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Temat nowinek spozywczych w Europie, w tym na terenie Polski,
jest bardzo szeroki. Wiele z nich ma ciekawa, niezwykta, pasjonu-
jaca historie. Ze wzgledu na obszernos¢ tematu, na potrzeby tego
artykutu dokonano wyboru i zaprezentowano jedynie kilka przy-
ktadéw nowinek kulinarnych. Na poczatek posilimy sie ziemniaka-
mi, w ramach suréwki zagryziemy pomidorami, przyprawimy to
pieprzem, popijemy kawa, a na deser schrupiemy czekolade.

Qiemniaki

Pochodza z Ameryki Potudniowe] z obszaru dzisiejsze-
go Peru. Mozna je uprawia¢ w niemal kazdym klimacie
oprocz tropikéw. Wysoka zawartosc skrobi sprawia,
Zze majg wieksza wartos¢ odzywcza niz jakiekolwiek
zboze. Wszystkie zielone czesci tej rosliny sa trujace,
nawet zielone bulwy, ktére byty wystawione na dziata-
nie promieni stonecznych podczas wzrostu. Jadalne sa
tylko zoétte bulwy.

Wrécdmy jednak do terendw pierwotnego wystepowa-
nia ziemniakow, czyli dzisiejszego Peru. Juz okoto 7000
lat temu warzywo to zbierali i posilali sie nim nomado-
wie zamieszkujacy Centralny Ptaskowyz Andyjski. Na
obszarze tym panowaty ekstremalne warunki: rozrze-
dzone powietrze, palgce storice, nocami ostre mrozy,
wiejacy niemal caty czas silny wiatr, ale ziemniaki jakos
dostosowaty sie do nich i dostarczaty zyjacym tam lu-
dziom niezbednych sktadnikéw pokarmowych. Przez
tysiaclecia ludzie nauczyli sie konserwowac bulwy tej
rosliny na rozmaite sposoby. Juz okoto 6000 lat temu
odkryto, ze jesli zostawi sie ziemniaki na noc na mro-
zie, a rano nadepnie sie na nie, by wycisna¢ catg wode,
mozna stworzyc¢ liofilizowany (czyli suszony, pozbawio-
ny wilgoci) produkt, ktéry przetrwa nawet 10 lat. Takie
skamieniate, zeschniete ziemniaki wystarczy wrzucic
do gotujacej sie wody, zeby uzyskacd petnowartoscio-
wy positek. Pewnie dlatego roslina ta byta otaczana
niezwykta czcia.

Pierwsze zapisy o jedzeniu ziemniakéw przez Europej-
czykdw pochodza z 1537 roku. Hiszpanski konkwista-
dor Castellanosa, badajacy tereny obecnej Kolumbii
opisuje positek, sktadajacy sie przede wszystkim z po-
zywnych bulw tego warzywa. Okresla tg strawe jako
smaczne i wykwintne danie.

Hiszpanie przywiezli pierwsze ziemniaki do Europy pod
koniec lat piec¢dziesigtych XVI wieku, jako tup wojen-
ny po podboju imperium Inkéw. Dopiero z Hiszpanii,
stopniowo i réznymi drogami trafiaty one do innych
czesci Starego Swiata. Mimo, ze w Hiszpanii zosta-
ty przyjete dobrze, na innych terenach traktowano
ta rosline nader podejrzliwie. Czesciej uwazano ja za
rosline ozdobna, rzadziej za pozywienie. Czujnosc
wzbudzaty gtédwnie trujace czesci rosliny, chociaz nie
tylko. Niebezpieczeristwo pojawiato sie rowniez po zje-
dzeniu surowych bulw. Osoby, ktére zjadty surowego
ziemniaka, chorowaty przez jaki$ czas na egzeme, ktoé-
ra wéwczas uwazano za forme tradu.

W Anglii pierwszym, ktory zaczat uprawiac ziemniaki
na wieksza skale byt Gilbert White propagator tego
warzywa i pamietnikarz. Z jego pamietnika dowiaduje-
my sie, ze pierwsze bulwy zasadzit 28 marca 1758 roku.
W Niemczech ziemniaki pojawity sie poczatkowo
w ogrodach bogatych cztonkéw spoteczeristwa, jako
rosliny ozdobne o tadnych kwiatach. Informacje o tym,
ze roslina ta posiada jadalne bulwy owszem, dotarty do
Prus, ale nie znalazty chetnych uszu. Dopiero w poto-
wie XVIII wieku, w czasie wojny siedmioletniej, kiedy na
duzych obszarach kraju nastata kleska gtodu, krél Prus
Fryderyk Il Wielki sita zmuszat ludzi do uprawy tego wa-
rzywa. Wydat odgdérny rozkaz, by odcinac nos kazdemu,
kto nie bedzie postuszny jego edyktowi, po czym rozestat
uzbrojonych Zotnierzy po kraju z zapasem ziemniakow
i nakazem naktaniania ludzi do ich uprawy. Taka akcja
okazata sie skuteczna. Prusy przetrwaty gtod.

