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ROSLINY PRZYPRAWOWE - ROSLINY LECZNICZE
JAKO MOTYW EKSLIBRISU

Zwiazek migdzy farmacja, a kuchnia moze sig zdawac odlegty. Ale tylko na
pozor. Przygladajac si¢ doktadniej stwierdzimy, ze wiele sktadnikéw naszej co-
dziennej diety to produkty, ktore dostarczaja farmacji sktadnikoéw wykorzysty-
wanych w technologii aptecznej i przemystowej. Wymieni¢ tutaj mozna np.
skrobig pszeniczna, ziemniaczang czy ryzowa. Kazda z nich jest §rodkiem od-
zywczym i dietetycznym, ale tez leczniczym, jak np. skrobia ryzowa, ktora sto-
sujemy jako lek przeciwbiegunkowy zwlaszcza u dzieci i 0s6b starszych. Kasza
gryczana zawiera jeden z wazniejszych flawonoidow jakim jest rutozyd zwany
powszechnie rutyna. To on jest podstawowym sktadnikiem tak powszechnie sto-
sowanego w wielu schorzeniach leku, jakim jest Rutinoscorbin. Kasza gryczana
jest tez przemystowym Zrodtem pozyskiwania rutozydu. Jego podstawowe dzia-
lanie to uszczelnianie i uelastycznianie naczyn kapilarnych oraz wtasciwosci ok-
sydo-redukcyjne. Kolorowe ciemne soki i ogélnie dostgpne owoce, z ktérych je
otrzymujemy jak np. owoc bordwki czernicy zwanej nieprawidtowo jagoda, po-
winny by¢ stalym sktadnikiem naszej diety. Wystgpujace w nich antocyjany ma-
ja zasadniczy wpltyw na stan naszych naczyn, i maja szczegdlny, korzystny
wplyw na mikrokrazenie w obrgbie gatki ocznej. Dlatego duzo sokéw powinni pié
wszyscy ci, ktorzy szczegolnie wysilaja wzrok — pracujacy przy komputerze, za-
wodowi kierowcy duzo jezdzacy noca, osoby wykonujace zawody wymagajace
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duzej precyzji oraz osoby z niedowidzeniem zmierzchowym czyli popularng
kurza §lepota. Duza ilo§¢ antocyjanéw w winach pitych szczego6lnie we Francji
spowodowato powstanie okre$lenia ,french paradox”. Francuzi pomimo obfite-
go i thustego jedzenia nie zapadaja tak czgsto jak inne nacje na schorzenia na-
czynh, maja nizszy poziom cholesterolu i rzadziej wystgpuja u nich zawaly serca.
Kieliszek czerwonego wina dziennie jest lekarstwem. Wspomniany powyzej su-
szony owoc borowki czernicy to bezpieczny $rodek zapierajacy stosowany w bie-
gunce u dzieci. Jako przyklad mozna tez wymieni¢ zyskujace coraz wigksza po-
pularno$¢ w naszej kuchni karczochy. Spozywanie ich znacznie obniza poziom
cholesterolu i lipidéw oraz dziata wyraznie zétciopgdnie. Swiadcza o tym np. ta-
kie preparaty jak Cynarex, Cynarein produkowane z karczochow. Korzen cyko-
rii pobudza aknienie i trawienie, a takze jest uzywany do produkcji namiastek
kawy i kaw bezkofeinowych. Odmiana korzeniowa cykorii spozywczej jest spo-
zywana jako jarzyna. Jej warto$¢ doceniono umieszczajac ja w Farmakopei Pol-
skiej VI. Ze wzglgdu na obecno$é tak koniecznych organizmowi nienasyconych
kwaséw thuszczowych trzeba wspomnie¢ o olejach jadalnych jak np. olej sto-
necznikowy. Najbardziej znanym i spozywanym od czasoéw starozytnych jest
olej z oliwek, o niezaprzeczalnych walorach odzywczych i dietetycznych. W wigk-
szych dawkach dziata zolciopgdnie, fagodzac tez dolegliwosci bolowe spowodowa-
ne kamica woreczka zoétciowego. Jest tez bardzo dobrym $rodkiem profilaktycz-
nym w zapobieganiu chorobie wiencowej, a takze jako rozpuszczalnik lipofilnych
substancji leczniczych do wstrzyknigc. Wystgpujaca w flavedo — zottej czgéei
skorki cytrynowe) hesperydyna, ktéra wzigta swa nazwg od starozytnych straz-
niczek ztotych jablek Hesperyd, jest podstawowym sktadnikiem Detralexu bar-
dzo szeroko stosowanego leku w réznych postaciach schorzen naczyniowych.
Takich przyktadéw mozna przytoczy¢ wigcej.

Ale najwigcej $cistych powiazah mozna poda¢ w stosunku do klasycznych
przypraw kulinarnych, ktére sa powszechnie stosowanymi lekami w oficjalne;j
medycynie. Takie wlasnie ro$liny staty si¢ motywem serii ekslibriséw linorytni-
czych wykonanych przez autora dla Mario de Filippis. Jest to najwigkszy w $wie-
cie kolekcjoner ekslibriséw, ktérego zbiér liczy znacznie ponad 100 tysigcy
prac. Z tego ponad 7 tysigcy to ekslibrisy wykonane dla niego przez artystow
z calego $wiata. Bezposrednia inspiracja do wykonania trzynastu ekslibrisow
z motywami ro§lin przyprawowych jest fakt, ze Mario de Filippis jest znanym
restauratorem w Arezzo koto Rzymu, gdzie z wiasna rodzina prowadzi restau-
racje ,,Piwnica Swigtego Franciszka”. Menu jego restauracji codziennie zdobi
inny ekslibris o tematyce kulinarnej. Ponizej w kolejnosci powstania ekslibrisow
podano opisy roslin w nich przedstawione.
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Cebula zwyczajna — Allium cepa L., liliowate — Liliaceae

Jest bardzo starg i popularng rosling warzywna i przy-
prawowa oraz jedna z najdawniej uprawianych. Oj-
czyzna cebuli jest wg De Candolle’a Azja — moze to
by¢ Afganistan, Beludzystan, Turkiestan. Ale dzisiaj
nie znamy dzikiej formy cebuli, ktora jest przodkiem
cebuli uprawnej. Moga to by¢ dwa dzikie gatunki A/-
lium pskemense i A. Vavilovii blisko spokrewnione z dzi-
siejsza cebula. Informacje o jej uprawie si¢gaja roku
3200 p.n.e., a wigc I dynastii egipskiej. Podobnie da-
towana jest u Sumerow, gdzie byta uprawiana w ogro-
dach patacowych i przy §wiatyniach. Wymieniana jest
w zielniku chinskiego cesarza Szen-Nunga uwazanego
za ,,0jca” chinskiego rolnictwa i lecznictwa oraz aku-
punktury. Znana byta Hebrajczykom i innym narodom
Wschodu. Karmiono nia robotnikéw egipskich pod-
czas budowy piramidy Cheopsa. O jej waznosci
$wiadczy fakt, ze wizerunki cebuli przetrwaty na egip-

