


Historia zié! i roslin przyprawowych

<p><b>Poczatki stosowania przypraw i leczniczych roslin zielnych. </b><br /> <br /> Rosliny przyprawowe i ziota
od niepamietnych czas&oacute;w stuza ludziom zar&oacute;wno jako dodatki smakowe do pozywienia, jak i sktadniki
lek&oacute;w. Wedtug archeolog&oacute;w, juz cztowiek pierwotny znat i stosowat niekt&oacute;re przyprawy.
Tysiace lat przed nasza era rosliny przyprawowe i ziota lecznicze byly uprawiane i stosowane przez Egipcjan,
Grek&oacute;w, Chinczyk&oacute;w i Rzymian. Swiadcza o tym miedzy innymi znaleziska w egipskich sarkofagach,
kt&oacute;re dowodza, Ze ziota byly umieszczane w grobowcach zmarlych wraz z najcenniejszymi przedmiotami. Poza
tym, egipskie papirusy z 1500 roku p.n.e opisuja ziota lecznicze stosowane na r&oacute;znego rodzaju choroby oraz,
co ciekawe, 800 przepis&oacute;w na potrawy z wykorzystaniem r&oacute;znych przypraw. Z kolei zapisy klinowe
sporzadzane przez starozytne ludy Azji, zawieraja nazwy wielu stosowanych w&oacute;wczas przypraw, a
zr&oacute;dia z 2700 r.p.n.e. m&oacute;wia o stosowanych jako leki ziotach na dworze cesarza Howang-ti.
Babiloniczycy w 700 roku p.n.e. prowadzili juz handel przyprawami i ziotami takimi jak szafran, fenkul, tymianek,
kminek, sezam, kardamon czy czosnek i cebula. Najwieksza wiedze o ziotach w czasach starozytnych mialy jednak
ludy Grecji i Rzymianie. Tam tez, powstaly dzieta stynnych uczonych dotyczacych stosowania tych roslin w medycynie
i farmacji. Rzymianie w 25 roku p.n.e. powotali nawet specjalna armie do poszukiwania tanszych Zr&oacute;det
przypraw. <br /> <br /> <b>Wzrost znaczenia roslin przyprawowych.</b><br /> <br /> Handel przyprawami i
ziolami rozwineli Arabowie, co okazalo sie bardzo zyskowna i szybko rozwijajaca sie inicjatywa. W pierwszym stuleciu
naszej ery gt&oacute;wnym osrodkiem tego handlu byla Aleksandria, p&oacute;Zniej zas Konstantynopol. Kupcy
tworzyli punkty przedstawicielskie na Dalekim Wschodzie, polaczone z doskonata wsp&oacute;ipraca z dostawcami
przypraw. Roséliny wieziono najpierw droga morska przez Morze Czerwone wprost do Aleksandrii, badz tez zatoka
Perska do dzisiejszego Istambutu (w&oacute;wczas Konstantynopolu). Koszty transportu i niebezpieczenstwa jakie
towarzyszyly szlakom handlowym sprawialy, Ze ceny przypraw byly niewyobrazalnie wysokie. Sta¢ byto na nie jedynie
zamozne warstwy spoteczne. Nowe przyprawy takie jak gozdziki, gatka muszkatotowa i kardamon dotarty do Europy
po zdobyciu przez Krzyzowc&oacute;w Jerozolimy pod koniec pierwszego stulecia naszej ery. <br /> W Europie
handel przyprawami zdominowali kupcy weneccy, kt&oacute;rzy sprzedawali je w calym rejonie basenu Morza
Sr&oacute;dziemnego. Znany wenecki podr&oacute;znik Marco Polo, kt&oacute;ry jako pierwszy zwiedzit cala Azje,
wzbudzit zainteresowanie poszukiwaniem nowych Zr&oacute;det przypraw. W swoim dziele opisuje sezam, imbir,
cynamon i pieprz. To wlasnie pieprz byl w tamtych czasach najcenniejsza z przypraw, byt wazony na zlotych wagach i
sprzedawany w aptekach. Wtoska dominacja na europejskim rynku handlu przyprawami dobiegta kofica w 1453 roku
po zajeciu przez Turk&oacute;w Konstantynopola i Egiptu. Wtedy tez, na dotychczasowy rynek wkroczyli
Portugalczycy. W 1460 roku przywieZli z Sierra Leone, potozonego w zachodniej Afryce, ogromny tadunek pieprzu