Do Francji ziemniaki wprowadzit Antoine Auguste Par-
mentier, ktéry podczas wojny trafit do pruskiej niewoli
i w wiezieniu w Hamburgu bwt, jak i inni jericy karmio-
ny ziemniakami. Ziemniak byt dla niego tak wielkg no-
woscia, ze zdecydowat sie na doktadniejsze badania
tej rosliny, a takze catego procesu sadzenia, wzrostu
i zbioru na pruskich polach. Pod koniec wojny Parmen-
tier wroécit do Paryza. Niedtugo potem nastgpita kleska
gtodu spowodowana ogromnym nieurodzajem pszenicy.




Nietatwo byto przekonac ludzi na wsi, zeby uprawiali
i jedli rosling, ktérg uwazali za trujgca, dlatego Parmen-
tier rozwinat szeroko zakrojong kampanie propagator-
ska. Wykazat sie przy tym sprytem i darem przekony-
wania. W swoim domu organizowat obiady, w czasie
ktérych podawano zupe ziemniaczana, ziemniaczane
przystawki i dodatki, satatki ziemniaczane, chleby i cia-
sta z tego warzywa, a hawet ziemniaczana nalewke.

Sktonit kréla Francji Ludwika XVI, by bulwy ziem-
niaka podawano we wszystkich krélewskich positkach,
a nawet namowit krélowa Marie Antonine, zeby no-
sita bukiet kwiatéw ziemniaka jako osobista ozdobe
i tym samym pokazywata, ze ziemniaki sg modne. Za
pozwoleniem krola posadzit to warzywo w ogrodach
krolewskich, przy ktérych postawiono straze. Takie
dziatanie dodato roslinie tajemniczosci i wzbudzito
w opinii publicznej przeswiadczenie, ze jest niezwykle
cenna. Spowodowato takze, ze na pole zaczeli zakra-
dac sie okoliczni mieszkaricy. Ziemniaki byty przekazy-
wane z rak do rak i tym sposobem ich uprawa rozpo-
wszechniata sie stopniowo.

Do Polski sadzonki ziemniakéw przywidozt ze swojej
wyprawy pod Wiedenri krél Jan Il Sobieski. Pozyskat
je z wiederiskich ogroddw i do kraju sprowadzit jako
urokliwe rosliny ozdobne. Oprécz sadzonek, oddziel-
nie przywidzt troche bulw ziemniaczanych do sprébo-
wania, jako nowinke kulinarna. Degustacja nie wypadta
jednak pomyslnie. Ziemniaki nie spotkaty sie z entu-
Zjastycznym przyjeciem jako potrawa i na dtugi czas
w Polsce pozostaty ozdobna rosling ogrodowa.
Dopiero za czasow krola Augusta Il Mocnego, pa-
nujacego w latach 1733-1763, ziemniaki ponownie
i tym razem juz na state, zagoscity na polskich stotach.
Ich sadzonki zaczeto sprowadzad catymi wozami, co
spowodowato upowszechnienie sie tego warzywa.

ﬁomidory

Na poczatek warto zaznaczyd, ze z botanicznego
punktu widzenia pomidor jest owocem, a nie warzy-
wem.

Rosliny te wywodzg sie z Ameryki Potudniowej i p,
chodza prawdopodobnie z obszaru dzisiejszego P
gdzie ich potomkowie rosng do dzis, rodzac czer
i zotte, kwasne, niewielkie owoce, ktére maja chara
rystyczny gorzki posmak. Nalezy zbierac je zanim
rzeja. Dojrzate przy dotknieciu pekaja. Cata roslina jes
niezwykle aromatyczna.

Mroki dziejow okryty moment, w ktérym pomidory
dotarty w jakis sposéb do Meksyku i tam w pewnym
momencie zaczety byc¢ uprawiane przez Aztekdw.
Ci okreslali te rosline mianem ,duzy pulchny owoc”
(xitomatl). Hiszpanie, kiedy juz tu przybyli i zapoznali
sie z rosling, skrocili nazwe do ,tomatl’, a pédzniej zmie-
nili na ,tomate”.

Pierwsze pomidory dotarty do Europy okoto 1519 roku,
wraz z powracajacym Cortesem. Kolejne naptywaty
sukcesywnie wraz z innymi zeglarzami.

Najwczesniejsze zapisy o nich pochodza z pracy
wtoskiego zielarza Pietra Mattiolego napisanej w 1544
roku, gdzie autor wspomina o pomidorach jako o ,zto-
tych jabtkach”. Okreslenie sugeruje, ze owoce miaty
wowczas zo6ttg barwe. Pierwsza czerwona odmiana
pojawita sie w Europie okoto 10 lat pdzniej.

Pomidory napotkaty na terenie Europiy podobna barie-
re jak ziemniaki. Uwazano je za rosliny trujace i przez
dtugi czas, dtuzszy nawet niz ziemniaki, bo okoto 100 lat
uprawiano je wytacznie jako rosline ozdobna. Po czesci
byta to racja, poniewaz liscie i todygi sa toksyczne.

Dopiero w 1692 roku Antonio Latini z Neapolu
w ksigzce ,Lo scala alla Moderna” zawart pierwszy
znany, wydany drukiem przepis z uzyciem pomidorow,
na sos pomidorowy w stylu hiszparskim.

