeh uzvwa sig do doprawianmia zup warzyvwnych
| warzyw podawanych wraz ¢ migsem, W nicktdryeh krajach na Wiel
kunoc przygotowuje si¢ tradveyjna potrawe, ¢ ja), miclone) szyvnki
i sickane| pokrzvwy,

Pakravwa wost hardzo trwabvm
chwasiem, wirastapgosm o wvairkiray
ok 150 cm Hormnaza si¢ f nasion 1 prics
ktacea. ke plodd sig pawd Jiemg | sy
hiurdrn rorgibgrione Pokrrywa pew

rosling dwuplenng, tzn jedne roshingy
!

widlagg kwraty mpshee inne ras bwotats
Zenskie, W kuchm uzvwa sip pokravwy
jedymre w slanne vaigdvin IE-'

priechowywanie jest niemorhwe
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Wanilia ptaskolistna Storczykowate
Vanilla planifolia Orchidaceae

Wanilia jest jedynym przedstawicielem arystokratyerne) rodziny
storczykowatveh wirdd rodlin preyprawowvch. Wijace sig pedy
wanilii pny sig wsrod konardow wielkich drzew, podirzvmujac sig po-
wietrznymi korzeniami. Duze, bladozielone kwiaty otwierajg sig tvlko
na jeden dzien. Moga je zapvla¢ wvlacznie niektore gatunki malvch
pszczit, wystgpuigee tylko w Meksyku. Dzieki temu Meksvk utrzymy-
wal monopol na eksport wanilin przez 3 stulecia, az do wieku XIX.
Aztekowie znali wanilic 1 uzywali jej do przyprawiania czekolady na
diugo przed odkryciem Ameryki przez Europejczykow. Obecnic wa-
nilia uprawiana jest w Meksyku, a takze na Madagaskarze, ale tam
musi by¢ na plantacjach sztucznie zapylana. Rormnaza sig jg z sadzo-
nek, Mlode rosliny png sig po sztucenyveh podporach lub specjalnie
posadzonych w tym celu drzewach. Po trzech latach rozpoczyna sig
owocowanie. Owocami sy torebki diugosci 15 30 cm. Zhiera sig je
przed dojrzeniem, aby nie dopusci¢ do ich otwarcia. Po szvbkim za-
gotowamu w wodzie, poddaje sig je dlugiemu Procesow! suszenia,
podezas ktorego stryki czerniejg i nabicraja charakierystycznego za-
pachu, Wanilia dobrej jakoici powinna by< gigtka, ¢ widocznyvmi
krysztalkumi wydzielonej wambliny na powierzchmi. Wanilie nalezs
przechowywal w pojemnikach hermetycznie zamknigtych.

Wanilin ukywana jest wylgczme do przyprawiania dan slodkich;
ciust, kremodw, creekolad, ciastek, kompotow, wyrobow mlecenych,
loddw itp. Kawalek wamlii wlozony do pojemnika z cukrem-pu-
drem pozwala uzyskac cukier waniliowy

(Yhevme wanilia jest bardzo cresto
Asgpowana sviletvorng wamlng. kiira
jest wigodnieiza w uivaiu. Jednak
zapach prawdrwep waraln pest
miepostarzalny dzrigkl naturalng
rownowadze migdey cawaroscig
waniliny 1 hlize) nieokreslonyveh 1loso
innyvch substancy rapachowych
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Winorosl wiasciwa Winorosloware
Vitis vinifera Viiacear

Fermentacja winogron zwigzana z produkcia wina byla znana jul
w czasach prehistorveznveh. Pierwszymi producentami wina byli. we-
dle wszelkicgo prawdopodobienstwa, starozvtni Ormianie. ktorzy fer-
mentowali winogrona juz w erze paleohtycznej (X—VIII vsigclecie
p.ne).

W Eurapte Grecy pierwsi uprawiali winorosl, przeniesh tez jei
uprawe, w V11 wicku p.n.e. do Wloch 1 Galii. W Ameryce uprawia sig
winorosl od XVI wieku. Najwazniejszymi producentami wina <3
obecnie Fruncja, Wlochy, Hiszpania. Portugalia, Grecja. | wlasnie
mieszkancy tych krajow uZzywaja wina przyprawiajgc mm narodowe
specialy, a zwlaszcza drob pieczony, ciemne migsa, dziczvzng. Doda-
tek nawet malej ilosci wina bialego lub czerwonego nadaje potrawie
smak zupetnie niepowtarzalny, szczegolnic uwydatmajacy si¢ pod-
czas gotowania. Alkohol wyparowywuje szvbeie) od wody, 4 wige po-
trawa gatowd moze by¢ konsumowana takze przez zagorzalych pree-
ciwnikow alkohelu, Wino hiate lub czerwone jest tez wykorzysivwane
do produkeji octu winnego powstajgcego w wyniku fermentacy octo-
wej, podezas kiorej alkohol jest przetwarzany na kwas octows Ocet
winny jest delikatniejszy i tadniej pachngey od octu synletycenego,
nadaje sig szezegolnie do przyprawiania sakatek.

Zastosowanie kulinarne majg tez dojrzate 1 wysuszone na stoncu ja-
gody, sprzedawane pod nazwg rodzynek smyrnenskich, korynckich,
mauluskich, Rodzynki smyrnenskie sy owocami odmian ciemnych 1 za-
wierajy pestki, rodzynki 2 Korvatu | Malagi nic zawicrajg pestek. Do-
daje sie je do kremow, clast 1 pleczywa, larsey ¢ biatego sera, ale takie
do sosow podawanych z niektorymi migsami. W Muaroku rodzynk
sy sktadnikami tradveyjnej potrawy | kuskus™
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Praw dopodobnie doks winorosi,
kttra rosda w lusach rakarpackich byla
rosling dwupienng Wapolczesne formy
upraw ne pochoades od winoeosli, krdrg %
uprawtal crlowick cpok kamema .
fupapego Hugolrwda welek<ja dala w
wamiky wicle odman winarosli
rogmacych sie baray, wiclkoscig
| hestafem jueed, o takde ich smuakiem

| rapachem
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Imbir lekarski Imbirowate
Zingiber officinale Zingiberaceae

