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Załącznik nr 2 – Teksty do analizy


Aromatyczne kuleczki biedy

Zależność globalna: Ubóstwo

Owoce korzennika lekarskiego do Europy przywiózł z Ameryki Krzysztof Kolumb przekonany, że to pieprz. Przyprawa szybko zyskała uznanie Europejczyków, szczególnie upodobali sobie ją Anglicy nazywając allspice, czyli „wszystkie przyprawy”. Nazwa dokładnie oddaje niezwykły smak i aromat przyprawy łączący nuty goździków, cynamonu, gałki muszkatołowej, kardamonu, gorczycy i pieprzu. To właśnie wyjątkowe upodobanie Anglików do tej przyprawy spowodowało, że zaczęto ją nazywać zielem angielskim.
Obecnie prawie wszystkie zakupione w sklepach całego świata aromatyczne kuleczki pochodzą z Jamajki. Tu korzennik lekarski ma idealne warunki do życia – wodę, ciepło, światło i specyficzne, wapienne lub boksytowe gleby. Te ostatnie są czynnikiem ograniczającym występowanie i uprawę korzennika lekarskiego. Drzewa są długowieczne, zaczynają owocować mniej więcej w siódmym roku po posadzeniu i robią to przeważnie przez 100 lat.
Surowcem są natomiast niedojrzałe, suche i pomarszczone owoce pimenty. Ich zbiór odbywa się w dość brutalny sposób: najczęściej drewnianymi tykami lub kijami podobnymi do cepów łamie się i strąca z drzew całe gałęzie z baldachowatymi owocostanami. Owoce zbiera się przed dojrzeniem, gdy są już wyrośnięte, lecz jeszcze zielone, ponieważ wtedy ich smak i aromat są najsilniejsze, co zawdzięczają wielu czynnym składnikom, w tym kwercetynie. Zebrane owoce suszy się na słońcu na betonowych platformach lub w suszarniach przez okres 5-10 dni, okrusza z gałązek i sprzedaje jako cenioną przyprawę o swoistym smaku i zapachu, zbliżonym jednocześnie do goździków, cynamonu i gałki muszkatołowej, a także kardamonu, gorczycy i pieprzu.
Na Jamajce korzennik lekarski uprawiany jest przeważnie na małych, rozproszonych poletkach. Jamajka jest bardzo biednym krajem – 17% Jamajczyków żyje poniżej granicy ubóstwa, a aż 70% ludzi żyje w biedzie. Władza, ziemia i dochody skupione są w rękach nielicznej grupy ludzi. Sytuacja gospodarcza i bieda są powodem licznych przestępstw i rozbojów. Trudna sytuacja gospodarcza trwająca od prawie 100 lat spowodowała niekorzystne zmiany społeczne. Brak właściwie funkcjonujących struktur państwowych i wszechobecna korupcja powodują brak zaufania społecznego. Istnieje społeczne przyzwolenie na handel narkotykami czy prowadzenie samochodu po spożyciu alkoholu. Wydaje się, że Jamajczycy nie wierzą w zmianę swojego losu. Skupiają się na dniu dzisiejszym. Nieufni wobec państwa i pracodawców, nie szanowani, źle opłacani pracownicy starają się przetrwać kolejny dzień. Można odnieść wrażenie, że w tym świecie wartość ludzkiego życia mierzona jest w pieniądzach. Trudno się dziwić, że rzadko przejawiają inicjatywę, żeby coś zmienić. Czy z takim nastawieniem można wybudować coś stałego? Ale jak zmienić nastawienie? Czy edukacja może je zmienić?

Na podstawie: 
- „Korzennik lekarski”, Wikipedia: https://pl.wikipedia.org/wiki/Korzennik_lekarski
- „Ziele angielskie”, strona internetowa Przyprawowy.pl: http://www.przyprawowy.pl/ziele-angielskie.html
- Joanna Typek, „Zagadkowe ziele”, „Aptekarz polski”, wrzesień 2013, nr 85/63 online:  http://www.aptekarzpolski.pl/2013/09/09-2013-zagadkowe-ziele/


