Ryc. 1. Cebula zwyczaj  skich freskach i hieroglifach i jest ona tam wyrazona

— Allium cepa L., X3,  os50bng zgloska. Babilonczycy nauczyli Egipcjan, ze

70 x 30 mm, 1996, op. 526 A i . i

cebula jest symbolem doskonatosci. Jak podaja nie-
ktorzy autorzy Egipcjanie zaczeli cebulg darzy¢ takim szacunkiem, ze w ogéle
przestali ja jes¢. W Rzymie handlarze cebula tzw. ceparii mieli na rynku uprzy-
wilejowane miejsce dla handlu tym warzywem. Po podboju Galii najbardziej ce-
niono sobie w Rzymie cebulg galijska, a wigc pochodzaca z terenow dzisiejszej
Francji. Rzymianie znali sposob tagodzenia nieprzyjemnego zapachu cebuli
przez zjadanie naci pietruszki. Cebula znalazla tez swoje miejsce we wzorco-
wym ogrodzie klasztoru benedyktynéw Sankt Gallen, ktory powstat w roku 820
za czasOw panowania Karola Wielkiego. Ma duza wartos¢ dietetyczna i jest wy-
korzystywana przez wszystkie kuchnie §wiata. Uwazana jest za warzywo zdro-
wia i dlugowiecznosci. Cebula byla codzienng przyprawa na dworze Wiadysta-
wa Jagietly.! W rachunku z 1389 roku odnotowano ze ,,za miarg cebuli kupionej
w Krakowie 9 groszy, za pietruszkg kupiong tamze na przyprawe dla kréla 3
szkojce”. W styczniu tego roku korczyk cebuli kosztowal 4.5 grosza. Duzg ilos¢
cebuli wysiewano w majatkach krolewskich.!

Glowng substancja czynna jest olejek eteryczny zawierajacy zwiazki siarki
podobne do alliiny w czosnku. Powstaja one dopiero po uszkodzeniu tkanki ce-
buli. Przyczyna naszego ptaczu nad krojona cebula jest aldehyd tiopropionowy.
Cebula poprawia trawienie, dziata dezynfekujaco na przewéd pokarmowy, zno-
si nadmierng fermentacjg i wzdgcia. Jest stosowana w bakteryjnych infekcjach
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Jjamy ustnej oraz bardzo pomocna w leczeniu schorzen gérnych drég oddecho-
wych. Syropy zawierajace sok ze §wiezej cebuli wzmagaja wydzielanie rzadkie-
go Sluzu w drogach oddechowych waznego w odksztuszaniu. Tampon do nosa
nasycony niewielka iloscia $wiezego soku jest prostym, skutecznym sposobem
w leczeniu niezytow gérmych drog oddechowych i grypy. Cebula dziata przeciw-
miazdzycowo, obniza ci$nienie krwi oraz poziom cukru we krwi. Preparaty z ce-
buli utatwiaja prawidtowe zabliznianie trudno gojacych sig ran i oparzen. Francus-
cy lekarze zalecaja spozywanie jednej cebuli dziennie jako $rodka moczopednego
1 hamujacego przerost prostaty. Pomimo ostrego i przykrego zapachu cebula znaj-
duje zastosowanie w kosmetyce, shuzac pielggnacji wlosow z tupiezem i lojoto-
kiem. Zewngtrzne tuski cebuli zawierajace duza ilo$¢ flawonoidu kwercetyny uzy-
wane s jako najpopularniejszy srodek do barwienia jaj wielkanocnych.

Czosnek pospolity — Allium sativum L., liliowate — Liliaceae

Podobnie jak cebula, wazna roslina o znaczeniu od-
zywezym 1 leczniczym znana w roznych rejonach
$wiata starozytnego wymienionych powyzej. Czosnek,
ktory pochodzi z Azji Centralnej — prawdopodobnie ze
stepow kirgiskich stat si¢ znany w wielu kulturach Eu-
ropy i Azji. W starozytnym Egipcie byt uwazany za
rosling ,,$wigta” 1 jego uprawa w przydomowych
ogrodkach byla zabroniona pod grozba surowej kary,
ale tez byt zakazany kaptanom jako pokarm nieczysty.
Umieszczano go takze w grobowcach faraonow.
W2zmianki o czosnku znajdziemy w papirusach egip-
skich sprzed 3200 r p.n.e. oraz w Starym Testamencie,
w ksiggach hinduskich i chinskich. Podczas budowy
piramidy Cheopsa na sam czosnek i cebulg dla robot-
nikéw wydano okoto 1600 talentow srebra (talent to
ponad 26 kg). Uwazano, ze oprocz wartosci odzyw-
czych i leczniczych usuwa zmeczenie, dlatego poda-
Ryc. 2. Czosnek pospolity wano go cigzko pracujacym niewolnikom. Papirus po-

— Allium sativum L., X3,  daje informacje, ze nadzorca budowniczych piramidy

70 x 30 mm, 1996, op. 527 : : ; ‘ A

donosi swojemu przelozonemu o buncie robotnikow

1 strajku, poniewaz nie dostarczono im na czas miesigcznych racji czosnku.
Szczegolnie jednak cenili go sobie Zydzi. W Starym Testamencie, w VI ksigdze
Mojzeszowej Zydzi wyrzekajac na monotoni¢ pozywienia z manny mowia:
» Wspominamy sobie na ryby, ktéreSmy jadali w Egipcie darmo, na ogérki, i na
melony, i na tuczek, i na cebulg, i na czosnek. A teraz dusza nasza wywiedta, nic
innego nie majac, oprocz tej manny przed oczyma swemi”. (rozdz. XI, wers.

EX LISRIS MARIO|
"D FILIPPIS
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5-6). Swemu upodobaniu do czosnku i jego specyficznemu zapachowi, za-
wdzigczaja Zydzi przypisane im juz od Sredniowiecza pojecie ,fetor judaicus”.
Jego wilasciwosci bakteriobdjcze i bakteriostatyczne znali i wykorzystywali
Rzymianie. Legioni$ci rzymscy wysytani do najodleglejszych zakatkow impe-
rium nosili na szyi wianuszki zabkéw czosnku, ktére zabezpieczaty ich przed
réznymi chorobami dzigki naturalnej inhalacji. Uwazano, ze podnosit takze ich
mgstwo i zdolno$¢ bojowa. Lud rzymski zywit si¢ czosnkiem, chlebem i winem.
Dla niego uprawiano czosnek w specjalnych ogrodach na ,,alliatum” czyli po-
trawg dla biedoty. ,,4/liatus” to u Plautusa zjadacz czosnku, czyli przedstawiciel
plebsu. U starozytnych czosnek oprocz wartosci pokarmowych, przyprawowych
i leczniczych byt uwazany za rosling magiczna. Wedtug Odyseji Homera, Her-
mes daje Odyseuszowi ,,molly” — gatunek czosnku, dla odczarowania go z uro-
ku rzuconego przez Kirke. Uwazano go za roéling apotropaiczna, czyli od-
pedzajaca ,,zte oko”. Jest znany w wielu najstarszych kulturach Europy i Azji. U
wielu ludow aryjskich czosnek byt uwazany za $rodek przeciw czarom, dodawano
go do paszy dla bydta jako ochrong przed ztem. Przez wspoétczesnych historykow
okreslany umownie jako ,,antybiotyk starozytno$ci”. Jest wymieniany w najstar-
szych zrodtach piSmienniczych — ksiggach hinduskich i chinskich jako roslina
magiczna i lecznicza. Do dzisiaj bardzo cenig go Chinczycy, ktorych kuchnig
trudno sobie wyobrazié¢ bez czosnku. Warto wspomnieé, ze w Sredniowiecznej
Europie czosnek byt czgsciej spozywany niz obecnie. Szczegolna role odgrywat
w okresach epidemii. Zalecano wowczas spozywanie wigkszych ilosci czosnku,
nacierano nim cialo oraz noszono jego glowki jako amulety. W Europie
Wschodniej zawieszano bukiety kwitnacego czosnku na oknach, aby odpedzi¢
wampiry. W Czechach na Nowy Rok dawano go psom. Nie wiadomo jedno-
znacznie, co jedzono na dworze krola Wiadystawa Jagietty. W rachunkach
krolewskich tylko w dwu miejscach w miesigcu czerwcu 1394 roku znajdujemy
wydatek: ,,pro luk et petroselino”. W czerwcu jeszcze nie mogtly to by¢ cebulki
czosnku, tylko mioda zielen czg$ci nadziemne;j. Ale jest tez mozliwe, ze byta to
zielen por6w — Allium porrum L. lub pochodzacego z Azji Srodkowej rokambu-
tu (rokambolu) — 4. scorodoprasum Lam. W tych czasach zielen wszystkich ga-
tunkow rodzaju Allium nazywano powszechnie tukiem. Natomiast cebulki
czosnku, ktore zarowno po facinie jak i popularnie nazywano A/lium, nie sa ani
razu wspomniane w rachunkach Jagielty. Duza i niepodwazalng rol¢ spehnit
czosnek, podobnie jak i cebula, podczas ostatniej wojny dla jencOw i wiezniow
obozéw koncentracyjnych, a niegdy$ dla zeglarzy dalekich szlakow morskich.
W najnowszych czasach czosnek wchodzil w sklad diety zotnierzy amerykan-
skich walczacych w Wietnamie.

