
 Таблиця «Види прянощів: їх склад та використання» 

 

 

Інші назви бад’яну: аніс зірчастий, аніс індійський, аніс 

китайський, аніс сибірський, аніс корабельний, Іліціум звичайний. 

 (Іліціум звичайний вирощують не тільки як пряність, але і для 

отримання красивої червонуватої деревини, котру високо 

цінують).  

 

 

З початку XVII століття ваніль використовували для ароматизації 

випічки. Слідом за цим відкриттям французькі аристократи ввели 

в практику паління тютюну з додаванням ванілі. Але, мабуть, 

найбільш  підігріло інтерес до цієї тропічної пряності твердження, 

що ваніль — винятково сильний збуджуючий засіб. 

 

 

Гвоздику з  давніх   часів  використовували як пряність, і як ліки, 

зокрема для зняття зубної болі, в якості хорошого антисептику, 

для полегшення дихання при різних захворюваннях дихальних 

шляхів. Відваром гвоздики лікували  хвороби очей.  

 

 

Говорять, що португальці щедро годували Імбиром своїх рабів, 

щоб збільшувати їх плодовитість. Але сьогодні Імбир цінується за 

його пікантний смак  

 

 

Насіння  кардамону має  лікувальні властивості. Воно містить 3—

8% ефірного масла, до складу якого входить жирне масло; містить 

10% гума й амідону, а також терпенеол, терпинилацетат, цінеол, 

білок.  

 

 

В якості пряності використовують молоде листя кмину для 

приготування салатів, холодних закусок, супів. В основному 

насіння даної рослини входить до складу пряної суміші, яку 

використовують для ароматизації при копченні ковбас. В країнах 

Закавказзя його добавляють в сиркові маси і сири.  

 

 

Вживання різних видів кориці строго індивідуально, так як 

відтінки її смаку й запаху впливають на якість готового продукту. 

Незмінно одне — солодкі блюда кориця ніколи не зіпсує, будь це 

випічка чи напої. У різних країнах її використають по-різному.  
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Відомий був ще древнім грекам, знайдений в древньоєгипетських 

гробницях, які відносяться до 1400 р. до н.е. Греки називали його 

«клоповник», тому що свіже розім’яте листя його пахне клопами. 

А спілі плоди, особливо в суміші з іншими прянощами, мають 

приємний смак і змінюють свій аромат. Дана рослина – родич 

тміну, фенхелю, кропу, анісу.  

 

 

Кукрума надає продуктам свіжість, збільшує строки 

зберігання. У невеликих кількостях поліпшує аромат 

кондитерських виробів, маринадів. В Індії куркуму 

використовують не тільки в кулінарії, але і як барвник у 

косметиці. 

 

Як не дивно, але призначення лаврового листа довгий час було 

дещо іншим, порівнюючи  із сучасним споживанням. Він 

застосовувався для ароматизації води, яка призначалася для 

омивання рук перед їжею. В 1 столітті н.е. його почали 

використовувати в якості пряності (листя і чорно-сині плоди).  

 

 

Завдяки арабським купцям європейці довідалися про нього в 6 

столітті. А вже в 12 столітті на європейському континенті не було 

ні однієї країни, яка б не відчувала в ньому потреби. Причому 

використовували мускат не тільки як спецію, але і як освіжувач 

повітря.  

 

 

Назва його дещо незвичайна: «грецьке сіно». Справа в тому, що 

його насіння має трикутну форму. А корови просто обожнюють 

сушений пажитник, котрий подекуди так і називають «грецьке 

сіно». У німців пажитник – «фенугрек», що дослівно означає 

«козині роги»: вони пов’язують назву цієї пряності з зовнішнім 

виглядом стручків, які нагадують роги кози. Російська назва 

походить від застарілого «пажить», що означає пасовисько  

 

 

Перець — король прянощів. У багатьох країнах перець посідає 

перше місце серед імпортованих продуктів. Організована 

інтернаціональна Корпорація перцю, що піклується про 

міжнародну торгівлю цим дорогоцінним товаром.  