Ulistnione pedy imbiru osiggaja wysokosc do | m i preyvpominajs
nieco pedy trzciny. Pedy kwiatostanowe sa o wiele krotsze, zakonczo-
ne klosowym kwiatostanem okazatych kwiatow w kolorze zoho-fiole-
towym. Naus najbardziej inleresujy jednak podziemne czgsci rodliny
— kacza — silnic aromatyezne, o smaku piekgeym, dostarczajace
przyprawy poszukiwanej od dawien dawna, a i obecnie powszechnie
znanej. Imbir jest byling pochodzacy z Azji tropikalnej. Byl znany juz
w starozytnych Chinach i Tndiach. Jego nazwa snngavere pojawia sig
w sanskrycie. Kupcy wschodni przywozili imbir do Europy na dlugo
przed poczgtkiem naszej ery. Ksiazka kucharska datowana na 111
wiek p.n.e. . De re coquinaria”, przypisywana Caeliusowi Apiciusowi,
wspomina bardzo czesto o imbirze.

4 dwie preyprawy otrzymywane z imbiru: imbir czarny z klgezy
umytych, wysuszonych, lecz nie obierunych (czgsciowo usuwa sig tyl-
ko wierzchnig warstwg korka) i imbir bialy otrzymywany z klgczy sta-
rannie obranych | wybielonych, np. w roztworze chlorku wapniowe-
go. Imhir spreedawany jest w kawatkach, zmielony lub konserwowa-
ny, palewany czekolada.

Wycigg z imbiru stuzy do aromatyzowania bardzo lubianego w kra-
jach anglosaskich piwa ,ginger ale”. Mialko smiclony imbir jest uiy-
wany do przyprawiania pieczywa cukierniczego, dodaje sig go tez do
zup migsnych i rybnych. Jest ted jednym 2 podstawowyvch skiadnikim
Curey. ‘zism bywa dodawany do ketchupdw, Najywigce) imbiru uky-
wia sig w krajach wschodnich, w Angli 1 w Stanach Zjednoczonych.

Dopiero pod konec X111 wichu
Furopejcrsey mich okazic zapoznac sig
T roaling opisana memal rownociesme
prees Marco Poloo Pagolothicgo. W XV]
wicku magnat hiszpansin Francsco de
Mendura rorpoczyl uprawe imbitu na
JTamajce. Obecne glownvmi dostawcam
e presprawy, paca
potudmowo-wschodnim Indiam
i Jamajka, sg tropikaine regiony Afrvks
Fachodnicy 1 Chimy

e

[mbir rormnuka sg

wegtlisl ywnic, 7h rvm Oy
kawalkow klgery
sddeonych do sierm lebkie),
ale wisturcznjgen
wilgotne) Lhidr nasigpuge
w o — |7 mesigey po
sudzeniu; Kgeza wyarupe
wip plugrem




Uprawa roslin aromatycznych
przyjemnym sp¢dzeniem czasu

W kuchni europejskicj czgsciej uzywa sig rzadkich, impartowanych
przypraw z krajow tropikalnych niz swiezych, rodzimych roshn aro-
matveznyeh. Tymezasem spora czgse preypraw moze bye zastapiona
roslinami aromatycznvmi pochodzacymi z wlasne) uprawy. Wystar-
czy przesnaczy¢ na to 2 m° w ogrodzie lub kilka doniczek na parape-
cie okiennym. Dla mieszezucha kilka chwil mewcun:n:h na pracg w
ogrodku bedzie mitym odprezeniem, sprawi ponadto satysfakejg wy-
korzystanie plonow w gospodarstwie domowym.

Rosliny aromatyczne, ktore zanmierzamy Uprawiic. nie mussy do-
starczy€ nam przypraw na wiele lar. Dlatego wystarczy miec - 3 n:'r-
Siny kardego gatunku. Sposrod wielkiej liczby 7161 aromatycznych
kazdy moze wybrac i posadzic te, k1ore sprawiy mu najwigec) priy-
jemnosci. Jest jednak kilka gatunkow, ktorveh nie powinno za-
brakny¢ w zadnym ogrodzie, jak np. szezypiorek, try buls, estragon,
lubczyk, mujeranek, bazylia, lebiodka, tymianck, pietruszka, czgber
i szatwia. Sudzi sig takze wszystkie gatunki czosnku, seler., rumianek,
piotun, paprvke, kminek, ztocien balsamiezny, kolendrg, rokiette, ho-
per wloski, lawendg, pieprzycg, migte. rukiew, czarnuszke, portulake.
chrzan, gorczvee 1 kozeradke. _

Oczywiscie nie mosna podaé recepty na umwersalny agrod, ponte-
waz kazdy gatunek ma swoje charukterystyczne cechy 1 wymaga od-
powicdnich warunkow. Niewiele jest jednak gatunkow Imzmqq.ch sig
tak hardzo, ze nic mogg by¢ uprawiane obok sichie. Wigkszos<r trze-
ba zapewnit dobrg ziemig, dobre zuopatrzenic w wode, dobre naslo-
necznienie i wystarczajycy ilosc ciepla. Gleba powinna dostarczac ro-
glinom wszystkich skladnikéw pokarmowych potrzebnych do zycia,
zawicrac dosyé wody i zapewniaé korzeniom dostgp powietrza. Lni-
ka¢ nalezy gleb piaszezystych, o matej zawartosci prochnicy, ktore nie
zatrzymugy wody ani skladnikow pokarmowych, Unika sig rownic?
gleh zlewnych, malo przepuszezalnych, ktore zawierajy zhyt u.u:iu:_u.n-
dy i nie zapewniajy nalerytego dostepu powielrza do horzen. Doda-
tek prasku lub prochnicy do zbyt cigzkie) gleby (maylepre) w formie
ziemi lisciowe]. torfu lub ziemi darniowe]) pozwaly otrzymac umwer-
salne podloze. wystarczajgeo przepuszezaine, zatrzymujyee dobrre
skladniki pukarmowe, przewiewne, nie zbite, nie zasklepiajace »ig po
obfitvch opadach lub podezas suszy. Gleba powinna byc dosc gheho-
ka. co umozliwia uprawe gatunkow o bardzo rozleghch systemach
korzeniowych,

Ni naslonecznienie i temperature mosemy wplynac precs wybor
odpowiedniego miejsca w ogrodzie pod uprawg naszych rosling Sta-
nowisko to powinno hyé mozliwie najhardzie) stoneczne.