Gospodarczy aromat gwiazdek

Zależność globalna: Żywność i rolnictwo

Ojczyzną anyżu gwiazdkowatego są kraje Dalekiego Wschodu, w których występuje w stanie dzikim. Badian właściwy, bo tak brzmi jego botaniczna nazwa, jest 5-metrowym drzewem. Jego żółtawe lub zielonkawe kwiaty o średnicy 1-1,5 cm przekształcają się w tej samej wielkości owoce złożone z promieniście ułożonych mieszków. Roślina ta kwitnie i owocuje dwa razy w ciągu roku.
Mieszki pozostają połączone także po dojrzeniu i wyschnięciu, co nadaje przyprawie wyjątkowo dekoracyjny wygląd. Ścianki mieszków wydzielają specyficzny słodkawy a jednocześnie odświeżający zapach. W smaku, dzięki znacznej zawartości anetolu, podobny jest nieco do kopru włoskiego i lukrecji. Pokruszone lub zmielone gwiazdki anyżu szybko swój aromat, a dzienne światło przyspiesza ten proces. Dlatego najlepiej więc kupować je całe, przechowywać w szczelnie zamkniętych i ciemnych opakowaniach, a kruszyć dopiero przed dodaniem do potrawy.
Właściwości anyżu znano już w starożytnym Egipcie, półtora tysiąca lat przed naszą erą. Roślinę tę cenili także Grecy, Rzymianie, Inkowie i Chińczycy. W Polsce anyż znany jest od średniowiecza, a jego popularyzację zawdzięczamy zakonowi benedyktynów. 
Obecnie anyż gwiazdowaty uprawia się niemal wyłącznie w Chinach i w Wietnamie. Największym producentem anyżu gwiaździstego są Chiny, gdzie rejony upraw obejmują prowincje południowe i południowo-wschodnie, zwłaszcza wzgórza Junnanu. W Wietnamie anyż uprawia się na północy kraju, w regionach graniczących z Chinami. Na terenie prowincji Lang Son tereny upraw zajmują około 9000 hektarów, rząd wietnamski dąży jednak do znacznego zwiększenia powierzchni upraw. Szacuje się, że roczna produkcja tej przyprawy w Chinach wynosi około 20000 Mt rocznie, a w Wietnamie ponad 5000 Mt.
Od 1989r. w zniszczonym długotrwałymi działaniami wojennymi Wietnamie notuje się znaczną poprawę sytuacji gospodarczej. Zaczęto odstępować od centralnego zarządzania produkcją, przyjęto politykę liberalizacji gospodarki, kierując się prawami rynku, nawiązano współpracę ze Stanami Zjednoczonymi. Obecnie dzięki szybkiemu wzrostowi gospodarczemu Wietnam zyskał miano jednego z "tygrysów" Azji Południowo-Wschodniej. Podstawą gospodarki jest nadal rolnictwo. Do niedawna Wietnam był prawie wyłącznie krajem rolniczym. Do dzisiaj w rolnictwie pracuje 65% ludzi, ale ten sektor przynosi tylko 20% dochodu narodowego. Mimo licznych klęsk żywiołowych, rolnictwo wietnamskie wykazuje ok. 3% rozwój.

Na podstawie: 
- „Gospodarka Wietnamu”, strona internetowa ABCIndochiny.pl: https://abcindochiny.pl/wietnam/gospodarka-wietnamu.html 

