
Прянощі і та приправи не є 

самостійною стравою, і 

тарілку каші можна з'їсти і 

без них. 

 Але як усвідомлення сенсу 

життя наповнює душу 

кожен прожитий день, так і 

прянощі надають смак того, 

що не має смаку, і 

знаходять силу в тому, що 

не мав сили. 



Історія використання в їжу різних трав, прянощів 

надзвичайно багата і цікава, оскільки вони 

супроводжують життя людини від самої старовини. 

Першим записам про використання прянощів при 

приготуванні їжі існує більше 6000 років назад. В 

Стародавньому Єгипті знайдені папіруси, в яких уже 

 2800 років до н.е. згадується майоран, м’ята и кориця. 

   



 Певною мірою це пояснювалося 

тим, що почали широко 

використовувати різні приправи 

промислового виробництва. Але 

вони дуже шкідливі для організму 

людини. 

  Споживання прянощів сьогодні  

значно знизилося. 



СПЕЦІЇ - додають у страву в процесі готування 

для того, щоб підсилити смак, зробити його 

солодким, солоним або гострим. Сіль, цукор, 

сода, оцет, лимонна кислота, дріжджі і алкоголь - 

ось справжні спеції! 

ПРИПРАВА - більш широке поняття. У її складі можуть бути і спеції та 

прянощі, і ароматизатори, а можуть і не бути. Наприклад, коли ми 

заливаємо гриби сметаною - сметана буде вважатися приправою. До 

великого сімейства приправ відносяться всі соуси, кетчупи, сухі суміші 

спецій і прянощів. 

ПРЯНОЩІ  - це, власне, те, що ми помилково називаємо 

"спеціями", а саме - ароматні листя, коріння, плоди. Загалом, все, 

що росте. Крім апетитного запаху, вони можуть надавати їжі 

пекучий, терпкий або гіркий смак. Більшість прянощів - за 

сумісництвом лікувальні трави. Вони пригнічують ріст і розвиток 

бактерій, активізують виведення шлаків з організму. До прянощів ми 

відносимо і деякі городні рослини (цибуля, часник та ін.), і зелень. 



 Прянощі визначають аромат, смак, інколи забарвлення 

приготовленої їжі. Вони сприяють виведенню із організму людини шлаків, 

підвищують його захисні функції, оскільки мають бактерицидні 

властивості. 

 



  Від слова «лавр» виникло слово «лауреат» - «увінчаний лаврами». 

 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. 

 Лавровий лист володіє слабким запахом і гіркуватим смаком. В якості 

пряності використовують листя (сушені і зелені), плоди і порошок, 

виготовлений із сушеного листа. Широко застосовується в кулінарії і 

консервуванні. Він облагороджує і ароматизує  перш за все кислі страви 

(соуси, підливи). Добавляють його і в перші страви – супи (м’ясні, овочеві, 

рибні та ін.), щі, борщі. Лавровий лист придає пікантності іншим стравам із 

баранини, телятини, свинини, поєднується з відвареною і тушкованою рибою. 

Гармонує з овочевими стравами із квасолі, гороху, бобів, капусти, моркви. 



Надає стравам своєрідного аромату, вітамінізує їх.  

Висушене листя чаберу є класичною пряністю для всіх страв із бобових. 

Використовується також для приготування грибів (за винятком печериць), 

м'ясних і картопляних салатів, вареної і смаженої риби, рибних супів, 

біфштексів і котлет, рагу з м'яса, маринованих в оцті овочів, кольоровий і 

квашеної капусти, страв із сиру, грінок і солоного печива. Свіжу зелень 

кладуть в салати, супи, використовують при засолюванні помідорів, огірків, 

грибів і т.д. Сушений чабер має ще більш сильний аромат.  



 Має духмяний запах і 

кислуватий приємний смак. Колись його 

називали царської травою. Вся листкова 

частина його відрізняється приємним 

запахом і ніжним смаком. Властивості 

проявляються в стравах поступово - 

спочатку він дає гіркуватий, а потім 

солодкуватий присмак. Його додають  в 

супи, овочеві страви, особливо з квасолі, 

гороху, бобів, томатів, шпинату, квашеної 

капусти, у м'ясні страви. 



Використовують у кулінарії при 

виготовленні сиркової маси, пудингу, 

тушкованої капусти, майонезу, 

булочок, кондитерських виробів, а 

також при маринуванні риби, овочів. 



Чорний Білий Духмяний Червоний 

Перець додають в супи, особливо в томатний, 

рибний, в гуляш, практично у всі види м'яса й ковбас, 

використовують для приготування риби, соусів, 

квасолі, капусти і рису.  



У кулінарії використовують мелені плоди, які володіють 

освіжаючим, пряним ароматом і солодкуватим смаком. 