Nawet najlepsza gleba wyjatawia sig podczas upraw . poniewaz ro-
sliny pobieraja 7 niej sktadniki pokarmowe. Zapobicga si¢ temu prze?
odpowiednic stosowanie nawozow mineralnych. najlepie] w postaw

2

dobrze rozpuszczalnyeh mieszanek. Nawozenie poglowne przepro-
witdza sig wiosng lub na poczatku lats, w momencie najintensywnigj-
szego witosiu rosling Naledy wysirzegal sig przemaworenia, kKidre
prowadesi do nadmiernego wzrostu cegdor wegelatvwnych i wplywa
#lz na smak i zapach przvprawy.

Trzeba tu przvpomniec, ze wigkszosc roslin aromatveznych wyma-
ga gleb wapiennych. Jesli glebu nie jest zasobna w wapn, nalezy uzu-
pelnic jego ilosé, posypujac gleby nawozem wapniowym. Nawoz nale-
zy wymieszal 2 wicrechnig warstwy gleby

Wigkszasc roshin aromatveznych rormnazana jest z nasion. W prey-
padku roshn jednorocenych 1 dwuletnich jest to jedyny sposah roz-
mnasama. Nasiona sieje si¢ wezesna wiosng, ale gdy juz minie obawa
nocnyveh prevmrozkow. Wysiewa sig je wprost do gruntu. Po wscho-
dach przerzedza sig siewki do zadane] rozstawv, vwarunkowane)
wielkoscia rodlin. Mozna tez wysiewad nasiona do skrzynek lub in-
nych pojemnikow, wowezas siewy rozpoczyna sig wezesnicj. Delikat-
ne siewki okrvwa sig sevbami lub foliy, co sapewnia im statg wilgot-
noée powietrza i chroni je przed mrozem. Tak preygotowane rodliny
rosny szvbko po preesadzeniv do gruntu w odpowiednie) rozstawie.
Zbior ich odbywa sig 0 miesige wezesnmie) niz roslin wysianych wprost
do gruntu. Gatunki dwuletnie, 2 ktorveh shiera sig liscie fub korzenie,
uprawia sig tak, jak roshny jednoroczne, bowiem w drugim roku
uprawy, po kwitnienmu na poczatku wiosny 1 dojrzeniu nasion, roshiny
te ging. Gatunki trwate moga by¢ rozmnazane 2 nasion, ale takie we-
getatvwnie przez oddzielanie cebul (np. czosnek) lub bulw (szalran),
alba przez dzielenie rozrosnigtveh karp. Dzielenie wykonuje sig wio-
sng lub na poczgtku lata, aby nowe rosliny zdgzyly sip dobrze roe-
rosngc przed nadejsciem zimy. Wiele trwalych roslin saromatycenych
pochodzi z krajow cieplych i nie znosi mrozu, np. tymianek, hyzop,
lebiodka 1 inne. Jesienig scina si¢ je sekatorem na wysokosci [0 cm
nad ziemia 1 nakrywa warstwy suchych lisci lub gatyzkami drzew igla-
stych, Wiosng, gdyv tylko rozpocznie sig wegetacja, usuwa sig natych-
miast warstwg okrywajacg, aby nie dopuscic do zaparzenia si¢ mlo-
dvch, wyrastajycvch pedow lub porarenia ich przez choroby grzy-
bowe.

Obecnie powszechne uznanie zdobywa uprawa hydroponiczna,
Jest 1o metoda bezglebowa, w ktorep korzeme roslin zanurzone sg w
roztworze soli mineralnych stanowigcych pozywke. Uprawa hydropo-
niczna nie wymaga codziennego podlewania, nadaje sig seczegdlnie
dla roslin ozdobnych, uprawianvch we wnetrzach. Licene rosliny aro-
matvizne rownicl moga by tak uprawiune. Wystarczy zaopatray¢ sig
w nieprzezroczysty pojemnik odpowiedniej wiclkoSci i ksztattu oraz
mieszuning soli mineralnych, kiora bywa dostgpna w handlu. Probuje
sig ro#nveh sposobow uprawy. aby znaleizé najlepszy dla roslin aro-
matvcznveh. Na przvklad paprvka galezista (Capsicum frutescens),
kiora kwitnie | owocuje przez caly rok. jest gatunkiem doskonale na-
dajacym sig do uprawy hyvdroponicznel. Dastarcza nam przyprawy
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Schemat uprawy hvdropanicanes
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1 jednoczesnie stanowi dekoracje. Jey hiscie sa zywozielone, kwiaty
biate, okarale, a owoce stopniowo zmieniaja sig od zielonych, przes
rote, pomaranczowe, do szkartatnie czerwonyveh w stadium dojrea-
tvm. Jedna roilina calkowicie wystareza na zaspokojenie zapotrzebo-
wania na przyprawe dla rodsiny.