Stopniowo omawiane rosliny zaczety wkraczac¢ do
menu europejskiego, ale prawdziwy boom nastapit,
kiedy ktos rozpuscit plotke, ze sg poteznym afrody-
zjakiem. Na tej fali szwajcarski przyrodnik Konrad von
Gesner sklasyfikowat pomidory razem z mandragora
i nazwat je ,poma amoris” czyli ,jabtkami mitosci”.
Nowa nazwa przylgneta do nich i tak we Wtoszech na-
zywano je ,pomi d’'oro”, a we Francji ,pomme d’amour”.
To ostatecznie przetamato wszelkie zastrzezenia.



Najdtuzej, bo ponad 200 lat krytyczni wobec pomido-
réw byli Brytyjczycy. Dopiero kiedy ich kolonisci zawe-
drowali do Ameryki, na poczatku XIX wieku pomidory
zyskaty u nich uznanie i zostaty okreslone jako zdro-
we pozywienie. Prawdopodobnie wptyneta na popula-
ryzacje takiego pogladu ekonomia i ci, ktéorym przy-
niosto to zyski. Okazato sie bowiem, ze dzieki bardzo
kwasnemu odczynowi, pomidory doskonale nadajg sie
do konserwowania w puszkach i w XIX wieku byty pusz-
kowane czesciej niz jakiekolwiek inne owoce i warzywa.

Warto zaznaczyc¢, ze okrezng droga przez Europe,
do Ameryki trafity nie mate pomidorki, ale wynik licz-
nych krzyzéwek i taczenia gatunkéw. Owoce byty juz
wieksze, bardziej soczyste i bardziej czerwone.

Kiedy juz amerykanskie spoteczeristwo zaakcepto-
wato pomidory, przezyty one prawdziwy renesans tak-
ze w sferze medycznej. Oczywiscie jak to czesto bywa,
kotem napedowym byta tu ekonomia, czyli zwiekszony
popyt na pomidory jako owoce. Szczegdlnym propa-
gatorem idei pomidora jako leku, stat sie w 1834 roku
dr John Cook Bennett.

Promowano wiec pigutke pomidorowa, ktéra mia-
ta by¢ remedium na napady kolki zotciowej, wszelkie
problemy z watroba, na cholere, biegunki, béle gtowy,
zaparcia, ucisk w klatce piersiowej, obnizone libido
i dysfunkcje seksualne. Owoce pomidoréw natomiast
uznano za doskonate lekarstwo przyspieszajace ru-
chy jelit, likwidujace bole gtowy, ucisk w klatce piersio-
wej, a takze bolesna ociezatosc¢ watroby. Zapanowata
pomidoromania, ktéra do 1860 roku opanowata row-
niez Wielkg Brytanie, a stamtad rozszerzyta sie na
brytyjskie kolonie.

Wszyscy byli zakochani w ,jabtkach mitosci” i taczy-
li ja z kazdym produktem z jakim sie dato - mlekiem,
octem winnym, musztardg, cukrem, melasg i innymi.
Pomidory byty jedzone niemal w kazdej postaci.

W 1860 roku, rownolegle z pomidoromania wybuchta
panika zwigzana z truciznami. Problemem byty nie
same pomidory, ale ,morderczy robak pomidorowy”,
ktéry miat mie¢ od 12 do 60 centymetrdow dtugosci,

miat by¢ gruby na palec, z groznym rogiem sterczacym
z tytu i miat by¢ jadowity jak grzechotnik. Propaganda
opierata sie o prawdziwg gasienice motyla z rodziny
zawisakow ,Manduca quinquemaculata’, ktéra rzeczy-
wiscie zywi sie pomidorami i jego lis¢mi, ale jest nie-
szkodliwa dla cztowieka. Cata sprawa okazata sie byc¢
rozdmuchang reklama ludzi, ktérzy za wszelkg cene
starali sie wypromowac gazete, w ktérej drukowano
te rewelacje. Niestety robiono to kosztem innych ludzi
- tych, ktérzy uprawiali i sprzedawali pomidory.

W Polsce pierwsze pomidory pojawity sie w XVI wieku.
Sprowadzita je na swdj stét krolowa Bona. Owoce nie
przyjety sie jednak jeszcze dtugo. Podobnie jak gdzie
indziej uwazane byty za trucizne. Owszem, sadzono je
w ogrodach przy rezydencjach magnackich, ale wy-
tacznie jako rosliny ozdobne. Dopiero w XIX wieku za-
czeto w Polsce ponownie, dos¢ niesmiato, uzywac po-
midoréw do celéw kulinarnych. Upowszechnity sie one
jednak dopiero po | wojnie swiatowe;.

@ieprz

czarny

Geniuszem musiat by¢ ten ktos, kto wpadt na pomyst,
Ze cos co piecze w jezyk, powoduje Ze tetno przyspie-
sza, oczy tzawia, a na czoto wystepuje pot, moze stac
sie przyprawga i przynies¢ ogromne zyski. Niestety nie
jest znane jego imie.

Piper nigrum to krzew z rodziny pieprzowatych rosna-
cy w krajach tropikalnych. Jego ojczyzna sa lasy po-
rastajace tereny Malabaru w potudniowo-zachodnich
Indiach. Nazwa przyprawy pochodzi jednak z jezyka
Ariéw z doliny Indusu, poniewaz to oni byli pierwszymi
eksporterami indyjskiego pieprzu.