Ostro przez świat

Zależność globalna: Konsumpcja i produkcja

Krzysztof  Kolumb przywiózł paprykę chili z jednej ze swoich wypraw. Pojawienie się papryki w Europie przyczyniło się do spadku cen pieprzu. Teorii dotyczących nazwy papryki jest kilka. Według jednej z nich nazwa tej papryki pochodzi od azteckiego słowa "tchili". Według innej nazwę zawdzięczamy hiszpańskim konkwistadorom, którzy sądzili, że to roślina pochodząca z Chile. Najbardziej prawdopodobne jednak jest, że obecną nazwę zawdzięczamy mnichom europejskim, którzy hodowali te rośliny, jako osobliwości botaniczne. A przy okazji odkryli, że papryczki mają ogromny potencjał kulinarny i mogą być alternatywą dla czarnego pieprzu, który w tym czasie był bardzo kosztowny. Za ostry smak papryczek chili odpowiada zawarta w nich kapsaicyna, która odbierana jest przez receptory znajdujące się na języku i we wnętrzu jamy ustnej, jako uczucie pieczenia lub/i gorąca.
Mieszkańcy Ameryki Środkowej i Południowej uprawiali paprykę chili już 5200 – 3400 lat p.n.e. Od 1494r., kiedy Diego Álvarez Chanca po podróży do Indii Zachodnich w czasie drugiej wyprawy Kolumba, sprowadził pierwsze papryczki chili do Hiszpanii, zaczęła się jej błyskawiczna kulinarna podróż po świecie. Chili zmieniła upodobania kulinarne i jadłospisy wielu narodów w myśl zasady: jeśli chcesz, aby przyjęcie było udane, nie zapomnij o chili.
W 1807r. w stanie Massachusetts z papryczek Cayenne wyprodukowano pierwszy ostry sos w butelce. W 1898r. firma „Trappey and Sons” rozpoczęła dystrybucję ostrych sosów pod nazwą Tabasco. W 1912r. Wilbur Scoville opublikował skalę mierzącą poziom ostrości papryki chili. W 1947r. David Pace rozpoczął w Teksasie produkcję sosu „Pace Picante Sauce”, a w 1979r. Dan Jardine z Austin w Teksasie salsę, nazwaną na swoją cześć „Jardine’s Salsa”. W 1988r. w El Paso odbył się Pierwszy Międzynarodowy Festiwal Ostrości “National Fiery Foods Show”, a w 2000r. pikantna salsa zastąpiła ketchup na pierwszym miejscu w rankingu ulubionych przez Amerykanów dodatków do potraw. Drapieżna papryczka okazała się tak ważna, że uhonorowano ją ustanawiając dzień 3 lipca Światowym Dniem Czerwonej Ostrej Papryczki Chili.
Botanicy opisali ponad 100 różnych odmian chili. Obecnie z 64 używanych w kuchni odmian chili 25 to odmiany dzikie i pół dzikie, reszta jest uprawiana. Hodowlana odmiana habanero, przy której dążono do uzyskania bardziej ostrej, większej i cięższej papryki. Frank Garcia z instytutu GNS Spices w Walnut, California uznawany jest za "ojca" Red Saviny Habanero. Jednak metoda, jaką posłużył się do jej wyhodowania, nie jest znana. W 1994 roku papryka ta, trafiła do Księgi Guinessa, jako najbardziej ostra na świecie. Red Savina jest także pierwszą chili habanero chronioną przez U.S. Plant Variety Protection Act. Wykorzystywana jest do produkcji gazu pieprzowego, używanego przez policję na całym świecie.
Choć ojczyzną chili jest Meksyk, to w światowym rankingu producentów przyprawy prym wiodą Indie, a tuż za nimi Chiny. Papryka chili, sprowadzona do Azji w XV wieku przez portugalskich żeglarzy, stała się z czasem podstawowym składnikiem przypraw kuchni bengalskiej. Uprawa i eksport chili stały się jednym ze źródeł dochodów mieszkańców Bangladeszu. Nadal blisko połowa Bengalczyków wciąż znajduje zatrudnienie w rolnictwie, chociaż w ostatnich latach to usługi i produkcja przemysłowa, głównie na eksport, sprawiły, że azjatycki kraj – jeden z najbiedniejszych w świecie – zaczął się coraz szybciej rozwijać (wzrost PKB rzędu 7%).

Na podstawie: 
- S. Parle, E. Grazette Wyprawy po przyprawy, Bielsko-Biała 2013, str. 13 – 14, 62 - 63