Przyprawy a zdrowie

Precciwmicy preypraw prevtaceaja bardeo crgsto stercolypawe ar-
gumeniy o ich szkodhiwoici. Odpowieds jest prosta: kazde nadudveie
szkoda rdrowin. Oczvwiscie, ludzie zdrowi moga pozwolié sobie na
wigce] miz chorzy, np. osoby z chorvm pgcherzyvkiem zolciowym
muszg umkac potraw thustych, diabetyey cukru ip. Kio clerpi na nad-
czvnnose zolgdka, must unikad preypraw pobudzajgeveh wydzielanie
sokow trawiennveh, Podobnie niewskazane jest picie kiawy 1 herbaty
przed snem, poniewaz pobudzaly one akiywnosc kory mozgower,
przyvapieszalyg krgdenie | oddychanic. Prevprawy uywane umiarkowa-
nie i rozsydnic majy dziatanic korzystine, a nie szkodhwe. Daig roshny
przyprawowe i lecznicze uprawiane s§ razem w ogrodach, ktore w
sredniowieczu nazywano hortus samitans ogrodami zdrowia,

Mieszanki zapachowe

Sklepy # prevprawami oferujg mieszanki zapachowe roznego ro-
dzaju z podanvmi na opakowaniach glownymi skludnikami, a takie
sposobami uzvers, Nie radaimy uzywad tukich mieszunek stale, pdvi
doich sporzgdeema wykorgystywane sy sktadniki posledniciszego ga-
tunku 1 dlatego mozna doznac zawodu,

Klasyoznym preykladem miesranks wyprdbowune) od dawna jest
proszek curry, Pochodrgee 7 Indii slowo | kari™ znaczy w jezyku ta-
milskim, ktédrvm mowig na potudniu Indii, po prostu sos, Skiad curry
jest rozny w possczegolnych regionach Indii, najezgscie) sklada sig
z pieprzu, papriyki, kolendry, kurkumy, kminku, ale moze by uzyty
tez cynamon. imbir, kardamon, . kwiat™ i galka muszkatotowu, angiel-
skie ziele. koneradka, kminek, nasiona gorczycy 1 maku. Wszystkie
sktadniki sg muatko mielone, a czesto przediem lekko prazone.

MNastepnag meszanka mielonych przypraw jest .pig¢ zapachow”
czvli houng-hi”, meodzowne w kuchni chinskiej 1 wictnamskiej. Mie-
szanka ta, o wyvjatkowym zapuchu, sklada sig ze specialnego pieprau,
badianu, chinskiego cvnamonu, gordaikow 1 kopru whloskicgo. Uzy-
wina jest na Dalekim Wschodae do wieprzowiny 1 kaczek.

Poza micszankami prevprawowymi nalezy tez wspomniec o sosach
1 pastach. Najwaznigjszy jest ketchup, pochodzacy z Indonezji. Do
Europy wprowadzony zostat dopiero w XVII wieku. Nazwa ket
chup™ znaczvla w migjscowym jezyku wiycigg 2 solonej ryby zmiesza-
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ny z przecierem z grzvbow 1 cebuli. Obecnie ketchup rnacey dla nas
sos pomidorowy. Jest on bardzo populamy. seceegalnie w krajach an-
glosaskich, gdzie obok butelkt ketchupu mozna bardzo czesto spotkac
drugy hulclk; ¢ aromatryczna zawartoscia. Jest to sos worcester. Nosi
on imiy miasta w poludniowo-wschodniej Anglii, ale wywodsi sig jed-
nak ¢ Indii. Przepis przywiozl angielski gubernator Bengalu w roku
1837. Zamowil w aptece w Worcester sos, kiomy swykl jadac w In-
diach, ale w koncu go nie kupil, pomewar smak otrzymanego sosu
absolutnie nie przypominat indyjskicgo pierwowzoru. Aptekarz od-
stawil sos do piwnicy 1 zapomnial o mm. Po kilku latach znalaz! go
przy okazji inwentarvsaci. Smak, ktorego nabral sos przez lutas za-
pomnienia, byt niezwykty 1 bardzo zaskoczyl aptekarza. Postanowil
go sprzedawac, co poszlo z latwoscig. Sos worcester szvhho sdobyt
popularnose w Anghii, wkrotece niemal na calyvm swiccie, Stary przepis
gubernatara jest stosowuny po dzis dzien. Podstawe sosu stanowigy:
ncet, soja | melasa, dodatkami sy wyciag z anchois, papryka ostra, im-
bir, cebula siedmiolatka, czosnek 1 okolo 20 przyvpraw egzotveznych
Sosu lego nie gotuje sig, d powstaje on preez maceracye w wiclkich,
debowych beerkach, jak miegdys w aptekarskie] piwnicy,

Inny micszaning aromarvezng jest asiry sos noszgcy narwe lahas.
co”. Preygotowle sig go gotujac male, ostre paprvki 2 solg, octem,
cukrem, czosnkiem | ewentualme innvmi preyprawami. Przeps po-
choda 2 Meksyku a kuchma indoneeyjska zna analogiczny pasie pod
nazwy sambal”, Mozna tez uzywac swieze) papryki w sposob bar-
d?h‘.‘l wyszukany, ngnmta_u; j8 z maczkg kokosowq 1 suszonyma lis-
¢mi kolendry, dodajgc sal 1 sok z cvtryny. Pastu ta nosi nazwg ..chut-
ney’,

Jedny 7 nyjpopularniejszych mivszanek aromatyeenych na swiedie,
ktory smukosze ceesto praygotowujy wedlug wlasnego preepisu, jest
Shouguet garni”. Bukiet ten sklada sig 2 trzech lisar pictruseki, mate)
gadyzki tymianku, madego liscia laurowego. Reszia dodatkow zalesy
od fantazn przygotowuiacego. Mozna dodac macierzank:, majeranku,
lubczyka, hisct selera, troche Jkwiatu” muszkatolowego, skorkg po-
marafczowy lub eytrynowsy, cynamonu, papryki, trochg crosnku itd
Zamiust wigzad weeysthie ziola w peozek, moina zassve je w mushine.
wym woreczku, co poewala takze na dodawanic 2101 o nieco wighsrej
objetusci. Tak pravgotowane siola whklada sig do garnka 7z gotowang
potrawy, a w momencie podawania wyimuje sie j¢ wssyvstkie razem.

Nastgpna, wyszukana miessanka delikatnvch a0l sktada sig 7 pue-
truszki, seczypiorku i estragonu, moina dodac jesscee szczaw, Pasuje
do weszystkich omletow.