W stanie dzikim krzew jest wieloletnig rosling pnaca
o odnogach dtugosci od 6 do nawet 11 metréw. Kwiaty
ma drobne, biate, zebrane przy todydze w 5 centyme-
trowe grona, chronione przez grube, sercowate liscie.
Kwiaty z czasem przeksztatcajg sie w jagody poczat-
kowo zielone, a w miare dojrzewania przechodzace
w czerwony kolor. Jagody zebrane przed dojrzeniem
w kolorze od zielonego do zéttawego, pod wptywem
suszenia na storicu marszcza sie i nabierajg koloru
brunatnego, prawie czarnego i to wtasnie jest czar-
ny pieprz. Jesli jagody dojrzeja na krzewie i osiagna
czerwono-brunatny kolor; nalezy zebra¢ je, namoczy¢



i zdja¢ miazsz az do pestki, a poznigj ja wysuszyc
i wtedy mamy pieprz biaty. Jesli niedojrzate, zielone
ziarna pieprzu zamarynuje sie w solance, albo occie
otrzymuje sie pieprz zielony. Zmielony pieprz szybko
wietrzeje, dlatego dobrze jest kupi¢ go w ziarnach
i zemlec¢ tuz przed uzyciem.

Z tekstéw pisanych mozna sie dowiedzied, ze ludzie
zyjacy na Poétwyspie Indyjskim przyprawiali jedzenie
pieprzem juz 3000 lat temu. Mozna tez wysnu¢ wnio-
sek, ze pieprz byt jednag z najstarszych znanych tam
przypraw.

Pierwszym Europejczykiem, o ktérym wiadomo, ze mogt
prébowad pieprzu byt Aleksander Wielki. W 326 roku
przed naszg erg wkroczyt wraz z armig do Pendzabu
i wéwczas mogt zetknad sie z omawiana przyprawa.

Miedzy tym czasem, a | wiekiem naszej ery musiat
wyksztatcic sie szlak taczacy Indie z Europa, poniewaz
w 54 roku naszej ery, za czasow Nerona pieprz byt juz
doskonale znany mieszkaricom krajéow srédziemno-
morskich. Podobno ulubiong przekaska Nerona wta-
snie, byt midd z pieprzem rozsmarowany na pieczywie.

Warto jak sadze zwrdci¢ uwage na fakt, ze wow-
czas uzywano pieprzu o podtuznych ziarnach. Pieprz
o ziarnach okragtych pojawit sie w Europie dopiero
w Xl wieku. Zyjacy na przetomie IV i Il wieku przed
nasza erg Teofrast z Erezos, autor ,Historii roslin”,
opisujgc rosliny pochodzenia azjatyckiego znane
przede wszystkim dzieki wyprawom Aleksandra Wiel-
kiego, rozréznia dwie odmiany pieprzu. Jeden ma
jagody okragte, przypominajace owoce wawrzynu.
Drugi ma jagody wydtuzone i bardziej wyrazisty smak.
Pieprz dtugi zostat zastapiony w dobie odrodzenia
przez ostrg papryke zwanag tez pieprzem tureckim,
ktéra po wysuszeniu przypomina ten wtasnie wydtu-
zony pieprz tak ksztattem jak i smakiem.

Wracajac do starozytnego Rzymu warto wspomniec,
ze doceniano wowczas takze lecznicze dziatanie pie-
przu. Pliniusz Starszy zalecat tg przyprawe jako lekar-
stwo na bole zotadka i goraczke, a takze na tagodzenie

symptomow przeziebienia i grypy.

W rzymskiej kuchni uwazano pieprz za niezbed-
ny element. Dodawano go wtasciwie do wszystkiego,
nawet do deserdw. Byt to jednak kosztowny rary-
tas, dlatego tez nie kazdego byto na niego stac. Cze-
sto pieprzem ptacono trybut. Przyktadem moze by¢
Alaryk krol Wizygotow, ktéry jako okup za miasto
Rzym otrzymat 5000 funtdw ztota, 30 OO0 funtow
srebra i 3000 funtdw pieprzu.

W sredniowieczu droga ladowa, ktdra transportowa-
no pieprz z Indii do Europy, nadal byta dtuga, uciazliwa
i jak kazda podréz wéwczas, niebezpieczna. Z bazaréw
Indii na zwierzetach jucznych wieziono go przez kraje
arabskie do Konstantynopola, lub przez kraje batkan-
skie do Wenecji. Wenecja byta centrum handlowym
szesnastowiecznej Europy. Arabowie kontrolowali do-
stawy i utrzymywali wymuszony monopol. Kupcy mu-
sieli zgtasza¢ kazdorazowe przejscie przez ich ziemie
i wnosic ustalong optate za przejscie po szlaku. Ktokol-
wiek tego nie dopetnit, ginat.

W sredniowiecznej kuchni pieprz odgrywat ta
wazna role, Ze jego cena byta dziesieciokrotnie wyz
niz jakiejkolwiek innej przyprawy. Oczywiscie rzuto
to to na mozliwosci finansowe gospodarstw do
wych i w wiekszosci z nich naczynie na pieprz, cz
sto zamykane na klucz, bywato puste. Na waznos¢ tej
niepozornej przyprawy dla sredniowiecza wskazuje
fakt, ze niemal kazde miasto europejskie miato ulice
nawiazujacg nazwa do pieprzu, na ktérej gromadzili
sie sprzedawcy przypraw. Pieprz uwazany byt za Kro-
la Przypraw i dlatego choc¢by byt godny uwiecznienia
w nazwie ulicy.

