Przyprawy korzenno-ziolowe i warzywne
Przyswajanie sktadnikéw pokarmowych spozytych w
positkach, przebiega sprawnie wtedy, gdy narzady
trawienne wydziela wtasciwa ilo$¢ sokow trawiennych.
Wydzielanie sokéw trawiennych rozpoczyna sie juz
przed dostaniem sie (pokarmu do jamy ustnej, pod
wplywem bodZcéw psychicznych. Necacy zapach i
piekny, zachecajacy ksztalt i barwa pozywienia
dziataja na zmyst wzroku i zmyst powonienia i one to
wywoluja pierwszy sygnat dla narzadéw trawiennych.
Zmyst smaku wywotuje dalsze sygnaty dopiero wtedy,
gdy ,podniebienie" oceni smakowe cechy potrawy.
Czynnik smaku i zapachu tworza razem ceche
aromatycznosci. Estetyczne aromatyczne pozywie nie
wywoluje apetyt. Nie wszystkie surowce spozywcze
posiadaja piekny,

naturalny aromat.

Przyprawy aromatyczne sa znane od wiekow.
Ludzkos¢ wszystkich kultur, od zarania swych dziejow
uznata i cenila wlasciwosci aromatyczne niektorych
roslin. Surowce te byly i sa nadal cennymi pozycjami
handlu miedzynarodowego.

Obecnie w przemysle spozywczym laromatyzacja
wyrobow jest szeroko stosowana; przy wyrobie wedlin
i w garmazeryjnych wyrobach czasem bywa
nadmierna, jak gdyby chodzito gtéwnie o dostarczenie
przekasek po napojach alkoholowych.

Uzywanie duzych ilosci ostrych przypraw jest
niekorzystne dla zdrowia. Przyprawy aromatyczne
trzeba Stosowa¢ w miare i urozmaicac je. W polskiej
kuchni uzywano dawniej wielu przypraw i dobrze
zaopatrzona ,apteczka domowa" byta chluba i
dowodem starannosci gospodyni.