Sprawiedliwy smak szarlotki

Zależność globalna : Globalny rynek i handel międzynarodowy

Kto nie zna lekko słodkawego, korzennego smaku szarlotki, ryżu z jabłkami czy grzanego wina?
Nadający im aromat proszek, barwy oryginalnego brązu muśniętego słońcem, to cynamon - sproszkowana kora cynamonowca cejlońskiego. Ojczyzną cynamonu jest Sri Lanka.
Do europejskiej kuchni cynamon trafił w XIII, za pośrednictwem weneckich kupców, którzy przez ponad dwa wieki pilnie strzegli tajemnicy jego pochodzenia, żeby kontrolować handel tą przyprawą. Ceny były bardzo wysokie a zapotrzebowanie w Europie stale rosło. Gdy Vasco da Gama odkrył drogę morską do Indii, monopol handlowy Wenecjan został przełamany. Portugalczycy masowo organizowali wyprawy morskie do nowo odkrytego świata. W 1505 r. do Lizbony wróciły statki z ładunkiem 11 ton cynamonu.
Następne lata to bezwzględny terror w imię cynamonu. Rdzennych mieszkańców sprowadzano do stanu niewolniczego, łodzie zatapiano, a przedstawicieli z Wenecji po prostu powieszono. Portugalczycy spustoszyli również wybrzeża Mozambiku, osiedlając się tam by kontrolować drogę morską do Przylądka Dobrej Nadziei. Wkrótce do Indii wyruszyli Holendrzy, i to oni w 1656 roku przełamali portugalski monopol uzyskując koncesję na wyłączność handlu cynamonem. Wtedy powstała Holenderska Kompania Wschodnioindyjska (działająca do 1798 r.). Był to pierwszy na świecie koncern międzynarodowy oraz pierwsza na świecie kompania wypuszczająca akcje – papiery wartościowe dla finansowania swojej działalności. Wyprawy były sponsorowane przez kupców, którzy osiągali szybkie zyski. W ciągu stu lat od przybycia na Cejlon, wysłano do Europy ok. 270 ton cynamonu. 
Początkowo pozyskiwano cynamon z dziko rosnących drzew w rabunkowy sposób, po prostu je ścinając. Szybko jednak zorientowano się, że ten sposób nie zapewni trwałego dochodu, zaczęto więc cynamonowca uprawiać. Pomysł okazał się tak skuteczny, że po 8 latach od rozpoczęcia uprawy na szerszą skalę cynamonu było tak dużo, że doszło do załamania się rynku. Żeby utrzymać wysoka cenę cynamonu Holendrzy spalili zgromadzone zapasy. Przegrana wojna z Anglią zakończyła dominację Holendrów jako producentów cynamonu. Od 1796 r. zajęła się tym Brytyjską Kompania Wschodnioindyjska.
Cynamon zaczęto  uprawiać również  w innych regionach Oceanu Indyjskiego. Potem plantacje powstały na Antylach, w Brazylii i Gujanie. Obecnie uprawiany jest w całej strefie klimatu subtropikalnego.
W drugiej połowie XX w., dzięki organizacji eksportowej PODIE (People`s Organisation For Development Import & Export) działającej zgodnie z zasadami sprawiedliwego handlu Fair Trade, produkcja i handel cynamonem zyskały drugie, jaśniejsze oblicze.
Celem przyświecającym założycielom PODIE było zmniejszenie ubóstwa i bezrobocia na Sri Lance. Środkiem do jego osiągnięcia jest eliminowanie pośredników w handlu, co pozwala zaoferować lepsze ceny skupu producentom cynamonu oraz 40 różnych odmian ziół i przypraw. Wszyscy pracownicy mają bezpłatną opiekę zdrowotną i refundowane zabiegi w lokalnych placówkach medycznych. Zapewniono im również emeryturę. Zarówno pracownicy, jak i organizacja, wpłacają składki na fundusz emerytalny, z którego korzystają pracownicy po ukończeniu 55 lat. Producenci mają również wpływ na ważne decyzje z życia organizacji. Poszczególne grupy wybierają przedstawiciela reprezentującego ich interesy w komisji. Organizacja uzyskała certyfikację ekologiczną w 2006 roku. Przyprawy i zioła pochodzą z upraw o łącznej powierzchni około 314 akrów ziemi.
W taki sposób kumaryna, której cynamon zawdzięcza swój korzenny aromat, wpłynęła na politykę gospodarczą, historię i losy wielu pokoleń.

Na podstawie: 
- Strona sklepu internetowego Fairtrend: https://fairtrend.pl/pl/p/Cynamon-w-laskach-30g-/482