Byta to ekskluzywna przyprawa, uzywana cza-
sem jako srodek ptatniczy. W sredniowiecznej Anglii
na przyktad mozna byto tym surowcem spozywczym
optaca¢ czynsz. Byt to tak zwany czynsz pieprzowy.
Z tego tez czasu pochodzi powiedzenie ,drogi jak pieprz”.

Okres prosperity dla tej przyprawy trwat wtasciwie,
cho¢ z coraz mniejszym natezeniem do XVIII wieku.

Ceny pieprzu spadaty stopniowo, na skutek réznych
wydarzen W ostatecznosci stat sie on pospolitg i ta-
nig przyprawa. Najpierw w 1460 roku pojawit sie tani
substytut. Jeden ze statkdéw Henryka Zeglarza powroé-
cit do Lizbony z tadunkiem owocow aframonu mada-
gaskarskiego, rosliny rosnacej w zachodniej Afryce.
Smakiem przypominata pieprz: byta ostra, a przede
wszystkim tania. Portugalczycy przerzucili sie na ta
przyprawe tak szybko, ze kilku kupcédw handlujacych
oryginalnym pieprzem z dnia na dziers zbankrutowato.
Handel aframonem rozkwitat. Nazywano go pieprzem
afrykariskim, albo tez rajskim ziarnem. Przewozono go
karawanami z Zatoki Gwinejskiej do Meghrebu, a na-
s rska przez Sycylie do Wtoch.



Do kolejnego spadku cen pieprzu doszto w XVII wie-
ku, kiedy nastata w Europie moda na francuskg kuch-
nie. Styneta ona z tagodniejszych przypraw i ziét, co
przyczynito sie do utraty popularnosci przez pieprz
do tego stopnia, ze stat sie znany jako ,przyprawa bie-
dakow”.

Bardzo waznym czynnikiem w sprawie spadku cen
pieprzu byto dziatanie europejskich kupcow, ktoérzy
zaczeli omijac tereny Arabskie optywajac je morzami.
Pozwolito to im na handel bezposredni z producenta-
mi przypraw.

W roku 1842 bracia Peugeot, znani dzis z produkgc;ji
samochodoéw, ktérzy zaczynali swojg dziatalnos¢ od
wytwarzania sprzetéw domowych na przyktad nozyc
do strzyzenia owiec, pit i tym podobnego asortymen-
tu, wynalezli mtynek do kawy, a na jego bazie nieco
pozniej powstat troche mniejszy mtynek do pieprzu.

W Polsce pieprz czarny pojawit sie na stole krolewskim
za sprawg kroélowej Jadwigi. Byt trzymany, podobnie
jak i inne przyprawy korzenne w zamykanym na klucz
skarbczyku i kazdorazowo wydawany w razie potrzeby.

Q-

Drzewa kawowe wymagajg tagodnego klimatu, gdzie
nie ma mrozu, temperatura nie spada ponizej 10 stop-
ni Celsjusza, jest odpowiednia ilos¢ opadow i zyzna gle-
ba. Najbardziej optymalne warunki wystepujg miedzy
zwrotnikami Raka i Koziorozca.

Dziko rosngce kawowce dorastajg do 12 m wyso-
kosci, ale te na plantacjach przycina sie na wysokos¢
2-4 metréw, by utatwi¢ zbiory. Wszystkie gatunki ka-
wowcow rodza owoce, w ktdrych migzsz otacza dwie
owalne pestki, czyli ziarenka kawy. Cecha kawowcdw
jest to, ze w momencie kiedy ziarenka kawy pozbawi
sie otoczki migzszu, staja sie one nieptodne. Owoce
kawowca rosng w kisciach przypominajacych winogro-
na. Dojrzate, maja maja rozmaite kolory w zaleznosci
od rodzaju, ale generalnie od zéttego do czerwonego.

Zeby uzyska¢ ziarno, owoce pozbawia sie miazszu,
a ziarna rozsypuje sie cienka warstwag na ptaskiej
powierzchni do przeschniecia na storicu. Roztozone

ziarna trzeba kilkukrotnie w ciagu dnia mieszac
i obracacd, zeby wysychaty rownomiernie. Ten proces
trwa 5-10 dni. Na tym etapie ziarna uzyskuja zielong
barwe i maja rozmaitg wielkos¢. Sortuje sie je we-
dtug rozmiaru i réwnoczesnie odrzuca sie ewentualne
zanieczyszczenia. Najcenniejsze sg najwieksze. Posor-
towane ziarna pakuje sie do jutowych workow i w tym
stanie transportuje sie w swiat.

Zielone ziarna kawy sg niemal catkowicie odporne
na starzenie. Dopiero po zastosowaniu palenia sta-
ja sie podatne na utrate typowego dla siebie smaku
i zapachu, zwtaszcza zbyt dtugo przechowywane.
Zmielong kawe trzeba zuzy¢ szybko, poniewaz juz po
kilku godzinach od kontaktu z powietrzem zaczyna
stopniowo traci¢ swoje wtasciwosci.

Ojczyzna kawy jest Afryka, a konkretnie Etiopia, daw-
niej nazywana Abisynia. To stamtad surowiec spozyw-
czy o ktérym mowimy, rozprzestrzenit sie za sprawa
cztowieka najpierw na swiat arabski, a dopiero pozniej
trafit do Europy i na inne kontynenty.

