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Pieprz bardzo polubili Rzymianie, a ze rost daleko od nich, w Indiach, na wybrzezu malabarskim, odegrat

on znaczaca role w odkrywaniu swiata. Zeby przewiez ¢ pieprz przez Ocean Indyjski, trzeba byto najpierw czekaé
na sprzyjajgce wiatry. Poza tym byto to bardzo niebezpieczne. Pieprz dawniej byt bardzo drogi. Byt wrecz
majatkiem. Hordy Gotéw, ktére pod wodzg Alaryka zdobyty w 410 roku Rzym, w$rdd niezmierzonych
bogactw Wiecznego Miasta za najcenniejsze uznaty dwie tony pieprzu. Jedng z najwazniejszych przyczyn
podejmowania na progu nowozytnosci wielkich wypraw odkrywczych byto znalezienie drogi po pieprz. To
wtasnie dlatego Vasco da Gama optynat Afryke. Obecnie pieprz sprowadzany jest do Europy z wielu krajow
tropikalnych, a drogi do nich znacznie sie skrocity. Przed sprowadzeniem pieprzu z Indii uzywano réznych
odmian bylicy i piotunu. Byty to smaki bardzo odmienne. W Polsce przewaznie uzywamy pieprzu czarnego,
biatego i zielonego, do soséw. Jest jeszcze pieprz czerwony trudno dostepny w Polsce. Ma on bardzo
subtelny smak. Pieprz biaty jest tagodniejszy, dobry do cieleciny i drobiu. Natomiast bez czarnego nie

mozna chyba sobie wyobrazi¢ , ani bigosu, ani krupniku, ani fondue, ani mnéstwa innych dan. W wszelkich
potrawach pieczonych i suszonych taczy sie go tradycyjnie z lisciem laurowym i zielem angielskim. Niektorzy
najwyzej cenig mieszanine réznych pieprzow. Wielkim konkurentem pieprzu jest papryka - chociaz wtasciwie
obie te przyprawy uzupetniajg sie. Poza tym papryka jest stosowana raczej do potraw innych kuchni, np.
gulaszu wegierskiego. Trudno sobie natomiast wyobrazi¢ smak bigosu z papryka. Podobnie w chtodniku,
kotdunach, zrazach.
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