Z bogactwa substancji czynnych najwazniejszy jest olejek eteryczny zawie-
rajacy zwiazek siarkowy alliing. Po rozdrobnieniu, pod wptywem enzymu alliinazy
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powstaje z niej allicyna o charakterystycznym zapachu. Dalszymi produktami
przeksztalcen sa ajoeny i cysteinosulfotlenek. Czosnek zapobiega rozwojowi
bakterii gnilnych i fermentacyjnych, reguluje jelitowa florg bakteryjna i dziata
z6kciopednie. Dziata tez przeciwmiazdzycowo i obniza ci$nienie krwi oraz ogodlnie
odtruwa organizm. Jeden ze zwiazkow, cysteinosulfotlenek obniza poziom chole-
sterolu we krwi. Z bogatej listy innych zwiazkow wystepujacych w czosnku na-
lezy wymieni¢ garlicyng o dziataniu antybiotycznym oraz substancje o charak-
terze meskich i zenskich hormondéw plciowych. Kuracje czosnkowe nie wywo-
tuja skutkéw ubocznych, dlatego moga by¢ stosowane przez czas dtuzszy takze
u 0s0b starszych. Preparaty czosnku moga by¢ wykorzystywane zewngtrznie ja-
ko $rodek gojacy i odkazajacy rany. Najbardziej skuteczny jest $wiezy bezpos-
rednio spozywany czosnek. Jego ostry i nieprzyjemny zapach moze by¢ neutra-
lizowany przez spozywanie lisci pietruszki, kopru lub selera oraz picie
czerwonego wina. Jest to niewatpliwie surowiec, ktory mozna okresli¢ jako
swoistego rodzaju panaceum — zwlaszcza dla ludzi starszych. Lista preparatow
leczniczych z zawarto$cia czosnku jest bardzo dhuga.

Papryka roczna — Capsicum annuum L., psiankowate — Solanaceae

Podobnie jak wigkszo$¢ roslin uzytkowych z rodziny
m%ﬂeg"g psiankowatych, papryka pochodzi ze Srodkowej i Po-
: K hudniowej Ameryki, gdzie uwazana jest za jedna z naj-
starszych roélin uprawnych Nowego Swiata. Badania
etnobotaniczne wskazuja, ze byla uprawiana przez In-
dian meksykanskich juz 5200 lat p.n.e. Natomiast za
jej ojczyzng uznaje si¢ Brazyli¢. Namacalnymi dowo-
dami uprawy papryki w Peru sa znaleziska archeolo-
giczne w prastarych grobowcach w Ancon i Huaca
Prieta. Nosi ona wiele nazw synonimowych takich jak:
pieprz turecki, pieprzowiec roczny, pieprzowiec ostry,
pieprz hiszpanski, pimenta roczna. Taksonomia pie-
przoweca jest sporna, a systematycy uznaja jeden, dwa
lub cztery gatunki. Spozywczo jako przyprawe wyko-
rzystuje si¢ dojrzale czerwone owoce, ktorych gltow-
nym skladnikiem jest zaliczana do alkaloidéw — kap-
saicyna, o ostrym piekacym smaku. Natomiast jako

Ryc. 3. Paprykaroczna ~ Warzywo uzywa si¢ odmian tagodnych bez kapsaicyny
(pieprz turecki) o r6znych kolorach — z6ltym, czerwonym, pomaranczo-

— Capsicum annuum L., X3, : R MR
70 x 30 mm, 1996, op. 528 WY zielonym. Na przestrzeni wiekow wyhodowano
odmiany ostrej i roznej w ksztaltach papryki, ktore
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nosza rézne nazwy jak np. Chilli, z ktérego otrzymuje si¢ tzw. pieprz Cayenne
(Piment enrage), Czuszka, Tabasco i inne. Dzisiaj papryke hoduje si¢ na calym
$wiecie, gdzie tylko znajduje ona odpowiednia sumg ciepta do wegetacji.

Mate dawki ostrej papryki pobudzaja wydzielanie sokoéw trawiennych i utat-
wiaja przyswajanie pokarméw, ale nalezy pamigtac, ze wigksze dawki uszka-
dzaja nerki i drogi moczowe. Leczniczo wykorzystuje si¢ wyciagi z papryki tyl-
ko zewngtrznie jako silnie rumieniace i rozgrzewajace, w postaci mazidel,
masci, plastrow na bole gosécowe, w zapaleniu korzonkéw nerwowych, ner-
wobdlach, oraz w bdlach stawowych i mig§niowych. Owoce papryki to tez bo-
gate zrodlo licznych karotenoidow — m.in. kapsantyna, kapsorubina, zeaksanty-
na, bedacych m.in. prekursorami waznej dla organizmu witaminy A czyli
retinolu. Barwniki karotenoidowe moga by¢ uzywane do barwienia innych pro-
duktow spozywczych. Owoce papryki zawieraja tez duzo witaminy C. I to wias-
nie z jej owocow wegierski biochemik A. Szent-Gyorgyi wyizolowat w 1928 r.
tg witaming i ustalit jej wzor. Ponadto wystgpuje kapsidiol — bicykliczny seskwi-
terpen i kapsycydyna — saponozyd steroidowy. W kuchni uzywa si¢ Swiezej i su-
szonej papryki stodkiej i ostrej do wielu potraw jak np. gulasz, sosy, fasola, ryz,
rézne migsa, satatki. Suszona papryka jest sktadnikiem tak znanych przypraw
ztozonych jak curry, pieprz ziotowy.