Micszanka do . barbecue”. uiywana do migsa 7 roZna lub rusziu,
nalery do powszechnie lubianyvch. Podstawg jej jest <al, do ktore) do-
daje si¢ na przyklad czosnek. papryke stodka 1 ostra,

Istnieje wiele innych kompozvcji o szczegdlnveh zastosowaniach,
Ponizsza tabela podaje kilka przyvkiadow.
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Przesnacrenie
mieazanks
PrZYPrawowe|

Sktud

do paszietow

pieprz, galka musshatolowa, gozdziki
1 imbir, bougquet gami”, pory, . kwiat™
muszkatolowy, jalowiec:

do piernikow

do gulaszn

goddaki, cvnamon, badian, imbir, skorka
pomMaranczowa, anyz:

papryka, pieprz, ziele angielskie, kminek,
cehula,

do drobiu

do rvh

do koerniszonow

do potraw smazonych

do wedhin

tymianek, majeranchk, rozmaryn, szalwia,
czaher, basvlia;

chrzan, liscie winorosli

liscie laurowe, bialy picpre, imbir, ziele
angielskie, cebula, kalendra, papr}-ku osira,
gorceve, liscie kopru, tvmianck, koper
wioskl, petruszka;
prepre, estragon, nasiona lub hscie kopru,
sicle angiclskie, gozdziki, garczyca, cebula,

pieprz, papryka, curry, lebiodka;

pieprz, ziele angielskie, jatowiec, kardamon,
kolendra, majeranek. tvrmanck, galka

o kwiat” muszkatotowy, kminek, paprvka
0stra;

do daiczyvem

meprz. houguet garmi™, jatowiec, papryka,
galka musskastolowa, gozdziki, imbir:

do owocow, sokdw,
kompotow @ marmolad

cvnamon, gozdziki, imbir,
anvs gwiazdkowaty, kardamon.

Tabela ta duje tvlko ogolne wskazowki,

svgnalizuje mozliwosci

mieszania ziol. Cresto wystarczy kilka przypraw najprostszyveh, a
otrgvmamy subtelng anpn?j.u:Jr;' z zachowaniem indywidualnosci
nuturalnego vapachu kazde] rosliny,
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Kilka przepisow

Rozwaj sztuki kulinamej w kazdym kraju szed! inna droga. zulez-
nie od polozenia geograficenego. klimatu i religii. Wszvstko to, wraz
z innymi jeszcze czvnnikami, doprowadzilo w koncu do powsiania
szeregu potraw narodowych, ktore rormig sig produktami podstawo-
wymi (mieso, warzywi, rofne dodatki) 1 charakteryzuja sig uzyclem
okreslonych przypraw miejscowych. Obecnie, a wlasciwie juz od
Il wojny swiagtowej, s¢vbki ropwd) migdzyvnarodowej wymiany han-
dlowej puzwolit poznac kuchnie narodowe wielu zakatkow swiata.
Coruz bardsie) upowszechnia sie ponadnarodowy sposob prevrzadea-
nia posilkow. Proces ten prowadzi do powstania kuchni swiatowey,
coras bardzie) ujednoliconej. Mimo to pozostaje jednak mozhwosc
Fnacznego roZnicowania menu w roznych regionach swiata

Kura ,,Kung-Pao" Chiny
| kura (b5 kgl I cala papryvka lub secospta papraba
| Pyrecehw ind hawy myky kukurydnane) usIrE|

§ tyaek stotowvch oleju I bezecaha ouf kawy emielonego imbitu
wil J.;HEIHF.I':\J'LIIJ“ reminweh
vkt stofowe sosu sojowega

Oddzielit kosci, pokroi¢ migso wraz ze skorg na wyskie paski i ob.
sypac mygky. Podgrzad ole) na patelni i zrumienic migso na silnvm og-
niu {okoto 4 minut), state mieszapge. Dodac sol, sos sojowy, paprnke,
tmbir i areeseki, porostawic jesecee | minutg na ogmiu, cggle miesza-
tac. Podawac z rvzem na sypko, preed podaniem usunagd papryke.

Wolowina ,,Masala™ India
| Beska sboloowi kolendry mieloney ovet

" btk od knwy kminku mielonego alej

P bk ond kuwy imbire meelonego I pasickana cebula

vk od kawy mielone) kurkumy 2 zghki coannibu

Dadvitke ond kaw o omire) pageyks f aeniich kawatkow surowego rmbnru
I lvika stotowa startego orzecha SO0 g wotowiny

kokosowegn sl

Przvgotowac paste z kolendrv., kminku., mielonego imbiru, kurku-
my, papryvki. orzecha kokosowego 1 octu. Zrumienic na olew cebule.
Rozgniesc czosnek | kawatki imbiru. Dodac do cebuli mieszaming
przypraw i dulej ostroznte podsmazac, ciygle mieszajac. Dodac mieso
pokriojone w kawatki, posolic. Dodac wody 1 dusic na wolnym ogm,
ar migse bedeice mighkie.
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Ryz po indonezyjsku .. Nasi goreng™ Indonezja

wlgy S0 g ryZu gOLOWANCED

2 cebulz pokrojone | amler # 2 ja) pokrojony

150 g migsa 7 kuny lub ciclgony 10U g migsa 7 kraba lub obranych

BOTOW AT kreweleh

adil | ogorek, obrany « pokrojony w plasterk
: b7kt od kawy osire) papryvke piepre

Lid &0 WY

Podsmazyé cebulg na oleju wraz z czosnkiem 1 migsem pokrojonym
na drobne kawalk:. Posolic, doda¢ papryvke i sos sojowy. Wymieszaé
dobrze 7 rviem 1 podgrzaé. Na potmisku udekorowad, pokrojonym na
dlugic, waskie kawalki, omletem, migsem 2 kraba lub krewetkami,
plasterkami ogarka. Posolic i lekko popieprzyve. Podawac z sulatky
¢ pomidoraw lub paprvki.

Zupa ,Solianka™ ZSRR
RIL] g walowiny rosolowe) | had laurowy

3 bvrks stolowe masta sl .