doprowadzajac do znacznego spadku jego ceny w Europie. W tym samym czasie wiedza o ro$linach przyprawowych
zostala znacznie wzbogacona. Dokonat tego hiszpanski zeglarz Krzysztof Kolumb, podr&oacute;zujac przez Ocean
Atlantycki i docierajac do Ameryki, przywi&oacute;zt do Europy nieznana dotad papryke, wanilie i kakao. Potega
Portugalii w handlu roslinami przyprawowymi wzrosta po podr&oacute;zy Vasco da Gamy do Indii. Rozszerzono
wé&oacute;wczas strefe wptyw&oacute;w Portugalczyk&oacute;w na Jawe, Cejlon, Madagaskar i Sumatre, skad
kr&oacute;lewskimi okretami wozone byly tadunki z przyprawami i ziotami. W 1519 stynny Portugalczyk Magellan,
pod rozkazem kr&oacute;la Karola V, rozpoczat podr&oacute;z przez najniebezpieczniejszy szlak morski z Europy do
Indii i z powrotem. Celem mialy by¢ ogromne zyski ze sprzedazy przywiezionych przypraw. Koszty jakie musiata
ponies¢ zaloga ekspedycji okazaly sie gigantyczne. Po trzech latach wyprawy do hiszpanskiego portu wr&oacute;cit
jedynie jeden z pieciu okret&oacute;w, zgineto ponad 200 ludzi w tym sam Magellan. Ocalalo jedynie 18 marynarzy,
kt&oacute;rzy przywiezli z soba 70 ton cennych przypraw - z nawiazka pokryly one cale koszty przedsiewziecia.
Kapitan del Cano, kt&oacute;ry dowodzil ocalalym statkiem, zostal obsypany przez cesarza bogactwami i mianowany
herbem, na kt&oacute;rym widnialy dwie laski cynamonu, trzy gatki muszkatolowe i dwanascie gozdzik&oacute;w.
<br /> <br /> <b>Rozpowszechnienie przypraw i zi&oacute;t.</b><br /> <br /> W XV i XVI wieku w Europie
wzrosto zainteresowanie naukami botanicznymi, a co za tym idzie gwaltownie wzrosta wiedza o ziotach i ich
leczniczych wlasciwosciach. W tym r&oacute;wniez okresie zaczely powstawac pierwsze ksiazki o zielarstwie zwane u
nas &bdquo; zielnikami&rdquo; (&bdquo;herbarzami&rdquo;). Duza role w spopularyzowaniu zi&oacute;t i przypraw
w tym okresie mialy klasztory, stynace ze swych ogrod&oacute;w i kuchni. W XVIII wieku zaczely pojawiac sie ksiazki
opisujace wskaz&oacute;wki dotyczace stosowania przypraw i zi&oacute;t w kulinariach. Wiedza ta nabrata na
znaczeniu poniewaz, rosliny te przestaly by¢ domena jedynie zamoznych dom&oacute;w, ale zaczely by¢ stosowane w
kuchniach rodzin mniej bogatych. Autorzy dziet o przyprawach, zaczeli zachecac r&oacute;wniez do hodowli
rodzimych zi&oacute;t i roslin przyprawowych takich jak rozmaryn, cebula, czosnek czy pietruszka. W XIX wieku
zaczeto uprawiac te rosliny w rejonach o odpowiednich do nich warunkami klimatycznymi, a ceny przypraw znacznie
spadly. <br /> <br /> Obecnie uprawa roslin przyprawowych i zi&oacute;t w ogrodach czy w skrzynkach
balkonowych jest coraz bardziej popularna. Jednak potrzebny jest do tego stosowny zas&oacute;b informacii i
odpowiedniej wiedzy o warunkach rozsiewu, rodzajach gleby i nawozeniu, kt&oacute;re to sa r&oacute;zne dla
kazdego gatunku. Dla milo$nik&oacute;w aromatycznych potraw nie jest to jednak nic trudnego a smakiem przypraw,
kt&oacute;re byly niegdys rarytasem, kr&oacute;lujacym na stotach najzamozniejszych, mozemy sie dzisiaj
rozkoszowa¢ do woli. <br /> <br /> Zr&oacute;dto:<br /> &bdquo;Ziota w domu&rdquo; Danuta
Tyszyfiska-Kownacka<br /> &bdquo;Rosliny Zr&oacute;dtem przypraw&rdquo; Anton Sedo, Jindfich Krejéa<br />
&bdquo;Rosliny przyprawowe i przyprawy w wegierskiej kuchni&rdquo; Vilmos Romvé&aacute;ry</p>
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