Pierwszymi ludzmi, o ktérych wiadomo, ze wykorzy-
stywali owoce kawowcdédw, byli Oromowie, cztonkowie
koczowniczego ludu zamieszkujacego potudniowo-za-
chodnig Etiopie okoto 3000 lat temu. Zbierali dojrza-
te owoce drzew kawowych, obtaczali w zwierzecym
ttuszczu i jedli, dostarczajac w ten sposéb organizmo-
wi niezbednej energii. Nie wiadomo kiedy zucie owo-
cow kawowca przeksztatcito sie w picie napoju.

Kawa najpierw rozprzestrzenita sie w swiecie arab-
skim. Nie do korica jasne jest w jaki sposdb niewielkie
poczatkowo ilosci ziaren kawy zaczety trafia¢ na tere-
ny Pétwyspu Arabskiego. Istnieje mozliwose, ze dziato
sie to wraz z naptywajacymi z Etiopii migrantami, albo
tez przyworzili je arabscy handlarze niewolnikdw.

Pierwsza pisemna wzmianka o kawie pojawita sie
w manuskrypcie z okoto 575 roku naszej ery, pocho-
dzacym z Jemenu. Mdwi sie tam juz o napoju z zielo-
nych ziaren kawy. Wciaz jednak kawa byta produktem
ekskluzywnym i rzadkim. Wykorzystywano ja wytacz-
nie do celdw religijnych.



W IX wieku naszej ery perski medyk Ar-Razi napisat
dzieto medyczne, w ktérym opisuje ziarna kawy jako
cenny lek. Podobnie twierdzit Abu Ibn Sina, czyli Avi-
cenna. W tamtym czasie jednakze kawa wciaz jeszcze
byta niezwykle rzadka.

Dopiero w XllI wieku pojawiajg sie pisemne wzmian-
ki o suszeniu ziaren na storicu i opalaniu ich na weglu
drzewnym, ale nadal nie byt to napdj popularny.

Za poczatek upowszechnienia sie kawy w sSwiecie
arabskim uznaje sie akcje propagandowa prowadzo-
na w 1454 roku przez muftiego miasta Aden. Jak wies¢
gtosi uznat on, ze kawa uleczyta go z jakiegos scho-
rzenia i dlatego zaczat jg reklamowad. Wprowadzit
w Adenie obyczaj rozdawania napoju z kawy wier-
nym w meczetach. Zwyczaj ten zostat podchwycony
i stopniowo rozpowszechnit sie w Arabii. Do Konstan-
tynopola kawa dotarta okoto 1500 roku.

To w swiecie arabskim zaczeto otwierac pierwsze
kawiarnie, czyli miejsca, gdzie
sprzedawano kawe. Oprocz
tego oferowano tam jednak
réozne inne rozrywki: na przy-
ktad szachy, tryktraka. Byty
to takze miejsca przyciaga-
jace intelektualistow. Odby-
waty sie tam zywe dyskusje,
wymiana pogladow tak po-
litycznych jak i religijnych.
To tam niekiedy rodzity sie
jakies odstepstwa od wiary,
dlatego od czasu do czasu
w réznych czesdciach swiata arabskiego zakazywa-
no picia kawy, a w efekcie zamykano kawiarnie. Tylko
ekonomia, czyli spore zyski ze sprzedazy kawy ura-
towaty ten surowiec spozywczy przed zapomnieniem.

W XVI wieku spozycie kawy wciaz rosto. Na sprzyja-
jacych terenach zaczeto uprawia¢ drzewa kawowe.
Modyfikowano takze produkcje napoju i zaczeto ro-
bi¢ go ze startych ziaren, ktére odmiennie niz dzisiaj
wsypywano do wrzatku, a do tego dodawano cukier
trzcinowy i przyprawy (cynamon, kardamon i gozdziki).
W tym czasie w Swiecie arabskim kawa dotarta juz
takze ,pod strzechy”.

Do Europy ziarna kawy docierajg w 1615 roku, przez
port w Wenecji. Nie spotkaty sie z wielkim entuzjazmem,
0 czym swiadcza sugestywne okreslenia jakimi obda-
rzano zmielone ziarna i napdj z nich uzyskany: ,swiezo
zmielona sadza”, czy tez ,wyciag ze starych butéw”.
To nie sprzyjato upowszechnianiu sie tego produktu
spozywczego. Dopiero po 30 latach powstata w We-
necji pierwsza kawiarnia. Na kontynencie europejskim
byty to eleganckie lokale, miejs ji, wymiany

informaciji, ogtaszania rozmaitych wyprzedazy
Kawa stata sie wiec cennym towarem, dost
zasobnej czesci spoteczenstw. Surowiec byt dost
jedynie poprzez handel. Europejczycy nie mieli doste-
pu do wtasnych plantacji drzew kawowych i musieli
korzystac¢ z posrednictwa handlarzy arabskich. Ara-
bowie zazdrosnie utrzymywali monopol na uprawe
drzew kawowych. Tego, kto wywozitby ptodne ziarna
kawy, albo sadzonki tej rosliny czekata egzekucja.