I cebula P50 2 rpsa gotowancgo lub pecsanegu

2 vtk stolowe pasty pomidorowe) koper lub nul pietruseki

3 dude sodho-kwasae komusrony 2 plasterki cviryny

kapary 1 ohwke 101 ml hwasne) spuetany

Gotowad wolowing w osolonej wodzie, uz bedsic migkka, potem
pokroic na kawalki. Smazyé na masle cebulg drobno posiekany, do-
da¢ pasty pomidorowy, ratat wywarem z wolowiny, Doduc pokro-
jone migso 1 pokrojone na plasterki korniszony, kapary, oliwki, lisé
laurowy. sol. Gotowaé razem 10 minut. Przed podaniem dodal drob-
no posickany koper lub pietruszkg, pot plasterka cytryny i tyzke
kwasne) smietany

~Stifado™ Grecja

| kg migsa do picceenia iwatraba, I tyki od kowy octy

fagmigoe lub wotowe| 5 zgbkow crosnku me obronego
80 g pomidorow vhranych 7e skork 2 liscie laurows

U bk ad kawy kolendrey mielone

| prmarancia

% hazek stotows ch oliwy 7 aliwelk 2 kawalk cymamonu w calgsa
sl 19 Fipren mepred

piepre mickony | kiz drobne cebuli

|
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Wiozye do garnka migso pokrojone w dos¢ duze kawalk:, dodac
zmielone pomidory., pomaranczg pokrojona w Cwiartki ale). sol,
pieprz, ocet i wszystkie przyprawy. Gotowac powol na malym oFEmilL,
w hermetycznie zamykanyvm garnku. Po godzinie dodac obrane ce-
bule i gotowaé nastepny godzing. Potem wyjac ziarna pieprzu, hicie
laurowe, czosnek i cynamon. Na polmisku utozye z jedne) strony
migso, 2 drugiej cebulki, ostroznie aby pozostaly w calosci. a srodek
udekorowac pomarancza. Podawaé ¢ bulka i bialym winem.

Pizza neapolitanska Wlochy
20 g drozdzy prekarniczych | 2ybek cromnhu

SO0 g maki 12 filetow 7 anchins

£l 110 i cearnych oliwek

S iyeck stolowych wliwy 2 oliwek pleprz

S0 g pomidorow obranych re ahoirks lebaoadka | sweza lub susponua

Zmieszac drozdie z ciepla wodg, aby otrzvmac papke, ktora w
umiarkowiane) temperaturze zacznie rosngc. Nu stolnicg wysypac
mayke, dodat sol, wyrosmgte drozdze, nastgpnie 3 byzki oliwy 1 trochy
wody. Wyrabiad, aby otrzymaé ciasto dosc twarde, jednolite, od-
stajgce od ryk. Oproszyé ciasto maka, whozy¢ do miski, nakrye scierky
i pozostawic w umiarkowanej temperaturze, a2z wyrosnie zwigksrajuc
ohjetos¢ dwukrotnie. Trwa to 2— 3 godziny. Tymczasem zemlec po-
midory w mlynku do warzyw, dodac sol 1 rozgnicciony czosnek.

Wyrosnigte ciasto przerobil raz jeszcze, aby posbye sig pechersye
kow powietrza, wlozyt do okragle), plaskiej formy wysypanej maka.
Warstwa powinna mie¢ grubosé 0.5 cm. Na ciasto wylosyc paste
pomidorows, pozostawiajyc 2-centymetrowy brzeg wolny. Ozdobic
filetami # anchois i oliwkami, posypac pieprzem i lebiodky, skropic
2 yzkami oliwy. Soli¢ nic trzeba, poniewa? filety sg dos¢ slone. Palca-
mi przygniesc wystajgcy brzeg, nadajge mu estetyczny wyelad., Piec
20 minut w nagrzanym pickarniku,

Gibelotte z krolika Francja
150 g wedeone; stoniny | rgbek czosnku

4 vkt stolowe musta JHBouyuet garni

| kraltk (okabo 1.5 kg pieprz czammy, tmielony

5 ml spirvtusu [ X malych cebui

g migki 250 g piecrarsk

20060 ml biabepo wind i matych kromek pszenneg bulk

206 ml bulionu
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Stopic stoning pokrojona na male kawalkl. podsmazajge j4 na
2 hvzkach masta. Wyjac skwarki, a na rozgrzany Huszcz WIZUCIC po-
krojone w kawalki migso. Dobrze zrumienié, polac spirytusem i pod-
pali¢ dla lepszego 7rumienienia, oproszyc maka, podlac winem i bu-
lionem. Dodac posiekany czosnek. .bouquet garni”, sol. pieprz i dusic
pod przykrvciem na matym ogniu okolo 30 minut. Dodac skwarki,
obrane cebule i pieczarki, oczyssezone 1 przekrojone na polowki, i da-
lej dusic przez nastgpne 30 minut Podawacl oblozone grzankami
z butki, zrozumiemonymi na pozostalym masle.

Pieczarki po wegiersku Wegry
I papryke sielone I lyeka stolowh papryks mielong|

i pomidory whrane 2e skork sl

g masla paepr

? cebule sredmnie) wickkioso 4 [y ik stotowe swicre) smactany
TAD g preczarck I Ivieezka o kawy maki kukurydriune]
stk 2 ovInmy

Sparzyé papryki, aby mosna je byto obral ze skorki i przekroic na
potowy. Zemled pomidory w miynku do warzyw. Na roztopionym mi-
ile podsmazyé drobne posickane cebule, ale ich nie rumicnic, Pie-
czarki, po usunigciu trzonkow, wyptukal w wodzie z sokiem z cy-
tryny, przekroic na cwiartki, dodac resztg soku z cytryny {me do-
puszcza on do ciemniema greybow), Wiozye grzyby do garnka z ce-
buly i smazvé na silnym ogniu, az do odparowania wody. Dodac
papryki, oproszye paprvka mielony, smazy¢ jeszeze § minut, posolic,
popieprzye, dodad pomidory i dusi€ jeszeze okolo 3 minut, TP RRTS
bez preerwy. Podlac smietang caprawiong myky | podac, gdy sos
Iggstmeje