Co za dużo to niezdrowo

Zależność globalna: Równość płci

Grenada nazywana jest Korzenną Wyspą ze względu na prowadzoną tu na szeroką skalę uprawę muszkatołowca korzennego, których aromatyczne nasiona, zwane potocznie gałką muszkatołową, są cenioną przyprawą. Grenada jest drugim światowym producentem tej przyprawy. Znaczenie muszkatołowców dla państwa jest tak istotne, że znalazło odzwierciedlenie w symbolice flagi narodowej.
Na wyspie funkcjonuje wiele przetwórni muszkatołowca. Dwie największe i najstarsze znajdują się w Grenville i Gouyave. Praca w przetwórniach wygląda tak samo jak dwieście lat temu. I wtedy i dzisiaj praktycznie każdą czynność wykonuje się ręcznie. Z owoców usuwa się miąższ, delikatnie zdejmuje osnówkę, suszy ją i miele. Jedyną zautomatyzowaną czynnością jest tłuczenie wysuszonych pestek, aby oddzielić nasienie od twardych łupin. Nasiona suszy się nad ogniem z węgla drzewnego tak długo, aż zbrązowieją. Aby zapobiec pleśnieniu suche nasiona zanurza się w mleku wapiennym i ponownie suszy. W przetwórniach pracują przede wszystkim kobiety – przebierają pestki muszkatołowca, aby oddzielić dobre od zepsutych, rozkładają je na dużych drewnianych tacach, żeby wyschły, sortując jednocześnie według rozmiaru. Warunki pracy są bardzo ciężkie. Kobiety pracują pod gołym niebem, mają stały kontakt z dymem pochodzącym ze spalania węgla drzewnego oraz mlekiem wapiennym. Proces suszenia nasion wymusza ciągłe ich przesypywanie, w nienaturalnej dla kręgosłupa pozycji i z nakładem znacznej siły.
Gałka muszkatołowa jest cenna z uwagi na swój unikalny mocny smak i aromat, który odróżnia ją od innych przypraw i nadaje potrawom wyrazistą nutę. Producenci naturalnych leków ziołowych wykorzystują jej właściwości w leczeniu astmy, kaszlu, przeziębienia i problemów żołądkowych. Jednak z tą przyprawą należy postępować z rozwagą. Znajdująca się w nasionach trująca mirystycyna ma właściwości silnie narkotyczne i jej nadmiar w potrawach lub lekach może wywołać halucynacje.
Wielkość produkcji światowej jest zmienna. Do 1957 r. Grenada produkowała ponad 2,5 tys ton gałki muszkatołowej rocznie. W tym właśnie roku huragan zniszczył niemal doszczętnie plantacje na Grenadzie, które stopniowo zostały odbudowane.

Na podstawie: 
- S. Parle, E. Grazette Wyprawy po przyprawy, Bielsko-Biała 2013, str. 69, 102 – 103 
- „Muszkatołowiec wonny, gałka muszkatołowa”, strona internetowa Przyprawy i zioła: http://www.przyprawy-ziola.net/muszkatolowiec-wonny-galka-muszkatolowa

Niewolniczy smak pierników

Zależność globalna: Władza polityczna, demokracja i prawa człowieka

W pierwszej połowie XIX wieku Zanzibar stał się ważnym, światowym producentem przypraw, wśród których najważniejsze były goździki. Zdecydowała o tym polityka rolna sułtana Omanu, Saida ibn Sultana, który nakazał, aby każdy właściciel ziemski posadził co najmniej trzy drzewa goździkowe przypadające na jedną, rosnącą na tej posesji, palmę kokosową. W niedługim czasie Zanzibar stał się goździkową potęgą, bo w ówczesnych czasach cena goździków przewyższała cenę złota. Do ogromnych dochodów państwa przyczyniła się praca niewolników, bo na niej oparta była cała produkcja. 
Obecnie Zanzibar zajmuje trzecie miejsce na światowym goździkowym rynku, plasując się za Indonezją i Madagaskarem. Jego udział w globalnej produkcji nie przekracza 10%. Goździkowy upadek rozpoczął się wraz z rewolucją w 1964 roku, kiedy afrykańska większość wystąpiła przeciwko rządzącej archipelagiem arabskiej elicie. Nowy rząd utrzymał monopol na handel goździkami, oddając go w ręce państwowej Zanzibar State Trading Corporation, która narzuca sztucznie zaniżone ceny na rynku. Niskie dochody zniechęcają więc farmerów do uprawy.
– Większość tego, co produkujemy, musimy sprzedawać rządowi – skarży mi się pracujący na jednej z prywatnych plantacji przypraw Ali. – Nie opłaca się, więc tak naprawdę mało osób dba o drzewka goździkowe. Bo po co dawać im zarobić, jak oni nie dają zarobić nam?
Rzeczywiście od połowy XX wieku produkcja goździków na Zanzibarze spadła drastycznie – z dwudziestu czterech tysięcy ton do rekordowo niskich trzech i pół tysiąca ton w 2013 roku. Zniechęceni marnymi zyskami plantatorzy przestali dbać o drzewka, które starzejąc się stają się podatne na choroby i dają coraz mniejszy plon. W 2000 r. w ramach protestu wielu farmerów podpaliło swoje plantacje, co doprowadziło do kolejnych zniszczeń. W ciągu kilku dekad liczba drzewek spadła o połowę z czterech do dwóch milionów. Sztucznie zaniżone ceny spowodowały rozwój przemytu goździków do Kenii, gdzie można sprzedać je po cenach rynkowych.
Rząd Zanzibaru zorientował się, że sztuczne zaniżanie cen i regulacja handlu doprowadziły do zapaści gospodarczej państwa. Dlatego w 2010 roku prezydent Ali Mohamed Shein zadeklarował, że rząd podejmie działania zmierzające do ponownego wzrostu produkcji goździków. Przede wszystkim trzykrotnie podniesiono ceny – z 5000 szylingów do 15000 szylingów za kilogram, tym bardziej, że popyt na tę aromatyczną przyprawę, którą goździki zawdzięczają eugenolowi, stale rośnie. Oprócz tego wdrożono program dystrybucji sadzonek goździkowych za darmo – latach 2015 i 2016 rozdano ich niemalże pół miliona. Wiele z nich niestety obumiera, bo farmerzy mimo wszystko nie przykładają wagi do dbania o drzewka. Wielu twierdzi, że podjęte przez władze kroki nie są wystarczające, by zachęcić ich do zwiększania produkcji. Mimo to pierwsze sukcesy już zanotowano – dzisiaj na Zanzibarze produkuje się rocznie około dziesięciu tysięcy ton goździków. Jednakże rząd nadal odmawia pełnej deregulacji, twierdząc, że goździki to symbol Zanzibaru, więc muszą pozostać w rękach władzy.
Ważną kwestią dotyczącą plantacji goździkowych jest nielegalna praca dzieci. W okresie zbiorów dzieci nie chodzą do szkoły, pracują ponad swoje siły wspinając się na drzewa. Często też ulegają wypadkom.