Pieprz czarny — Piper nigrum L., pieprzowate — Piperaceae

Jest to najbardziej popularna w $wiecie przyprawa,
EX LIBRIS MARIO ktéra wywodzi si¢ z Malabaru na potudniowo-zachod-
DE FILIPPIS nim wybrzezu Indii. O tym jak dawno czlowiek $wia-
g~ domie uprawiat pieprz §wiadcza informacje w starych
pismach sanskryckich, gdzie nosit on nazwe ,,pippali”.
Informacje o pieprzu trafity do Europy prawdopodob-
nie w okresie azjatyckich wypraw Aleksandra Mace-
donskiego. Pliniusz Starszy, ktory nie lubit pieprzu,
dziwit sig szczeg6lnym upodobaniom Rzymian do tej
ostrej przyprawy i wyszydzal wspotobywateli, ze tak
drogo ptaca za ostry smak obcej przyprawy. Krol
Hunow Atylla, zazadal 3000 funtéw pieprzu jako
czg$¢ okupu ,,by nie ztupil Rzymu”. Znakomity krol
Frankéw Karol Wielki tez mial swoje panaceum za-
wierajace pieprz. Jak wielkie znaczenie w stosunku do
innych przypraw mial pieprz §wiadczy ogdlna nazwa
handlarzy przyprawami korzennymi — ,piperasi”.
Ryc. 4. Pieprz czamy  ,,Groszem pieprzowym” nazywano specjalng optate od
~ Piper Nigrum L., X3,  handlu pieprzem. W Sredniowieczu byt tak lubiany
70 x 30 mm, 1996, op. 529
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i ceniony, ze odgrywat rolg srodka platniczego. O plantacjach tej przyprawy na
dzisiejszej indonezyjskiej wyspie Jawie pisal juz Marco Polo w XII w. Zapotrze-
bowanie na tg przyprawg po odkryciu morskiej drogi do Indii spowodowato, ze
zyski z handlu pieprzem i innymi przyprawami ,.korzennymi” siggaty 1000%,
a cena dorownywala cenom szlachetnych kruszcoéw. Nic dziwnego, ze stynna
Kompania Wschodnioindyjska dziatata dzigki temu nieprzerwanie przez 270 lat.
Z ta bardzo powszechna obecnie przyprawa egzotyczng spotykamy si¢ tez na
dworze Wiadystawa Jagielly, gdzie pieprz nalezat do tych nielicznych przypraw,
ktoérych uzywano stale i figurujacych w rachunkach ze wszystkich lat, wspo-
mnianych wyzej rejestrach handlowych Wiadystawa Jagielly i krélowej Jadwi-
gi. I nie byta to przyprawa bardzo droga, jak na odlegtos¢ skad ja sprowadzano,
chociaz jej cena wahata si¢ w réznych latach. Ale pieprz wykorzystywano na
dworze Jagielly nie tylko jako przyprawe. Juz w 1393 roku aptekarz nadworny
»appotecarius Andrea” przyrzadzal dla kréla jegomosci cukierki — confectus
i powidetka — electuaria. W ich sktad oprocz cukru i miodu wchodzit pieprz, im-
bir, gozdziki, cynamon, kubeba, pieprz gwinejski, anyz i inne. Te cukierki i po-
widelka byly barwione szafranem i pokrywane zlotem lub srebrem.”! Aptekarz
przyrzadzal je dla kréla do spozycia na miejscu, a takze do podrozy —,,dla kréla
jegomosci w droge”.!V Z polecenia krola wysytano je tez np. ksigciu Witoldowi,
lub wreczano jako podarki od kréla wybitnym go$ciom dworu.Y

Pieprz stosowany z umiarem dziala pobudzajaco na uklad trawienny, zwigk-
sza wydzielanie na drodze reflektorycznej $liny, soku zotadkowego i z6tci. Dzia-
fa tez wiatropgdnie. W dawnych aptekach pieprz wchodzit w sktad tzw. pigutek
azjatyckich. Nasiona zawieraja nawet do 10% alkaloidu piperyny o charaktery-
stycznym piekacym smaku oraz pachnacy wielosktadnikowy olejek eteryczny
zawierajacy felandren, cytral, limonen, pinen, sabinen i kariofilen. Pieprz czarny
otrzymuje sig z zielonych niedojrzatych owocow, ktore podczas fermentacji i su-
szenia kurcza sig, marszcza i staja si¢ brunatnoczarne dzigki flobafenom pow-
stajacym przez polimeryzacjg garbnikow katechinowych. Znany jest tez pieprz
biaty, ktéry otrzymuje si¢ z owocow dojrzatych, z ktérych po wysuszeniu zosta-
je starta zewngtrzna czg¢§¢ owocni. Ostatnio coraz powszechniejszy jest pieprz
zielony, ktéry otrzymuje si¢ z nasion niedojrzatych dzigki specjalnym zabiegom
produkcyjnym. Trudno wymienia¢ potrawy, do ktérych dodaje si¢ pieprzu i nie
ma takiej kuchni, ktéra nie stosowataby tej przyprawy. Wymienione powyzej
pachnace sktadniki olejku eterycznego znalazly zastosowanie w przemysle kos-
metycznym.
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Imbir lekarski — Zingiber officinale Roscoe, imbirowate — Zingiberaceae

Przyprawa najbardziej znana z kuchni chinskiej za-
réwno w postaci §wiezego jak i suszonego, sproszko-
wanego ktacza. Obecnie imbir pochodzi tylko z upraw
w Azji Poludniowo-Wschodniej oraz w innych rejo-
nach $wiata, a jego klacza przed uzyciem sa dodatkowo
preparowane. Ale najbardziej ceniony jest pachnacy
i stodki imbir jamajski. O jego hodowli pisza juz naj-
starsze chinskie ksiggi medyczne. W literaturze sans-
kryckiej wspomina o nim Jadzurweda. Do Rzymu za
czasOw cezarOw sprowadzano $wiezy, rosnacy imbir
w doniczkach glinianych. W Grecji i Rzymie spozywa-
no tez smakotyk w postaci imbiru gotowanego w cukrze.
W Europie byt jednym z pierwszych ,,korzeni wschod-
nich”. Juz w XI wieku wspominaja o nim anglosaskie
ksiggi weterynaryjne. W Anglii za czasow Henryka
VIII imbir byt jednym ze sktadnikéw leku zalecanego
przeciw zarazie morowej. Na dworze Jagielly poza

Ryc. 5. Imbir lekarski wspomnianymi cukierkami imbir byt wykorzystywa-
— Zingiber officinale Roscoe, ny jako przyprawa do ryb, a prawdopodobnie takze do
Ko 10 i g, 1009030 flakow, ktore wtedy juz jadano. Juz wtedy istnialy
rozne gatunki imbiru, takze taki, ktérego uzywano do wytwarzania lekow dla
kréla.V! Rozpowszechnienie hodowli imbiru na Antylach i w Meksyku zawdzig-
czamy Hiszpanom.

Zawarty w klaczach olejek eteryczny z seskwiterpenami nadaje mu charak-
terystyczny, ostry i aromatyczny smak i zapach wykorzystywany w kuchni do
przyprawiania migs. Te sktadniki olejku eterycznego to zingiberen i zingiberol.
Na cato$¢ zapachu maja tez wplyw takie terpeny jak felandren, kamfen, linalol,
borneol, cytral, cyneol, limonen. Natomiast lekko gorzkawy smak pochodzi od
zawartych w zywicach aldehydéw gingerolu, szogaolu, zingeronu i zinferolu.
Wykorzystuje si¢ go do sporzadzania znakomitej nalewki imbirowej, piwa im-
birowego oraz ciasteczek imbirowych. W Chinach kandyzowane klacza, oble-
wane czekolada sa znanym przysmakiem. Jest sktadnikiem stynnego indyjskie-
go curry. Imbir jest znanym afrodyzjakiem. W medycynie islamskiej jest
uznawany za ro$ling $wigta. Wspomina si¢ o nim juz w Koranie: ,,Imbir jest tym
srodkiem, ktory utatwia trawienie i wzmacnia aktywnos$¢ piciowa”. Silne dzia-
lanie przeciwwymiotne, o czym decyduje wspomniany powyzej gingerol, wyko-
rzystywane jest w zapobieganiu i likwidowaniu skutkéw choroby lokomocyjne;.
Juz same nazwy lekéw — Avioplant, Lokomotiv, méwia jakiego typu dolegliwos-
ci likwiduje zawarty w nich imbir. Aktywno$¢ biologiczna surowca skierowana
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jest na hamowanie syntezy cholesterolu, dziatanie przeciwwirusowe, przeciw-
wrzodowe. Preparaty zawierajace sproszkowany korzen imbiru lub wyciag jak
np. Zinaxin, polecane s3a pacjentom cierpiacym na reumatyzm. W krajach
wschodniej Azji rozdrobniony imbir stosuje si¢ przeciw bolowi glowy.