Poledwica w smietanie Czechoslowacja
T g pulpdwicy wolowe) | lisg lnurow oy

20 g slomny di szpikowama U bzeczki od haw s tymianku

120 g masta | skroweh <kirki cytrymowe|

K g warrvw (marchew, seler wil

porremiowy, pieiruseka, rFopal 25 g swiere) fmiciany

F Zraren picprii g maks

% rarna angiclskiego zicla sok 7 podowy ovtrvny

Naszpikowad migso slonina. Wysmarowac naczvnie do pieczenia
mastem. wylozvé pokrojonymi warzvwami | przyprawami. Wiozyc
naszpikowane mieso. skropic osly ghym, roziopionym maslem. posta-
wi¢ w chlodnvm miejscu na 24 godziny, Nuastgpnego dnia migso po-
"‘I]'If



soli¢ i-picc w piekarniku. Podlewac woda lub buhonem wotowwm, az
warsywa zrumienia sie. Po upleczeniu (20—25 minur) pokroic pie-
czea w plastry, o sos odlat do garmka Dodac do niego smistang za-
prawiong maka, stale mieszajac zagotowac | dodac sek z ovtrvny. Uto-
zy¢ pukrojone migso na polmisku. polac sosem, a reszig sosu podac w
sosjerce. Podawac z bordowkami. Tak samo mosna preygotowac com-
ber 2z zajgca, udziec lub filet z samy.

Sos koperkowy Szwecja

1 byka spotowd masia sl

4 byaka wiotowe myks 2 vz stolowe octu winnego
1| hulionu walawego I herky st cukru

i byrek stolowyeh kopro drobng 2 rodtka Fopa

sickunego cale hisere kopru

Stopic masto, dodac myky, stale mieszajge. Do otreymane) biale)
rasmazki dodawad stopniowao, nadal mieszajac, bulion, Gotowac ar
do otreymamia sosu gladkiego 1 jednolitego. Nodad sickany koper,
s0l, acel i cukier. Odmierzyé do miseczki 6 bvzck stotowsch sosu, do-
dal zottka, wymieszal 1 dolacrye do catosor Gotowy sos pedobic ca-
lymi lisémi kopru. Podawaé do gotowanego migsa 1 rvb, a takze do
pieczeni.

Pudding na Boze Narodzenie ~Anglia

100 g magki

1 lorebki proschie do precaenia
Iivieczkn od kawy angiclskiego siela
Vo tydecrk od kKawy muclonego
cvnamony

VO Ivdeerkl o kawy starte) gatki
muszkatolowe)

) g tartep bulke

L0 g Huszorn woluwego

100 g cukru cafinowancge

[ g konfitur owocowych, pokrojanych

na drobne kawalk

St g migdatow obranych @ drobno
pukrajponyeh

100 g prrechow pottucrinwch

130 g rodoynek ze Smvny

[ tWh g roabewnek & Malugn

1R} g rodzynek 7 Rorvntu

wirk 1 akorka s Dovitymy

2 paja ubite 1k na omicr

150 ml piwu

i ml brandy lub sherry 12 bk stodiowed

Zmieszat make, proszek do pieczenia. preypraws, tartg bulke.

Huszez | cukier. Dodad konfitury, migdaty, orzechy, wszvsikie rodzyn-
ki, sok i skorke z cytrvny, potem jaja 1 piwo. Dobree wsivstho wy-
micsyad, No koncu dodac brandy lub sherry. Whody & mieszaning do
naduszczone} formy puddingowej | przvkrye papierem, ale ak, hy
Zostawic przestrzen na powstajgeg pare. Gotowad na parze przez
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3 godzin. Zmieni¢ warstwe papieru i przechowywaé gotowy pudding
w micjseu chtodnym i suchym. Przed podaniem ogrzewac na parze
przez 2 —3 godziny, pedawac vrdobiony galazky ostrokrzewu.

Kura w sosie czekoladowym Meksyk
| Rurail.3 kel ¥ zabki czosnku

il 4o tvrece ke od kW ostre) paprvio

2Ril g rarte) bulks miclaney

3 hvrki stolowe mieka 2 dwie cebule

17%7 g st | bByrkin stotowa Rakan w Frllhrhu, me

2 jasa stodronego

[0 g kielhasy 2 ml bautepo wink

pleprr crarny, maclony 250 md amictmy

I tvzeczho o] haws szalwn

Natrred waetrze kury soly, nafaszerowad tarty bulky numoczong w
micku, polowy stopionego masta, jajami, pokrojony kiethasy, pie-
preem, polowg szatwii i rozgmiecionym zgbkiem czosnku, Litozy¢ na-
faszerowung kurg w naczymu do pieczenia, obsypac reszig szalwii,
papryka, piec godzing wraz 7 reszta masta, sickunym czosnkiem i gru-
bo pokrojong cebuly. Wyjge upreczony kurg na potmisek, przygoto-
wac s0s 2 kakao 1 wina 7z dodakiem bulionu. Na komee dodad smie-
tang i reszig bulionu, Pokrojong kurg polat sosem juz na polmisku.



Indeks nazw polskich

anyz gwiasdhowaly 1K
arcydziggiel litwor 4

badiun 108

hagylin pospalita 140
berberys zwyczny - 54
her cearny 178
hiedrzeniec anyz 152
— mniejsey 154
hylica boie drzewko 44
— esfragon 4K

- piolun 46
pospodia S0

cebula jadatna 20
chmiel rwyczany i
chreun pospaling 42
clecicrzves pospolita ¥
cvkonu podraznik 72
silatowa T2
cymimonawiec ceflonski

jarrab pospolity ¥
larzghina |86

kukanwiec R
wladeiwy 90

kuapar ciernisty 62

hardamon malabarsky w2

Kawd arabska  TH

hmin revmskr %8

kminek swiyceajny  H8

kola raostrzona Ko
kolendra siewna 82
kaper agrodows 32

— whoski s

koreenmk lekarske 150

kozieradka pospolita 96

krwiscigg 154, 150

— lekarski  Ix0
kurkuma 90

laur szlachetny 114

oliwka europeska 142
ostrv? diugt 90

papryka gatezista 66
— roczna 64
picprz czamy 136
diug:  [oU
kubeba 138
preprevea siewna LB

pretruszha korzemiowa 144

— naciows |44

— rwyerajng 48, 149

pokrrvwe Zwyczaing W)
pomarancry goreka 77

pomidor 122

por  2n

poruluka siewna 162

rokictia siewna 94
roemaryn lekarsks 1T
rzeiucha |18
reodkiewkas  16d
rukiew wodna 130
rumian szlacheiny 34
rumianck rrymskt 34
ruta Fwvezajng 172