Na podstawie: 
- S. Parle, E. Grazette Wyprawy po przyprawy, Bielsko-Biała 2013, str. 109, 148 – 149
- Monika Majewska, „GOŹDZIKI (przyprawa) - właściwości lecznicze i zastosowanie”, strona internatowa Poradnik zdrowie, 8.12.2017: http://www.poradnikzdrowie.pl/zywienie/co-jesz/gozdziki-przyprawa-wlasciwosci-lecznicze-i-zastosowanie_43267.html
- „Historia przypraw”, strona internetowa Przyprawowy.pl: http://www.przyprawowy.pl/historia-przypraw.html
Ewa Serwicka, „Wyspa goździkami pachnąca”, blog Daleko niedaleko: http://www.dalekoniedaleko.pl/wyspa-gozdzikami-pachnaca/ 


Droższa od srebra

Zależność globalna: Zmiana klimatu

Do końca XVIII wieku, Meksyk był jedynym producentem wanilii. Obecnie największe plantacje wanilii znajdują się w Meksyku, na Florydzie w USA, w Brazylii, Paragwaju, na Jawie, w Reunionie, na Mauritiusie, Sri Lance, Tahiti, w Afryce Zachodniej. Podobno co druga laska wanilii pochodzi z Madagaskaru.
Ile dokładnie kosztuje wanilia? Ceny wanilii są coraz wyższe. W 2018 r. ekstrakt z wanilii przebił cenę srebra – kilogram wysuszonych owoców kosztuje przeszło 600 dolarów. Czy to dużo? Niekoniecznie, jeśli weźmiemy pod uwagę fakt, że większość produkcji odbywa się ręcznie. Aby otrzymać ciemne, pomarszczone laski wanilii, trzeba niemało się natrudzić: począwszy od ręcznego zapylania kwiatów, poprzez pracochłonną obróbkę, suszenie, sortowanie itd. Taki sposób produkcji nie pozostaje bez wpływu na cenę, chociaż osoby, zajmujące się obróbką wanilii, zarabiają raczej symboliczne kwoty.
Jednak największy wpływ na cenę wanilii ma niepewność zbiorów, której przyczyny mają związek ze zmianami klimatycznymi. W styczniu 2018 r. w wyspę uderzył tropikalny cyklon „Ava”. Jego skutki odczuło 160 tys. osób, 51 osób zginęło, wiele zaginęło. Ulewne deszcze spowodowały powodzie i lawiny błotne, które niszczyły budynki mieszkalne, szkoły i inne zabudowania.
W marcu wyspę nawiedził kolejny cyklon Eliakim. Cyklonowi towarzyszyły ulewne deszcze, które spowodowały wystąpienie z brzegów wielu rzek, a także osunięcia ziemi. Zniszczonych lub zalanych zostało prawie 2 tysiące budynków. Zginęły 33 osoby, co najmniej drugie tyle uznano za zaginione. Rok wcześniej ten sam cyklon zabił 78 osób i zniszczył 30% upraw wanilii.
Madagaskar, jeden z najbiedniejszych krajów świata, jest regularnie nawiedzany przez cyklony. W ciągu ostatnich 10 lat wyspę nawiedziło 45 cyklonów i burz tropikalnych. Ich liczba i siła z roku na rok rośnie.
Po przejściu cyklonu cena wanilii, która swój niezwykły aromat zawdzięcza wanilozydowi, wzrosła dziesięciokrotnie. Ceny nadal rosną, co istotnie odbija się na gospodarce globalnej Północy, w szczególności na przemyśle cukierniczym i kosmetycznym.