 

 

Батьківщиною червоного стручкового перцю (паприки) є 

Південна Америка. У цей час цю культуру вирощують переважно 

в США, Іспанії, Туреччині й Угорщині  
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Згідно біблейської легенди, під час подорожі Святого сімейства в 

Єгипет була зроблена зупинка. Діва Марія положила маля на 

досить кам’янисте місце під невеликий кущик з білими 

квіточками (розмарин), і вони перетворилися із білих в блакитні  

 

 

У блюдах французької кухні шафран часто використається для 

готування риби (наприклад, знаменита уха по-марсельски). У 

Швеції шафран використовують для фарбування виробів з тіста. 

Гурмани рекомендують перед вживанням розчиняти його в 

невеликій кількості теплого молока або води.  

 

 

На санскриті, древній індійській мові, імбир означає «універсальні 

ліки». А в древніх кулінарних книгах збереглося близько сотні 

рецептів з його використанням – наприклад, соус, що покращує 

травлення, або чай від головного болю і втоми. Якщо ви не знаєте, 

як приготувати такі корисні страви, не засмучуйтеся – імбир, 

доданий до будь-якої звичної страви, обов`язково проявить свої 

цілющі властивості. Він покращує мозковий кровообіг, зміцнює 

судини, стимулює діяльність щитоподібної залози, усуває 

метеоризм і спазми шлунку. Ефірна олія чудо-кореня є добрим 

імуностимулятором, тому незамінна під час простуди. А ще це 

відмінний засіб при шкірних і алергічних захворюваннях 

 

В першу чергу насіння анісу використовують для лікування 

органів травлення, посилюючи моторну і секторну функцію 

кишечника, проти метеоризму, для посилення апетиту. Відвари 

анісових плодів рекомендують пити годуючим матерям – вони 

сприяють утворенню молока  

 

 

Базилік в якості пряності використовується широко в свіжому і 

сухому вигляді. В давнину його називали царською травою. Вся 

надземна частина його відрізняється приємним запахом і ніжним 

смаком.  

 

 

Гірчицю споживають в кулінарії майже всього світу. Із гірчичного 

порошку роблять заправки і соуси. Столову гірчицю зазвичай 

подають до бутербродів, м’ясних і рибних гарячих і холодних 

страв, а в Польщі – до картопляних страв. В гірчиці запікають 

м'ясо і рибу.  
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Батьківщина кропу – Персія і Східна Індія. В дикому вигляді кріп 

пахучий росте в Північній Африці, Малій Азії, Ірані, Індії. 

Культивується в Середній і Атлантичній Європі, на Балканах 

майже на всій Європейській частині СНГ  

 

 

В середні віки майоран знали і цінували в Європі, вирощували в 

тих регіонах, де дозволяв клімат, а також розводили в кімнатних 

умовах, щоб насолоджуватись красою і ароматом. Як лікарський 

засіб його використовували, перш за все, при простудних 

захворюваннях  

 

 

Як в древній, так і в середньовіковій медичній літературі м’яту 

вважали лікарською рослиною. Її рекомендували при головних 

болях, внутрішніх кровотечах, як заспокійливий засіб, для 

зміцнення шлунку, покращення травлення, для збудження 

апетиту, зняття гикавки і т.д.  

 

 

Рослина, відома ще древнім римлянам і грекам, 

використовувалась як пряна трава, яку добавляли в їжу, а також 

як засіб для ароматизації ванн, духмяних вод, знищення різних 

мікробів.  Це типова пряність італійської кухні, де з нею пов’язано 

воєдино поняття «піцца»  

 

 

Найвище  визнання як пряно-ароматична культура петрушка 

отримала в 18 ст. Французькі кулінари прийшли до висновку, що 

без використання цього пряного овоча вони б не змогли належним 

чином представити своє кулінарне мистецтво  

 

 

Селера відома з давніх давен, перш за все як овоч. Зараз його 

одночасно можна рахувати овочевою рослиною і пряністю. 