Wanilia plaskolistna — Vanilla planifolia Andr., storczykowate — Orchidaceae

Ta znana przyprawa pochodzi z Centralnej Ameryki
i tam tez jest gléwnie uprawiana. Wanilia jest wiecz-
nie zielonym pnaczem, epifitem nadrzewnym. Sto-
sujac ja z reguly nie pamigtamy, ze jest ona storczy-
kiem. Hodowle w innych rejonach $wiata np. na Jawie
nie udawaty sig, chociaz rosliny dobrze rosty i obficie
kwitly. Jednak nie zawiazywaly owocow, gdyz nie by-
o tam kolibrow ani owadow, ktore moglyby zapylaé
kwiaty. Metoda r¢cznego zapylania za pomoca cien-
kich pretéw bambusowych pozwolita na szybkie roz-
przestrzenienie si¢ hodowli w krajach tropikalnych.
Wykorzystuje si¢ dojrzate dtugie owoce, ktore uzys-
kuja charakterystyczny i przyjemny zapach po wysu-
szeniu i zabiegach fermentacyjnych. Zabiegi te sa pil-
nie strzezona tajemnica wytworcow. Tak przygoto-
wane prawie czarne owoce pokryte sa delikatnym na-
lotem waniliny wystegpujacej pierwotnie w formie gli-

Ryc. 6. Wanilia plaskolistna kozydowej. Jest ona gléwna substancja wykorzysty-
— Vanilia planifolia Andr., X3, wang do nadawania i poprawiania smaku ciast,

70 x 30 mm, 1996, op. 577 stodkich potraw, lodow, kremow, czekolady, cukier-
koéw. Na catosé bukietu zapachowego wanilii sktadaja sig tez liczne alkohole
i estry aromatyczne. Stosowana jest tez w perfumerii oraz do przyprawiania ty-
toniu. Ludno$é Ameryki Srodkowej na dhugo przed przybyciem Europejczykow
uzywata wanilii jako leku zwalczajacego zmeczenie i strach oraz wzmacniajace-
go serce i poprawiajacego ogoélne samopoczucie. W Europie te wlasciwosci wy-
korzystywano podobnie, jednoczesnie stosujac wanilig jako afrodyzjak. Nalew-
ki z wanilii stosowano w farmacji do poprawiania smaku i zapachu lekow,
zwlaszcza pediatrycznych. Obecnie powszechnie wykorzystuje si¢ syntetycznie
otrzymywang waniling, ale jej zapach nie doréwnuje subtelnemu bukietowi na-
turalnej wanilii. W czasach Montezumy — ostatniego wiadcy panstwa Aztekoéw
pito narodowy napdj zwany tez pokarmem bogow sporzadzony na bazie nasion
kakaowca o nazwie ,,chocoatl” — stad dzisiejsza czekolada — z dodatkiem ostrej
papryki i wanilii. Lacinska nazwa kakaowca Theobroma cacao nadana po jego
odkryciu oznacza wlasnie pokarm bogow.
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Muszkatolowiec wonny — Myristica fragrans Houtt,
muszkatolowcowate — Myristicaceae

Muszkatotowiec wonny, m. korzenny — to pigkne wiecz-
nozielone drzewo pochodzi z Molukéw skad roz-
przestrzenito si¢ na calg strefg tropikalna. Przyprawa
sq zardwno nasiona zwane popularnie gatka muszka-
tolowa, jak i szkartatnej barwy osnoéwka muszkatoto-
wa (arillus) oslaniajaca nasienie i noszaca z arabskie-
g0 nazweg macis — czyli kwiat muszkatotowca. Jest to
nazwa umowna i nie odpowiadajaca botanicznemu wi-
zerunkowi kwiatu. Muszkatotowiec dotart do Europy
juz w XII w. dzigki Arabom. Natomiast ciekawe jest
to, ze w odréznieniu od innych przypraw nie byt zna-
ny $wiatu starozytnemu. Z dobrodziejstw smaku i za-
pachu gatki muszkatotowej korzystat tez krol Wiadystaw
Jagielto. Kupowano ja wraz z innymi przyprawami,
nieraz jednocze$nie z kwiatem muszkatolowym, ktory
byt dwa razy drozszy. Przyrzadzano z nich cukierki
oraz stosowano do potraw, o czym $wiadcza zakupy
Ryc. 7. Muszkatolowiec wonny 1acznie z ryzem i przesylanie ich do miejscowosci,
— Myristica fragrans Houtt, X3, odzie przebywat krol. Nasiona muszkatotowca pozba-
70 x 30 mm, 1996, op. 593 . A . . . .

wione osnoéwki i twardej tupiny suszy si¢ nad ogniem
z wegla drzewnego, a nastgpnie moczy w mleku wapiennym i ponownie suszy.
Te zabiegi pozostawiaja na powierzchni nasion bialy nalot i zabezpieczaja je
przed plesnieniem i owadami. Ale tez moze dla ukrycia uszkodzef i plam. Gatka
muszkatolowa jest bardzo znang i ceniong przyprawa aromatyczng pobudzajaca
wydzielanie sokow trawiennych, zapobiegajaca wzdgciom i wzmagajaca trawie-
nie. Gatka przyprawia si¢ gtownie migsa, wedliny, sery, ale takze niektore ciasta,
jak np. pierniki. Wchodzi w sklad przyprawy curry. Jej aromat jest tak intensy-
wny i charakterystyczny, Ze znalazto to odbicie w lacinskiej nazwie rodzajowe;j
Myristica — od greckiego slowa oznaczajacego ,,balsamiczny”. Takze nazwa ga-
tunkowa odnosi si¢ do zapachu. Podobnie jest w jezyku polskim — muszkatoto-
wiec wonny, korzenny.

Sposrod wielu sktadnikow na najwigksza uwage zashuguje mirystycyna — zwia-
zek fenolowy o silnym fizjologicznym dziataniu. Zbyt duze dawki moga powo-
dowac stany euforii i halucynacji z towarzyszacymi im nudno$ciami i wymiotami.
Innym waznym zwiazkiem jest safrol, o podobnym dziataniu, ktéremu w wigk-
szych dawkach przypisuje si¢ tez wlasciwosci rakotworcze. Na cato$¢ bukietu
zapachowego gatki muszkatotowej maja tez wptyw pinen, kamfen, linalol, borneol,
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geraniol, terpineol. Dwie gatki muszkatolowe powoduja zmiany psychiczne cha-
rakteryzujace si¢ bezosobowoscia, pobudzeniem ruchowym i plonaca twarza.
Zwiazki te maja tez dziatanie poronne. W XIX w. na terenie Londynu dzialaty tzw.
,»The nutmeg ladies”, ktore przy pomocy gatki muszkatotowej dokonywaty aborcji.
Na Dalekim Wschodzie spirytusowy roztwor muszkatotowego olejku eterycznego
o0 dziataniu drazniagcym na skorg jest stosowany do nacieran w nerwobolach i scho-
rzeniach reumatycznych. We wspotczesnej medycynie europejskiej stosuje sig¢ wie-
le lekoéw z olejkiem eterycznym pozbawionym safrolu jak np. Argol, Vapo-Rub,
ktore sa wykorzystywane jako antyseptyczne w leczeniu przewleklych i nawra-
cajacych zakazen drog oddechowych. Thusty olej muszkatolowy zwany tez mastem
muszkatotfowym ma konsystencj¢ foju i jest podstawa do wyrobu masci, plastrow
stosowanych w reumatyzmie. Jako afrodyzjak gatka muszkatolowa ma specjalne
znaczenie zar6wno w krajach skad pochodzi i jest uprawiana, jak rowniez w kra-
jach europejskich, gdzie Matthiolus juz kilka wiekéw temu polecat ja jako poma-
gajaca Venus w dzialaniu. Powoduje wzmocnienie przezy¢ zmystowych. Smazona
w cukrze niedojrzata owocnia gruszkowatego ksztattu, jest przysmakiem w Azji
Potudniowo-Wschodniej. Z soku owocow otrzymuje sig czerwong farbg.