Na podstawie: 
- „Wanilia”, strona internetowa Cookit.pl: https://cookit.pl/skladnik/7047/Wanilia
- „Wanilia płaskolistna”, strona internetowa Przyprawy i zioła: http://www.przyprawy-ziola.net/wanilia-plaskolistna 
- „Co najmniej 20 ofiar cyklonu Eliakim”, strona internetowa Interia Fakty, 20.03.2018: https://fakty.interia.pl/swiat/news-co-najmniej-20-ofiar-cyklonu-eliakim,nId,2558985 (PAP)

Korzenny smak kawy
Zależność globalna: Zdrowie

Kardamon, wieloletnia zielna roślina tropikalna, rośnie w lasach tropikalnych na wysokości od 800 do 1500 metrów n.p.m., w wilgotnych miejscach, dorasta do 4-5 metrów. Dojrzewa przez trzy lata, a później owocuje przez 10-15 lat. W stanie dzikim występuje na Półwyspie Indyjskim i na Sri Lance, Chinach i Indonezji. Największe uprawy znajdują się w Indonezji, Chinach, Afryce Wschodniej, na tropikalnych terenach Ameryki, Antylach i Wybrzeżu Malabarskim.
Uprawa jest czasochłonna i droga. Owoce zbiera się jesienią, między październikiem a grudniem, podczas suchej pogody, zaraz przed tym, jak zaczną się otwierać. Tylko takie nie popękają w trakcie suszenia i zachowają swój niezwykły aromat. Tajemniczy zapach kardamonu jest trudny do opisania. Ma ostry, korzenny, słodki i piekący smak oraz cytrynowo–imbirowy zapach i coś nieuchwytnego, co być może zawdzięcza jednemu ze swoich składników - borneolowi.
Kardamon jest tradycyjnym składnikiem wielu indyjskich mieszanek przyprawowych używanych do wzbogacania smaku dań zarówno słodkich, jak i wytrawnych, a także do aromatyzowania kawy. To nie jedyna zaleta kardamonu. Starożytni Egipcjanie wykorzystywali go do balsamowania zwłok i odświeżania oddechu, a Grecy i Rzymianie do wyrobu perfum i wonnych olejków. Substancje czynne znajdujące się w owocach wykazują działanie hamujące rozwój bakterii, wirusów i grzybów pleśniowych. Od starożytności powszechnie stosowano kardamon na wszelkiego rodzaju dolegliwości układu pokarmowego. W XIX wieku oficjalna dawka lecznicza zmielonych nasion kardamonu wynosiła 300-600 mg 2-3 razy dziennie, jako środek poprawiający trawienie. W indyjskiej ajurwedzie jest uznanym środkiem w leczeniu astmy, zapalenia oskrzeli i braku apetytu. Od 3000 lat Chińczycy stosują go, żeby wzmocnić organizm oraz jako antidotum przy jadowitych ukąszeniach i użądleniach. W Afryce Północnej używa się go także do celów kosmetycznych.
Badania wykazały, że kardamon jest źródłem wielu witamin i minerałów, które, poza działaniem przeciwzapalnym, obniżają ciśnienie krwi, przyspieszają przemianę materii i stymulują wydzielanie endorfin. Medycyna niekonwencjonalna wykorzystuje regulujący wpływ kardamonu na procesy trawienne w leczeniu otyłości i cukrzycy.
Z uwagi na swój miły zapach kardamon jest powszechnie wykorzystywany w przemyśle kosmetycznym i perfumeryjnym. To właśnie on nadaje perfumom, zwłaszcza męskim, gorzko-korzenną nutę.
Eksperci z Whole Foods Market przewidują, że w 2018 roku smaki charakterystyczne dla Bliskiego Wschodu będą głównym nurtem w gastronomii i przemyśle spożywczym. W związku z tą tendencją, w 2018 roku wzrośnie sprzedaż produktów, które są tradycyjnie wykorzystywane w kuchni krajów Bliskiego Wschodu, w tym kardamonu.

