


 
Навіщо потрібні спеції? 

Спеції – це незамінна частина кулінарії, яка робить страви аро-
матнішими, смачнішими та кориснішими. Вони не тільки дода-

ють особливі відтінки смаку, а й сприяють здоров’ю. 
 

 Покращують смак та аромат 
Кожна спеція має унікальний смак і запах, які роблять їжу більш 

апетитною. 
 

 Сприяють травленню 
Багато спецій, наприклад імбир, кмин і кориця, допомагають 

організму краще перетравлювати їжу. 
 

 Зміцнюють імунітет 
Деякі спеції, такі як куркума, часник і чорний перець, мають ан-
тибактеріальні властивості та допомагають організму боротися 

із захворюваннями. 
 

 Допомагають зберігати продукти 
Раніше спеції використовували для консервації, оскільки вони 

уповільнюють ріст бактерій. 
 

 Роблять страви кориснішими 
Наприклад, куркума містить куркумін – природний антиокси-

дант, який має протизапальні властивості. 
 

Спеції – це не просто добавка до їжі, а справжня магія смаку та 
користі! 



 Популярні спеції: 
 Духмяний перець 
 Сіль 
 Лавровий лист 
 Кріп 
 Петрушка 
 Часник 
 Паприка




