Despre condimente si astrologie

O problema pe care o intampina aproape oricare consumator european in raport cu preparatele
din bucataria asiatica (in special meniuri indiene, tailandeze, viethameze, dar si arabe, chineze
uneori), sau chiar fata de preparatele traditionale mexicane, o reprezinta gustul foarte picant.
Pentru un european obisnuit cu gusturi moderate de dulce, sarat, acru, aromat (sau doar usor
picant), si foarte putin amar sau astringent, picanteria orientala (sau mexicana) pare socanta.
Ca urmare, acele produse culinare sunt considerate ,necomestibile”, si europeanul (sau
nord-americanul) va cauta, in tara respectiva, un restaurant cu specific occidental (sau, cel
putin, italian, unde va gasi, cu certitudine feluri gen pizza, paste, lasagna, etc.).

Totusi, prea putini oameni se intreaba de ce consuma orientalii atat de multe condimente (gen
piper, chilli, curry, ghimbir, etc.). Este doar un ,specific local” si atat, sau este mai mult de atat?
Pentru cei ce au anumite cunostinte de medicina traditionala indiana, motivatiile pentru acest
mod de a gati sunt mai transparente. Orientalii se gandesc nu doar la placerea gustativa in sine
(care este capitala pentru europeni, avand un rol comercial — ,descopera gustul unic, numai
la...”, cu accent pe gusturile dulce si sarat), ci si la modul in care putem digera si asimila hrana
care ne este oferita.

Privind lucrurile din aceasta perspectiva, putem descoperi ca exista nu doar 4 gusturi (dulce,
sarat, acru, amar), ci chiar 6 (dulce, sarat, acru, picant, amar si astringent). Dintre cele 6 gusturi
pe care le pot avea alimentele, cel picant are cel mai puternic efect de stimulare a digestiei si
capacitatii de asimilare a hranei. Pentru ca orientalii cunosc foarte bine aceste aspecte,
preparatele lor traditionale sunt, intr-o proportie semnificativa, picante sau foarte picante la gust.
Din aceste motive si noi, ca europeni, putem reevalua rolul gustului picant (si aromat, care este
o varianta a sa) in alimentatia noastra.

Cele mai cunoscute condimente (incluzand aici vegetalele foarte picante, dar si cele moderat
picante, cu statut de mirodenii) folosite in bucataria europeana sunt: dafin (laur), rozmarin,
tarhon, maghiran, cimbru, ceapa, menta, scortisoara, usturoi, busuioc, piper, ardeiul iute,
hreanul, dar si coriandrul si ghimbir (preluate din bucataria orientala). Putem sa impartim aceste
condimente in doua categorii: cele usor picante (mai mult aromate) — aici puténd fi incluse
cimbrul, tarhonul, magheranul (o varianta de oregano), coriandrul, rozmarinul, chimenul, menta,
scotisoara, busuiocul (uneori si patrunjelul, mararul, leusteanul); cele puternic picante (sau iuti)
— usturoiul, ceapa, hreanul, piperul (negru, alb, rosu, verde), ghimbirul. Menta si scortisoara se
afla printre cele mai usoare mirodenii, fiind utilizate mai ales pentru dulciuri.

Corelatia cu astrologia vine din plasarea fiecarui condiment sub influenta unei anumite planete.
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in aceste conditii, cunoscand astrograma unei persoane, putem recomanda anumite mirodenii
(intr-un demers astromedical), in functie de nevoile sau deficitele pe care le putem descoperi (in
calitate de astrologi). Din acest punct de vedere, putem clasifica astfel mirodeniile:

-sub influenta Soarelui — dafin, rozmarin, scortisoara;

-sub influenta lui Mercur — tarhon, maghiran;

-sub influenta lui Venus — cimbrul de grading;

-sub influenta lui Marte — ceapa, usturoi, ghimbir, busuioc, coriandru, chimen, hrean, piper.

Observam ca Soarele, Mercur si Venus guverneaza mirodeniile blande, in timp ce Marte le
guverneaza, preponderent, pe cele puternice.

Folosind in mod eficient, inspirat aceste mirodenii ne putem induce o mai buna stare de
sanatate (cel putin in sfera digestiva), pe de o parte, dar ne si putem condimenta viata, atéat la
propriu, cat si la figurat, pe de alta parte (pentru ca unele condimente sunt, simultan, si produse
afrodisiace).
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