Na podstawie:
- „Historia przypraw”, strona internetowa Przyprawowy.pl: http://www.przyprawowy.pl/historia-przypraw.html
- Aleksandra Zawadzka, strona internetowa Foodfakty portal: https://foodfakty.pl/trendy-w-zywnosci-na-rok-2018-czesc-1

Smak z certyfikatem

Zależność globalna: Zrównoważony rozwój

W średniowieczu znane było powiedzenie „drogi jak pieprz”. Pieprzu używano jako waluty, mógł wchodzić w skład posagu, okupu bądź grzywny. W Anglii można było nim zapłacić czynsz.
Pieprz był niezwykle cenną przyprawą. Był czas, kiedy za pieprz płaciło się tyle złota, ile sam ważył. To z jego powodu Europejczycy szukali drogi na Wschód.
W XIII wieku, na terenie dzisiejszej Kambodży, a dokładnie w regionie Kampot, rolnicy zaczęli uprawiać pieprz i szło im na tyle dobrze, że gdy na przełomie XIX i XX wieku ziemie te zajęli Francuzi, nie mogli wyjść z podziwu nad jakością przyprawy. Szybko zindustrializowali pola pieprzu, w efekcie czego produkcja wzrosła do 8000 ton rocznie. Pieprz eksportowano głównie do Francji, gdzie został uznany za jeden z najlepszych na świecie.
Na losach kambodżańskiego przemysłu pieprzowego zaważyła sytuacja polityczna. W kraju wybuchła wojna domowa zakończona zwycięstwem Czerwonych Khmerów, których rządy oparte na terrorze doprowadziły do całkowitej izolacji państwa. Tym samym handel pieprzem stał się niemożliwy. Plantacje opustoszały, a świat zapomniał o doskonałej przyprawie z Kambodży.
Bieg historii się jednak odwrócił i już na początku XXI wieku rolnicy zaczęli wracać na opuszczone plantacje. Wszystko, co było im potrzebne do odtworzenia upraw, dała natura. W regionie Kampot panują idealne warunki klimatyczne i glebowe do wzrostu i owocowania pieprzu, którego wysuszone owoce, dzięki piperynie, podkreślają smak każdej potrawy.
Plantatorzy nie wrócili do modelu francuskiego uprawy pieprzu. Zamiast na ilości, postanowili skupić się na jakości produkowanego pieprzu. Założono farmy ekologiczne, w tym słynną La Plantation, na których pieprz uprawiany jest zgodnie z zasadami zrównoważonego rozwoju. Zupełnie zaprzestano stosowania nawozów sztucznych i chemicznych środków ochrony roślin. W pobliżu plantacji zbudowano zbiornik retencyjny, do którego zostały podłączone kanały irygacyjne nawadniające pola. Szybszy wzrost roślin zapewniono poprzez żmudne, ręczne usuwanie wszystkich kwiatów z młodych roślin. Dzięki temu rośliny wzmocniły się, rozkrzewiły i po kilku latach obficie owocowały. Jakość tak wyprodukowanego pieprzu jest doskonała.
Pieprz z regionu Kampot otrzymał certyfikat PGI, który poświadcza, że powstaje on tylko w tym regionie świata i nie może być podrabiany. Taki certyfikat posiada jeszcze tylko pieprz z Kamerunu. Oryginalny pieprz kambodżański z regionu Kampot musi posiadać certyfikat KPPA (Kampot Pepper Promotion Association) i zostać zatwierdzony przez tamtejsze Ministerstwo Handlu, zanim zostanie przeznaczony na eksport.

Na podstawie:
- „Tych faktów o pieprzu NA PEWNO nie znasz!”, strona internetowa Azjatyckie.pl, 1.02.2018: https://azjatyckie.pl/blog/31_tych-faktow-o-pieprzu-na-pewno-nie-znasz.html
- „Pieprz - historia i pochodzenie”, strona internetowa Przyprawy.pl: http://www.przyprawy.pl/pieprz.php
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