PRZYPRAWY Z PRZEDSZKOLNEJ MANUFAKTURY

Stowniki, niestety, nie podajg jednoznacznej
definicji przyprawy, tgczac jg z ziotami lub
dodatkami doprawiajgcymi. Najczesciej pod tym
okresleniem kryjg sie wonne czesci roslin
uzywane do poprawiania smaku potraw,
nierzadko o wtasciwosciach leczniczych.
Dawniej stosowano przyprawy nie tylko do
polepszenia smaku potraw, ale takze, by zabic

- P
NS a0 o

=

nieprzyjemny zapach, ktéry pojawiat sie wskutek @
ztego przechowywania zywnosci. E A

Istniejg dowody na to, ze juz w epoce kamiennej cztowiek uzywat roslin do poprawiania
smaku surowego miesa. Wykopaliska z wczesnej epoki kamiennej Swiadczg, ze najstarsza
uzywang przyprawa byt kminek. W wiekszosci wypadkdéw przyprawy stosowane byty jednak
gtéwnie jako lekarstwa.

W V w p.n.e. przyprawy byty juz znane Indianom zamieszkujagcym Ameryke Srodkow3 i

Potudniowg, Grekom i mieszkaricom Indii. Warto w tym miejscu doda¢, ze indyjska ,piesi o

czosnku” pochodzi az z potowy V w p.n.e., wiele informacji o przyprawach znajduje sie
rowniez w najstarszych hinduskich tekstach — Wedach.



Starozytni Babiloiczycy, Sumerowie i Persowie nie tylko znali sie na uprawie roslin
przyprawowych, ale takze prowadzili ozywiony handel przyprawami. Ponad trzy tysigce lat
temu Egipcjanie chetnie uzywali czosnku, jatowca, kminku, kolendry i pietruszki, a starozytni
Chinczycy znali m.in.: estragon, szafran, gatke muszkatotowg i kardamon.

Sredniowieczni Wenecjanie kupowali przyprawy od Arabéw na targach w Aleksandrii, ale z
czasem sami zaczeli organizowac dalekomorskie wyprawy. W Europie Zachodniej i
Srodkowej benedyktyni uprawiali w przyklasztornych ogrodach przyprawowe roéliny
érédziemnomorskie. W XIll wieku przyprawy ceniono réwnie wysoko, jak ztoto. Swiadczyty o
zasobnosci i pozycji spotecznej, honorowano nimi znamienitych gosci. Staty sie towarem
wielce pozadanym, niezwykle drogim i elitarnym. Sytuacja zmienita sie dopiero w XVIII
wieku, kiedy wraz z rozwojem handlu i transportu ceny przypraw powoli spadty. Mozna je
byto kupié niemal wszedzie. Zagoscity w kuchniach catego swiata i ciggle cieszg sie
niegasngcym powodzeniem i zastuzong stawg wséréd smakoszy.

= Tuz przed Swietami w grupie 8
o dzieci wziety udziat w
warsztatach podrézniczych
»Przyprawy z Przedszkolnej

. Manufaktury”, by poznaé

| organoleptycznie przyprawy z
réznych stron Swiata.

Dowiedziaty sie, jak rosng znane
i mniej znane przyprawy (na
przyktad pieprz, chili, cynamon,
kurkuma, imbir, anyz, wanilia,
czy szafran), Dotknety réznych
rodzajow soli — o odmiennych
| barwach i pochodzeniu,
Powachaty okoto 20 przypraw,
Poznaty historie  wybranych

przypraw oraz ich wtaéciwosci.
Punktem  kulminacyjnym  byfo

przygotowanie przez dzieci
aromatycznej przyprawy do
piernikow, ktdra dzieci
wiasnorecznie wymtécity, a

nastepnie zmielity w mtynku.



Przy okazji
dowiedzielismy sie,
ze przyprawy to nie
tylko bogactwo
zapachow i
smakoéw, ale takze..
dzwiekow =
Zapach na dfugo
pozostat w naszej
salil!l

W ten sposdb
powstata unikalna,
bo stworzona przez
przedszkolakdéw
przyprawa, ktorg
pozniej dzieci
wsypaty do ciasta
na pierniki.

Lucyna Kopek