Gozdzikowiec korzenny — Syzygium aromaticum Merr. et Perry,
(Eugenia caryophyllata Thunb.), mirtowate — Myrtaceae

Wiecznozielone drzewo gozdzikowca pochodzi z Mo-
lukow, ktore wezesniej nosity nazwg Wysp Gozdziko-
wych. Surowcem przyprawowym i leczniczym sg kwia-
ty gozdzikowca, a wlasciwie catkowicie wyksztalcone,
lecz nie rozwinigte paki kwiatowe. Jest to cenna przy-
prawa aromatyczno-konserwujaca, pobudzajaca apetyt,
przyspieszajaca trawienie, aromatyczna. Stosuje sig ja
glownie do marynat i przetworéw z owocoéw oraz do
kompotéw. Szczegblne znaczenie ma jako przyprawa
do grzanego wina, ponczu, kruszonu oraz po sproszko-
waniu do piernikéw. Gozdziki znane s3 od wiekow.
Wymieniaja je pisma sanskryckie, znaleziono je w nie-
ktoérych grobowcach staroegipskich, co swiadczy o kon-
taktach starozytnych kultur §rédziemnomorskich z azja-
tyckimi. W Europie odnaleziono je w Argentarii w Alzacji
w szkatule z okresu frankonskiego (V-VI w.). Gozdzi-
ki w okresie panowania Karolingéw nalezaty do obo-
Ryc. 8. Gozdzikowiec korzenny Wiazkowych przypraw krolewskich. W starozytnosci

~ Syzygium aromaticum i Sredniowieczu ofiarowywano je w Europie jako cenny
Merr. et Perry, (Eugenia ca-
ryophyllata Thunb.),
X3, 70 x 30 mm, 1996, op. 594
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dar. Ich wedrowke po Europie zawdzigczamy Arabskim kupcom. Ta aromatyczna
przyprawa znana byla na dworze Wiadystawa Jagietly nie tylko jako sktadnik cu-
kierk6w, ale tez stosowano ja powszechnie w kuchni. Cena ustgpowata tylko szaf-
ranowi, a jeden funt gozdzikow réwnat si¢ cenie wohu, czyli ponad 20 szkojcow,
podczas gdy dozorca tych zwierzat otrzymywat rocznie 48 szkojcow.

Gléwnym i najwazniejszym sktadnikiem jest olejek eteryczny zawierajacy
do 95% eugenolu — zwiazku fenolowego o wybitnych wiasciwosciach bakte-
riobojczych, silniejszych od samego fenolu. Stad jego powszechne zastosowanie
w preparatach stomatologicznych. Wykorzystuje go przemyst kosmetyczny jako
dodatek do past do zgboéw, mydet i ptynow do ptukania jamy ustnej. Z eugeno-
lu otrzymuje si¢ waniling. W cickawy sposob sprawdza si¢ warto$¢ handlowa
gozdzikéw. Rzucone na powierzchni¢ wody powinny pltywaé¢ pionowo
»glowka” do gory. Jesli ptywaja poziomo, to znaczy, ze zostaly celowo pozba-
wione olejku eterycznego lub nastapito to wskutek ztego przechowywania. Ze
wzgledu na ksztalt gozdziki nazywano dawniej ,,gwozdzikami”. Czasem sproszko-
wane gozdziki byly zafalszowywane owocami gozdzikowca, ktore zwano tez goz-
dzikami macicznymi. T¢ zaskakujaca nazwe nadano im, poniewaz dawniej w me-
dycynie ludowej stosowano je w dolegliwosciach okresu klimakterium u kobiet.

Anyz gwiazdkowaty, badian — Illicium verum Hook., badianowate — Illiaceae

Drzewo anyzu gwiazdkowatego (badianu prawdziwe-
g0, badianu anyzowego) pochodzi z Chin, ale obecnie
znane jest tylko z upraw w Azji Poludniowo-Wschod-
niej. Nazwa pochodzi od bardzo wyraznych i charak-
terystycznych owocow w postaci gwiazdek. Gtownym
sktadnikiem owocu jest olejek eteryczny zawierajacy
do 90% anetolu — zwiazku fenolowego, ktory jest
identyczny z olejkiem anyZowym otrzymywanym z eu-
ropejskiego biedrzenca anyzu. Na calo$¢ zapachu
maja tez wplyw limonen, safrol, pinen, p-cymen i cy-
neol. Owoce anyzu gwiazdkowatego dziataja rozkur-
czowo, bakteriobojczo i pobudzaja wydzielanie sokow
trawiennych. Szczegélnie w krajach azjatyckich sa ce-
niong przyprawa do niektérych migs, drobiu, piernikow,
kompozycji przyprawowych. Podobnie jak i nasz anyz
ma wiasciwos$ci przeciwskurczowe i1 przeciwdziata
wzdgciom i nadmiernej fermentacji w jelitach. Utat-
Ryec. 9. Anyz gwiazdkowaty, Wia kaszel i odkrztuszanie. Inny skiadnik dianetol ma

badian — Jllicium verum  dziatanie estrogenne. W rodzaju ///icium istnieje inny

HOOki’g);g’ Zg 232 MM, gatunek — badian japonski, zwany w Japonii ,,szikimi”
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— lllicium anisatum L. (syn. badian trujacy, lllicium religiosum Sieb. et Zucc). Jest
to mate drzewko uprawiane w Japonii, potudniowych Chinach i na Taiwanie woko6t
$wiatyn buddyjskich i na cmentarzach. Jego owoce sg identyczne w budowie
z owocami anyzu gwiazdkowatego, cho¢ nieco mniejsze. Nie maja tez zapachu
anyzowego, lecz zapach niezbyt przyjemny, podobny do terpentyny. Jest to istotna
cecha diagnostyczna ze wzgledu na zdarzajace si¢ dawniej grozne dla zdrowia za-
falszowania owocow leczniczego anyzu gwiazdkowatego. W Chinach sg uzywane
do trucia szczuréw i jako przyngta na ryby. Warunkuja to dwa zwiazki — szikimi-
toksyna i szikimina. W XIX wiecznej Europie opisano wiele przypadkéw zatrué
tymi owocami, rowniez $miertelnych. Tak byto np. w Hamburgu, gdzie masowe
zatrucia wystapily, gdy w pewnej piekarni uzyto do piernikow badianu zafatszowa-
nego owocami ,,szikimi”’. Anyz gwiazdzisty przez wiele lat byl nazywany anyzem
syberyjskim, gdyz byt sprowadzany droga ladowa z Chin przez Rosjg.