Monopol Arabdéw zostat przetamany, kiedy do Mekki
z potudniowych Indii przybyt Baba Budan i w drodze po-
wrotnej przeszmuglowat troche ptodnych ziaren kawy
w materiale obwigzanym wokoét brzucha. Zasadzit je
w Majsurze. Drzewa urosty i wydaty owoce.

Handel kawg przejeli stopniowo Holendrzy. Zatozyli
kolejne plantacje na SriLance i Jawie, a takze sadzili po-
jedyncze drzewa kawowe w Holandii w cieplarniach.

Na poczatku XVIII wieku w niejasnych okoliczno-
Sciach Holendrzy podarowali sadzonke drzewa ka-
wowego krdélowi Francji Lu-
dwikowi XIV, ktory nakazat
posadzi¢ ja w krdlewskiej
cieplarni w ogrodzie bota-
nicznym. Kilka lat pdzniegj
po wielu perturbacjach i pe-
rypetiach, za pozwoleniem
krélewskim Gabriel Mathieu
de Clieu przewidézt odndzke
tego drzewa na Martynike,
gdzie kawa znalazta dosko-
nate warunki do rozwoju i sie
rozplenita. W ciggu 50 lat las
drzew kawowca pokryt tu wiekszosc¢ terenu.

W 1727 roku Jan V Wspaniatomyslny, krél Portugalii
cesarz Brazylii zostat poproszony o mediacje w spo-
rze o granice miedzy Gujang Holenderska, a Fran-
cuska. Jego wystannik podstepem zdobyt i przywidzt
z tej wyprawy dwie sadzonki kawowca, ktére zosta-
ty przetransportowane i zasadzone w Brazylii. Sprzy-
jajacy klimat spowodowat, ze zaaklimatyzowaty sie
doskonale i rozplenity. W efekcie wyrosto z nich ogrom-
ne kawowe imperium brazylijskie.

Po 1800 roku rekordowe zbiory kawy w Brazylii
i zalew tego towaru na rynkach europejskich zmienity
kawe w codzienny napd;.

Do Polski przywieziono kawe jako zdobycz wojen-
na. Przybyta wraz z wojskami bioracymi udziat w Od-
sieczy Wiedeniskiej w 1683 roku. Krdél Jan Il Sobieski
zasmakowat w tym napoju i byt jego wielkim mitosnikiem,
ale nie przektadato sie to na powszechny odbiér nowinki.
Ogodlnie uwazano, ze jest niesmaczna, a nawet szkodliwa.
Dopiero na poczatku XVIII wieku kawa zaczeta zdo-



bywac popularnos¢ i coraz wieksze grono wielbicieli.
Najpierw moda na jej spozycie ogarneta Gdarisk. Po-
wstawaty tam pierwsze kawiarnie zwane kafehauza-
mi. W 1736 roku pierwsza kawiarnia zostata otworzona
w Warszawie.

Kawe pita tak szlachta, jak i bogaci chtopi, a pod koniec
XVIIl wieku wydano w Polsce, przetozony z jezyka fran-
cuskiego ,podrecznik” dla pijacych kawe pod tytutem
~Krotka wiadomosc o kawie i jej wtasciwosciach i skut-
kach na zdrowie ludzi sptywajacych..”, doradzajacy
jaka kupowacd, jak przygotowywac i jak najlepiej poda-
wac. Kawe uwielbiat Ignacy Krasicki i Adam Kazimierz
Czartoryski, ktory w 1779 roku napisat nawet komedie
pt. .Kawa”.

Do korica XIX wieku sprzedawano kawe zielong, czyli
suszona. Palono ja dopiero w domach tuz przed spo-
zyciem. Podawaniem kawy zajmowaty sie specjalnie
wyuczone kobiety, ktore nazywano kawiarkami.

@zekolada

Nie bytoby czekolady, gdyby nie istniaty drzewa kaka-
owca i to od nich zaczniemy nasza opowiesc.

Drzewa kakaowca wyksztatcity sie okoto 15 00O
lat temu. Roznity sie juz woéwczas i réznig sie do
dzis od wiekszosci innych drzew tym, Ze ich bia-
to-fioletowe kwiaty wyrastajg nie na gateziach,
ale bezposrednio na pniu. Pierwotnie porastaty
lasy Jukatanu i Gwatemali. Nazwa kakaowca w je-
zyku Majow oznaczata drzewo bogdw, a wywar
z ziaren zwano pokarmem bogoéw.

Z 22 gatunkow tylko jeden Theobroma cacao
rodzi ziarna zdatne do wyrobu czekolady.

Bardzo dtugo uwazano, ze kakaowce sa drzewami wia-
tropylnymi i dopiero pod koniec XX wieku okazato sie,
Ze jest inaczej. Stato sie to za sprawa nagtej zapasci
produkcji kakao na Kostaryce. Tamtejsi farmerzy, zeby
zwiekszy¢ produkcje kakao, zaczeli zaktadac¢ plantacje
kakaowcow z dala od dzungli, na innym podtozu. Takie
oderwanie on naturalnego srodowiska nie postuzyto
kakaowcom z jakiejs tajemniczej przyczyny i drzewa
nagle zaczety dawac niezwykle mato owocoéw, podczas,

kiedy te w dzungli wciaz owocowaty normalnie. To byto
niepokojaceipoproszono o interwencje entomologa Al-
lana Yunga. Odkryt on, ze na naturalnych stanowiskach,
w cieptej, wilgotnej scidtce lesnej zyje malerika, nie
wieksza niz gtdwka od szpilki muszka o bardzo skom-
plikowanej nazwie Ceratopogonide forcipomyja i to
ona w lwiej czesci zapyla kwiaty kakaowca.