Найчастіше аніс додають в пироги, печиво, пряники, 

оладки, кекси, застосовують для приготування страв з 

молока (молочні та фруктові супи), вівсяну кашу, 

солодкі страви з рису, пудинги, фруктові салати, 

креми і торти. Своєрідний смак додає овочам - 

буряку, червонокачанної капусти, огірків і моркви -, а 

також фруктовим компотам, особливо з яблук, слив і 

груш. 



Цебер - зірчастий аніс, китайський аніс, індійський аніс, 

сибірський аніс, корабельний аніс. 

На смак він солодкувато-гіркий, за запахом нагадує аніс. 

Бадьян додають в основному в солодкі страви - печиво, торти, киселі, фруктові 

страви. Він не тільки покращує смак, підсилює аромат, але і збільшує термін 

зберігання. У кондитерські вироби цебер закладають в тісто в процесі приготування. 

При нагріванні він почне віддавати свій аромат, який збережеться в готовому 

продукті - це властиво тільки бадьяну. У солодкі страви додають за 5-10 хвилин до 

готовності. Після цього обов'язково потрібно зняти страву з вогню, закрити кришкою 

і дати настоятися.  

Якщо не знаєте, який смак бад`яну, -  

 згадайте пертусин, який пили в дитинстві від застуди... 

 



Це плоди ліани, яка росте у вологих тропічних лісах Мексики, Панами Палички 

ванілі довжиною від 10 до 20 сантиметрів, м'які, еластичні, злегка скручені та 

маслянисті на дотик. 

Використовують ваніль в кондитерському виробництві і при приготуванні 

солодких страв. Нею ароматизують шоколад, продукти, що містять какао, 

печива, бісквіти, креми, морозиво і т.д. 

Ванільний цукор - запашний цукор, він робиться 

змішуванням ванільних стручків з цукровою пудрою або 

цукровим піском (зазвичай в пропорції: 2 стручки на 500 г 

цукру). Така суміш зберігається протягом тижня у щільно 

закритих контейнерах, а потім стручки виймають. 

 



Замінник натуральної ванілі. Отримують синтетичним шляхом. 

Це білий кристалічний порошок з сильним запахом і пекучим 

смаком, добре розчиняється у воді, розчин прозорий. 

Ванілін - являє собою безбарвні голчасті кристали з запахом ванілі. 



Із насіння отримують олію, а із вичавків – гірчичний порошок. 

Використовують порошок при виготовленні столової гірчиці, соусів, 

при тепловій обробці риби, м'яса, птиці. 

Чорна Біла 



Смак – трохи пекучий, з гіркотою, пряно-смолистий, аромат сильний, 

пряний, містить до 4% ефірних масел. 

Використовують для приготування соусів, ароматизації борошняних 

виробів, солодких страв, страв з птиці. 

Мускатний горіх закладають у страву перед закінченням теплової обробки, 

а в тісто - при замісі. 



Використовують при консервуванні овочів, для виготовлення кропної 

есенції. 



Цар прянощів - шафран 

Головною цінністю цієї рослини є рильця. 

Шафран володіє сильним своєрідним ароматом, гіркувато-пряним смаком. Це 

сильна пряність. Надлишок шафрану може зіпсувати страву - вона буде 

гірчити. Крім того, кілька грам шафрану - це вже летальна доза. 

Шафран використовують в кондитерському виробництві, додаючи в 

печиво, кекси, булочки, солодкі підливки і креми, а також 

підфарбовують вершкове масло, сири, ароматизують лікери і 

безалкогольні напої. 

Використовують як приправу до рису, дарів моря, соусів та супів.  



В основному з гвоздикою готують маринади - 

грибні, фруктово-ягідні, м'ясні, овочеві, рідше - 

рибні. Також готують соуси і приправи. Вона не 

тільки прикрашає їх смак, але і консервує. Гвоздика 

чудово підходить для приготування страв з 

капусти, особливо червонокачанної і кольрабі. 

Додають її в холодні закуски, супи з м'ясом, а також 

в м'ясні бульйони.  



Кориця - це тендітні шматочки кори дерева, зернисті на зламі, які кришаться 

при дотику. 

Кориця, як чарівна фея, може перетворити найпростішу страву в ласощі - 

наприклад, посипати цукром і корицею сухарики. 

Кориця має ніжним ароматом. Смак її солодкуватий, злегка пекучий, зігріваючий. 



В тісто імбир вводять або під час замісу, або наприкінці. При 

тушкуванні м'яса - за 20 хвилин до готовності, а в компоти, киселі, 

пудинги та інші солодкі страви - за 2-5 хвилин до готовності. В соуси 

додавати його потрібно після того, як вони вже приготовані. 

"універсальні ліки". 

Запах - пряний, характерний, ароматний. 

Смак - гострий, пекучий. 



Використовують для покращення смакових якостей 

страв, збудження апетиту, покращення засвоєння їжі. 

До приправ відносять кухонну сіль, столову гірчицю, 

хрін, майонез, соуси, харчові кислоти. 



Добова норма для людини – 10-15г. 

Використовують як смакову речовину та для 

консервування продуктів. 









Дозрілі плоди 

Недозрілі плоди 