Kardamon malabarski — Ellettaria cardamomum Mat.,
imbirowate — Zingiberaceae

Ta bylina o wysokosci do 3 m ro$nie w stanie natural-
nym w gorskich tropikalnych lasach Indii. Ze wzgledu na
zapotrzebowanie jest uprawiana w wielu krajach azja-
tyckich. Zaré6wno surowiec leczniczy jak i przyprawo-
wy stanowig nasiona wraz z owocnia. Kilka sktadnikow
olejku eterycznego — m.in. 1,8-cyneol, limonen, sabi-
nen, borneol, alfa-terpineol decyduje o tym, ze karda-
mon jest uwazany za jedng z najwykwintniejszych
przypraw. Ma charakterystyczny zapach i stodki, sil-
nie korzenny i palacy smak. Stuzy do przyprawiania
ciast, zwlaszcza piernikéw, potraw z owocami i nie-
ktérych marynat. Nasiona kardamonu bardzo czgsto sa
sktadnikiem curry. Co ciekawe, w krajach skandynaw-
skich — tak odlegtych od miejsca pochodzenia, sproszko-
wany kardamon jest szeroko stosowany jako przyprawa
do migs i niektorych wedlin. W krajach arabskich doda-
wany jest do kawy. Leczniczo moze by¢ stosowany jako
Ryc. 10. Kardamon malabarski surowiec aromatyczno-ostry i zotadkowy. Olejek po-
;{f”;(;t‘;’ ;‘6 C;’n‘f“'l"gog"g": M;(t)g budza trawienie, dziala ozywczo, pobudzajaco i wia-

d = tropednie. W starozytnosci ceniono kardamon jako lek
1 afrodyzjak. W Indiach praktykuje si¢ tez zucie kardamonu, szczegélnie po ob-
fitych positkach, takze jako sktadnika uzywki betelu. W znajdujacych si¢ na te-
renie Europy i USA indyjskich restauracjach, na zakonczenie positku otrzymamy
do przegryzienia m.in. nasiona kardamonu. Aromat kardamonu wykorzystuje
tez przemyst cukierniczy, perfumeryjny, tytoniowy i spirytusowy.
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Ostrysz dlugi, kurkuma — Curcuma longa L., imbirowate — Zingiberaceae

Terenem wystepowania tej rosliny, ktora dostarcza
cennego klacza sa Indie i Chiny. Stamtad dotart do Azji
Mniejszej i Europy. O kontaktach handlowych w sta-
rozytnosci S$wiadcza zapiski o kurkumie w Starym Te-
stamencie. Klacze jest glownym skladnikiem curry,
nadajacym calej przyprawie charakterystyczny smak,
zapach i barwg. Trudno wymienia¢ potrawy, do kto-
rych dodaje si¢ kurkume badz curry, ale najczgsciej sa
to wszelkiego rodzaju migsa, sosy. W Indiach popu-
larng i tanig potrawa jest soczewica z sosem curry.
W Europie doceniono kurkumg juz po pierwszej wojnie
$wiatowej jako lek stosowany w schorzeniach watro-
by i woreczka zo6lciowego.

Glownym sktadnikiem jest olejek eteryczny zawie-
rajacy ketony seskwiterpenowe jak np. turmeron oraz
kurkuminoidy pochodne kwasu ferulowego — kurkumi-
na i dezmetoksykurkumina o silnie zéttym zabarwie-
Rye. 11. Kurkuma, ostrysz dlugi niu. Stosuje si¢ bardzo duzo réznych preparatéw o sil-

— Curcuma longa L., X3,  nje z6lciopgdnym dziataniu jak np. Solaren, Cholesol,

0% 30 Pl . Dh 01 Cholagogum, Vegetabill, Temoebilin. Wykazano tez
dziatanie bakteriostatyczne i fungistatyczne tego surowca oraz rozkurczowe i przeciw-
zapalne. Kurkumina stuzyta do barwienia Inu, welny, jedwabiu, bawelny, cien-
kich skor, drewna, papieru, a takze wtosow na kolor intensywnie zétty. Do dzi-
siaj w Indiach mozna spotka¢ zyjacych ascetycznie §wigtych mezow sadhu,
ktérzy swoje czarne lub siwe wlosy maja zabarwione na zétto. Stad inna popular-
na nazwa tego surowca to szafran indyjski. W laboratoriach wskaznikowe papier-
ki kurkumowe byly uzywane do wykrywania alkaliow i kwasu borowego.

Kapar ciernisty — Capparis spinosa L., kaparowate — Capparidaceae

Roslina przyprawowa znana najbardziej w basenie morza Srédziemnego, cho-
ciaz mozna ja spotkac takze w Indiach, Turkiestanie, w Tybecie, Himalajach i na
Kaukazie. Najbardziej pierwotne ludy Mezopotamii — mysliwi i zbieracze zyjacy
w niewielkich hordach zbierali na stepie asyryjskim m.in. owoce kaparéw, o czym
$wiadcza znalezione obfite resztki. Spozywane sa przede wszystkim zebrane
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Ryc. 12. Kapar ciernisty
— Capparis spinosa L., X3,
70 x 30 mm, 1996, op. 608

w odpowiednim momencie paczki kwiatowe, maryno-
wane w occie, solance lub przechowywane w oliwie.
Te ostatnie nazywa si¢ kaparami oliwnymi. Jest to pi-
kantna przyprawa korzenna zwana tez kaparkami. Za
najlepsze uwazane sa kapary prowansalskie o $redni-
cy 7 mm. Na potudniu Europy jadane sa tez owoce ka-
paréw. Nalezy przypomniec, ze paczki kwiatowe i nie-
dojrzate owoce nasturcji ze wzglgdu na pikantny smak
sa namiastka kaparé6w dodawana do migs i ryb. One
tez moga shuzy¢ do zafalszowania prawdziwych ka-
paréw. Kapary zawieraja az 5% rutozydu, znanego
zwiazku flawonoidowego o dziataniu uszczelniajacym
1 uelastyczniajacym naczynia. Sa takze bardzo bogate
w witaming C. Byly stosowane przez lekarzy starozyt-
nych, chociaz podawali oni, ze mogly powodowaé
wzdgcia i odruchy wymiotne. Kora i liScie kaparu za-
wierajq alkaloid stachydryne.