Вирощують три різновидності селери: кореневий (коренеплідний), 

стебловий, листковий.  
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Тим‛ян володіє приємним сильним запахом, гострим, сильно 

пряним гіркуватим смаком. В якості пряності використовують 

ароматне, багате на вітаміни листя тимя‛ну.  Він покращує смак, 

аромат, дає гірчинку  

 

 

Фенхель володіє своєрідним ароматом, солодкуватим, злегка 

гострим смаком, широко використовується в кулінарії багатьох 

народів  

 

Ботаніки відрізняють біля 400 видів цибулевих рослин, серед яких 

228 видів являються овочевими культурами, серед них є як дикі, 

так і культурні  

 

Чабер садовий використовують в якості прянощів в свіжому і 

сушеному вигляді. Завдяки своїм властивостям чабер садовий 

використовується як лікувальний засіб при шлунково-кишкових 

захворюваннях.  

 

Про часник і його лікувальну силу є згадки  в Біблії. Він був 

відомий древнім грекам, римлянам і єгиптянам. Вважалось, що 

часник надавав енергію, в тому числі і сексуальну, тим хто його 

споживав. Часник, як і цибуля, швидко поширився по всій 

планеті. Ще в  дуже давні часи його стали вирощувати як 

культурну рослину: ботаніки вважають, що часник вирощується 

людиною на протязі більше ніж 3000 років.  
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В якості пряності використовують молоде листя шавлії, додаючи 

їх в салати, овочеві і рибні страви. Частіше використовують в 

сушеному вигляді, користуючись сильним гострим запахом, 

приємним і гіркуватим смаком. Листя і гілочки розминають в 

порошок перед вживанням  

 

 

Основне призначення амонію в пекарському ремеслі – 

використання в якості розпушувача тіста. Ця головна властивість 

амонію дає змогу  використовувати його в кулінарії багатьох 

країн замість дріжджів – при випіканні, а також у виробництві 

пива. Застосування амонію виключає вживання соди...  

 

 

З 1907 року глутамат натрію (monosodiumglutamate) 

використовується у більшості сучасних харчових технологій як 

харчова добавка, що підсилює смак і аромат (Е621). Смак 

глутамату натрію, який називають «юмамі» (umami), визнаний 

одним з основних смакових відчуттів поряд з солодким, кислим, 

гірким і солоним  

 

 

Готуючи продукти на дріжджах, ми одночасно збагачуємо їх 

(продукти) корисними речовинами. Дріжджі можна споживати як 

загально зміцнюючий засіб безпосередньо з водою.  

 

 

Желеутворювачі та загусники – речовини, які володіють 

властивістю робити продукт желе видним (нагадують холодець): 

агар, пектин, желатин, карлук, рослинний клей і інші. 

Желеутворювачі не мають негативних якостей, тому з успіхом 

використовуються в харчовій промисловості і в домашній 

кулінарії.  
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Крохмаль складає основну частину важливих продуктів 

харчування: борошна – 75-80%, картоплі – 25%. Міститься також 

в рисі, саго і ін.. Він легко перетравлюється в шлунково-

кишковому тракті. Потрапляючи в організм, крохмаль 

гідролізується до глюкози, котра використовується як 

енергетичний матеріал  

 

 

 

Сіль життєво необхідна людині, і всім іншим живим істотам. Сіль 

приймає участь в підтримці і регулюванні водного балансу в 

організмі.  

 

 

Натуральна харчова кислота. В теперішній час отримують із 

стебел махорки, із смородини, горобини, журавлини і багато 

іншого. Відсутність запаху робить її незамінним компонентом в 

тих стравах, котрі треба підкислити і не зіпсувати їх запах оцтом.  

 

 

Основний спосіб отримання оцту – скисання виноградних вин, а 

також всих інших спиртовмісних соків, застосовувався до 19 

століття. Синтетичний оцет був винайдений німецьким вченим 

К.А.Гофманом в 1898 році  

 

 

Помилково думати, що сода – спеція тільки для кондитерської 

справи. Вона використовується і в м’ясних стравах, напоях, 

солодощах і т.д.  

З енциклопедiї пряностей...  

 

Практично всі приправи впливають на апетит, покращують 

травлення, тому крім приємного смаку ви отримаєте ще й 

позитивний для організму ефект. 
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