=000 wprawna (U0
sumak garbarski 166
czafran uprawny 36
szalotka 22

sratwia lekarska 174
— muszkatclowa 176
SEOFAW TWYCZany 112
secevpiorek 30

tatarak swyezamy |6
trufla alfrvkanskn 198, 199
— hiala  |uR
— caarnozarodnikowa 9K
— francuska 198
— letnia 194, 1949
— miemiecka 19K
2 Perigord 198, 199
Aamowy 198
trybuly ogrodowa 36
tvmianck pospoliny 142

waniha pluskolising - 207
wawreyn selacheiny 114
winorosl wlasciwu 204
wrolyee bulsimiceny 7t
pospolity 18

wonny T4 lawenda wiyskolistna 116
CYIrY R awyCrna Th lebindka |24 ; L
crarniadks iewng T pospolita 144 seler swvczainy 3X simowil jesienny B7
canbier ogradawy 183 lubczyk ogrodaws 130 sezam indy ki 1% rtocien balsamiceny 70
crasnek pospolity I lukrecpa gladka 102 siedmiofatka 24
deren whasciwy 54 macierzanka piashowa |94
dzika roza 164 majeranek ogrodows 124
mak lekarski 146
endywia 72 marchewnik anvzkowy 126
marFanka wonna 52
fenkul 45 melisa lekarska  12¥
migla pieprzowa |0
gorczyea hiata 58, 184 mirmik wonny 126
crarna 5% mirt FwycrFajny 134

muszkatolowiec wonny  [32
muszkatowiec 132

gordzikowiee korzenny 9

hyzop lekarski 106
_ nagietek lekarski B0
imbir lekarsks 206 nasturcjia 137

Jatowiee pospolity 110 ogorevznik lekarski 36
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Indeks nazw lacinskich

Avorus calamus 16

Aethusa cynapium 153

Allivm ampeloprasum 26
ascalonfium 22
cepa il

— fistulasum 24

— ovchami )

— purram 26

— safivum 28

— schoenaprasuem 3

Anethum graveoleny 32

Angelica archangelica 40

Anthemuy aobilis 14

Anthriscuy cerefedivm 36

A gravefens A8

Archangelica officinelis 40

Armoracia eusticang 42

Avtemsia abriunim 44
abinithinm 46
dravincuiys 4%
pamiculate 44
vifgans 50

Asperulo odorata 52

Berherts thunbergn 55
— vlgariy 54
Borage eflicimaliv - 56
Brassica nigra 54

Cetlenduda officimalis 60
Cuppariy herbacea 63

— apasa 62

Cupsionmr anminem Hd

— frutescens b, 2

Cearrmt carvi 63

Choiremyees meandrifurmey 198
Chrvranthemum balsamita 70
Cicer aretimum 18

Cichurium inrvbus 72

— — var. fofiosum 72
- — — rnidicosum 772
Cinnamesnunm cassia 74

— zevianreum T4

377

-

Cirrs auranim
— dimon T
Coffea arabica T8
Codur gewminarg 8
Celvhicum aurumnale 57
Comium macularum |33
Congndrum sanvum &2
Cornus mas 54
Crowcus hewffelianus B
anvies Bh
vernus BT
Cuntivim cominum 4%
Curcuma longa W
rotutefa M)

Eletaria cardomomum 92
Eruca sarva %4
Eugena rarvophyflura 96

Fremiculum valgare 98

Galium odoratum 52
Cilveine max 100
Glveyerhiza glabea 102

Humufies fupufuy [
Hyssapus afficinalis 106

e verim U
Juniperuy commumi 110

Lavrns notulis 114
Lavandula officinaly 116
Lepidivm sarisum 115
Levisticum officinale |21
— persieum | 20
Lyeopersivum esculentum

Muierana horfenss 124

Melisya officinalie 125

Mentha aguanca 130
piperiia 30

nicarg 30
‘fca fragrans 132
oclorata 126
amereurnly 134

\a weenphivlium 137
al, L 36

Nigeflu g L3R

— sdltva

Ocimuem ba. 14

Olva curopii

Crriganim mdy, Y4

— vulgare 124,

Fapaver serigerurn
vommiferum 146
FPerroselinum crupum |
Fimenta divice 150
officinalis 150
Prmpinefla amsum |52
savifraga 154

Fiper cubebu 158
longum |60
- migrum 156
- officinarum |60
Portulaca oferacea 162
subsp. safiva 163
— = — xvfuesiry 163

Raphanus raphanitrum 164

— sativus 164

— — var. radwula 164

Rhuy cortarig 16
tovicedendron 167
rphina 167

Rosa camna 163

— rugosa |68

Rosmannus efficinalis 170

Rumex acetosa 112

— deeresella 112
pariernig 113

— scutaius |13

Ruta graveslens 172

Salvia officinale 174

— sclrea 176

Samibucus nigra 178

Sanguivorba minor 154, 150
officinafis 18O

Saturera hortensis 152

Sesamum indicum IR

Sinapis alba 38, 184

Sarbus auruparia |86

Syzvgm aromaticwm 9

Tanacetom bulsamita TU
vilgare  [RY
— — war. enspum 188
Terfesta leumys |94
Theabroma vacan 14910
Thymus citrodorg 194
serpiflum 904
vithgariy |92
“rigonelly focaum-graccum 196
spareefiim maguy 13T
woplesfiviee UK
ity UK
witum 19K
aparnnt 198

Lirtt, M

Funilla | vo02
Firiy viniy,

AZingiber offi I