Szafran uprawny — Crocus sativus L., kosa¢cowate — Iridaceae

Ryc. 13. Szafran uprawny
— Crocus sativus L., X3,
70 x 30 mm, 1996, op. 609

Nazwa szafranu pochodzi od arabskiego stowa ,,zaf-
ran” co oznacza ,,by¢ zottym”. Wyrazna zolta barwa,
ktora nadaje szafran spowodowata, ze w starozytnym
Rzymie barwiono nim brzeg urzgdniczej szaty ,,toga
praetexta”. Warto$¢ lecznicza i przyprawowa tej rosli-
ny stanowia znamiona shupka. Jeden kilogram tej cen-
nej przyprawy uzyskuje si¢ ze 100-130 tysigcy
kwiatow. W Sredniowieczu szafran byt surowcem tak
cennym, ze za probg jego zafalszowania grozito spale-
nie na stosie. A do falszowania uzywano jeszcze duzo
pozniej sproszkowanego klacza wspomnianej wyzej
kurkumy. Na dworze Jagielty szafran byt powszechnie
stosowany i nalezat do tych nielicznych przypraw aro-
matycznych, ktére spotyka si¢ we wszystkich okre-
sach, objgtych rachunkami dworu, a nie tylko migedzy
1393-1395 rokiem, jak wigkszo$¢ innych przypraw
egzotycznych. Swiadczy to, ze szafran byt wtedy pow-
szechna, wprost konieczng przyprawa. Z przypraw egzo-
tycznych jedynie pieprz byt réwnie rozpowszechniony
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w kuchni krélewskiej. Uwzgledniajac wysoka ceng tej przyprawy zadziwia fakt
duzych zakupoéw, nierzadko po kilka funtéw na raz. Stosowano szafran do po-
traw oraz barwienia ciasta wielkanocnego.Y! W naszej narodowej epopei Panu
Tadeuszu szafran jest dwukrotnie wymieniany — raz jako przyprawa i powtornie
jako odniesienie do zéttego koloru. Juz Mickiewicz zwrdcil uwage na przesade
w ozdabianiu munduréw przez wojskowych rosyjskich, a szczegblnie wyzszych
szarz, 0 czym mOwi ponizszy cytat. W innym miejscu uzyto szafranu do przed-
stawienia koloru dojrzewajacych p6l pszenicznych na zmieniajacych sig¢ obra-
zach serwisu stotowego.

... Bo u Moskaléw lada jeneral, Mospanie,

To tak sig §wieci w zlocie jak szczupak w szafranie...

Ks. IV, w. 399.

Szafran zawiera krocyng — z6tty barwnik o charakterze glikozydu, gorycz pi-
krokrocyng, safranal nadajacy zapach oraz olejek eteryczny i karoteny jak np.
krocetyng — ceglastoczerwony barwnik, ktoéry wyraznie obniza poziom choleste-
rolu we krwi. Szafran ma ostry, charakterystyczny zapach, a smak gorzki i ko-
rzenny. Niewielkie ilo$ci szafranu przyspieszaja trawienie i wzmagaja funkcje
zoladka. Dawniej krople przygotowane z szafranu stosowano w schorzeniach
oczu. Jako przyprawa szafran uzywany jest w minimalnych ilo§ciach — barwi ryz
na z6lto, stuzy tez do zabarwiania zup, szczeg6lnie nadaje si¢ do migsa jagnig-
cego i zup rybnych.

PRZYPISY

I Cennem zrédtem do poznania tego wlasnie charakteru owej epoki sa rejestra skarbowe Wia-
dystawa Jagielly i krolowej Jadwigi. Rejestra te zachowaty sig w archiwach i obejmuja lata od
1388 do 1420. W r. 1854 hr. Aleksander Przezdziecki oglosit drukiem wyciagi z tych rejestrow
w dzietku: Zycie domowe Jadwigi i Jagietly z regestréw skarbowych z lat 1388—1417 (6)

' in Jadowniki pro XI talentis seminis ceparum, quotlibet talentum per Il scot. (6)

II' W tem przyrzadzaniu lekéw w postaci karmelkéw, czy powidelek i zdobieniu ich srebrem i ztotem

zna¢ wplyw medycyny arabskiej, Arabowie bowiem, jak wszystkie ludy Wschodu, maja wstret do

rzeczy gorzkich lub przykrych w smaku. Lekom przykrym, ktérych smaku nie mozna byto popra-

wi¢, nadawali Arabowie najchetniej postaé pigutek, ktére pokrywali zlotem i srebrem. (6)

...gotowe cukierki zapakowano w specjalne drewniane stoiki (ollulae de ligno). (6)

V' Rzecz charakterystyczna, iz wydatki i to do$¢ znaczne na wszelkie takocie i przyprawy egzo-
tyczne spotyka sig prawie wylacznie tylko do r. 1395 w rejestrach Hinczki, a wige jeszcze za
zycia krolowej Jadwigi. W latach pézniejszych, nawet w rejestrach krakowskich, juz niema
wydatkéw na cynamon, gwozdziki i cukierki. Widocznie nasza miodziutka krélowa starata sig
dogadza¢ swemu litewskiemu matzonkowi i sprowadzata dla niego zachodnioeuropejskie ta-
kocie. Gdy krélowa umarta, nikng z rachunkéw krélewskich wydatki na stodycze. Ciekawa

v
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jednak rzecz, iz po r. 1395 znikaja z rachunkéw wydatki na mydto (smigma), ktére dawniej ku-
powano bardzo czesto i przesylano krélowi do miejsc jego pobytu, np. str. 186 (1. 1394): ,pro
I lapide smigmatis misso dno Regi in Zarnowecz VII sc.”(6)

...na str. 212 (r. 1394) znajdujemy taka pozycjg: ,,pro Il libris zynzyberis de alio genere, quam
prius emptus est, ad confectus ad conventionem parandum pro dno Rege cum dno Rege Unga-
riae celebrandum I sexag, item pro Il libris zynziberis ad confectus regales in Korczin paran-
dos pro ore dni Regis specialier I marc Ill ferton” (6) [za dwa funty imbiru innego rodzaju, niz
(ten rodzaj) ktory wczesniej kupiono, dla krola na lekarstwo «miksturgy» i na przygotowanie
spotkania z krolem wegierskim jedna kopa (zostala zaptacona): dalej za dwa funty imbiru na
lekarstwa «mikstury» krélewskie, ktére maja by¢ sporzadzone w Korczynie, specjalnie (jako
lek) na usta kréla jedna grzywna i trzy wiadrunki] thum. A. Rzepiela.

..w wydatkach w wielka sobotg (18/IV 1394, str. 505) znajdujemy wydatek ,,za tut szafrana do
plackow III grosze”. Uzywano szafranu jednak i do cukierkéw bo w r. 1394 (str. 186) widzimy
pozycjg: ,pro auro et croco quod super confectus ad Carnisprivum Andree apotecario datum er-
at I sexag”. Za zloto i szafran, wydany aptekarzowi Andrzejowi do cukierkéw 1 kopa groszy. (6)
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Spice plants — medicinal plants as a motif in exlibrises
SUMMARY

Many plants that man has known from the earliest times of humankind also have a place in con-
temporary official medicine, although now they are less frequently used in a direct way. They do,
however, form a basis for producing many composite drugs, as well as pure isolated medicinal
substances, which are easy in dosage and thus make the therapeutic process easy to control. Many
of those plants are staple components of our diet, as well as spices that are used in outr kitchens
on an eveyrday basis. They add flavour and aroma to dishes and also keep food from decaying.
Additonally they function to stimulate digestion by increasing the secretion of saliva, and diges-
tive juices in the stomach and in the gall bladder. They also regulate the bacterial flora of the di-
gestive tract, which has an impact on the level of general health of a person.

Most of today’s spices from Asia, Africa and Europe have been known since antiquity, where
they were used in the cultures of ancient Egypt, Sumer, Assyria and Greece. To a large extent, the
spread of those spices is attributable to the Arabs, and later to European explorers. The stock of
spice plants grew even larger after the discovery of America by the Europeans. The value of spices
was so great that special expeditions were organized to obtain them, and their importation into
Europe cost many a human life; however, this contributed to many exotic species finding their way
into, for instance, the court of King Wiadystaw Jagietto.

Recent years have brought about discoveries of many new compounds in spice plants, which has
allowed such plants to acquire new uses in treatment. One of these involves the rhizome of ginger,
which is used as an anti-emetic in motion sickness in the form of the ‘Avioplant’ preparation.

The medicinal and spice plants presented in the paper have been comprised in thirteen exlib-
rises dedicated to Mario de Filippis, the greatest collector of bookplates in the world, and also an
excellent restaurateur from Arezzo near Rome.