Drzewa kakaowe rodza dos¢ duze owoce w tupi-
nach, ktére odcina sie od pnia kiedy sa zotte i doj-
rzate. Nie odciete w odpowiednim czasie owoce
stopniowo usychaja, czernieja i twardnieja. Owoce
zawierajg wewnatrz okoto 30 ziaren kakao, ukry-
tych w grubym, rézowym migzszu. Miazsz jest
jadalny, stodki i miekki. Ziarna wraz z miazszem
wydobywa sie z owocu i pozwala sie im fermento-
wac od pieciu do szesciu dni. To zapobiega kietkowa-
niu. W trakcie tego procesu ziarna stajg sie porowate
ibrazowe.Zaczynajatezwydziela¢czekoladowyaromat.
Pozostawia sie je do wyschniecia na tydzieri do dwdch,
co obniza zawartos¢ wody w ziarnach nawet do 7
procent. Po tym czasie prazy sie je od 30 minut do 2
godzin w temperaturze 120-130 stopni. Pézniej trzeba
je oddzieli¢ od odpaddw typu tupiny i kietki i s gotowe
do uzytku.

Powrdodmy jednak do Majow. Motyw kakaowca poja-
wiat sie w ich ikonografii, a owoce tej rosliny byty sym-
bolami zycia i ptodnosci.

Przygotowywali oni wywar z ziaren kakaowca
w specjalny sposob. Wysuszone ziarna ttuczono mie-
dzy dwoma kamieniami. Do uzyskanego proszku
dodawano zimnej wody, mieszano i przelewano, az
ukazaty sie babelki. Do tego napoju dodawano na ko-
niec przyprawy: ostrg papryke, muszkat oraz midd,
a czasem tez make kukurydziana. Napdj nie byt pity na
co dzien, ale podczas religijnych obrzedéw. Zachowa-
ty sie zaledwie cztery manuskrypty zwane kodeksami,
ktore datuje sie na okres postklasyczny (XIII-XV wiek).
Zawierajg one miedzy innymi rysunki przedstawiajace
bogow z owocami kakaoweca i opis procesu przygoto-
wywania napojow rytualnych z kakao.



Tradycje wykonywania tego napoju kontynuowali
Aztekowie, ktérzy tak cenili ziarna kakao, ze stuzyty im
one jako srodek ptatniczy.

Interesujace jest to, ze wedtug przepisu Majow we
wspotczesnym Meksyku wciaz jeszcze wyrabia sie tra-
dycyjny napdj z kakao i maki kukurydzianej, nazywa-
ny ,tejate”. Napoj wyglada nieciekawie. Jest to metny,
zottobrazowy ptyn z szarobezowymi szumowinami
majacy smak i konsystencje delikatnie rzecz ujmu-
jac wody w zlewie po umyciu naczyn, ale jest bardzo
ceniony i lubiany przez miejscowych ludzi.

Juz Krzysztof Kolumb zaobserwowat, Zze miejscowi
Indianie bardzo cenig ziarna kakao, ale dopiero Cor-
tes przekonat sie o tym naocznie, kiedy ujrzat skarbiec
wtadcy Aztekdw - Montezumy, wypetniony po brzegi
milionami ziaren kakao.

Cortes zabrat troche ziaren do kraju, ale tam napdj
z nich nie zostat przyjety entuzjastycznie. Dopiero juz
po kolonizacji, okoto 1540 roku grupa zakonnic prze-
bywajacych w Gwatemali przystosowata ten napdj do
europejskich kubkdw smakowych i ulepszyta poprzez
dodanie do mielonego kakao goracej wody, wanilii
oraz cukru. Teraz juz nic nie przeszkadzato populary-
zacji napoju czekoladowego w Europie mimo, ze wiaz
miat cierpki, oleisty smak, poniewaz ziarna kakao za-
wierajg 50 procent ttuszczu.

Hiszpania byta pierwszym krajem, ktéry zaczat kon-
trolowac handel kakao miedzy Nowym Swiatem, a Eu-
ropa. Ziarna kakaowca dotarty do Europy w 1585 roku
i mimo wygodrowanej ceny rozeszty sie btyskawicznie.

W XVII wieku napdj czekoladowy zyskat popularnosc
juz nie tylko na hiszpariskim dworze, ale takze w catej
Europie, miedzy innymi za sprawa kosciota katolickiego.

W 1615 roku Anna Austriaczka, zona Ludwika XIIl,
ogtosita czekolade oficjalnym napojem dworu francu-
skiego. Pod koniec XVII wieku napdj czekoladowy stop-
niowo przedostawat sie do mniej zamoznych warstw
spotecznych.

W 1828 roku holenderski chemik van Houten wykorzy-
stat najnowsze zdobycze techniki: maszyne parowa
i prase hydrauliczna, do wyttoczenia z ziaren kakao

niemal potowy zawartego w nich ttuszczu. W efekcie
pozostat suchy placek, po ktérego zmieleniu uzyskano
kakao w proszku. Ten wynalazek umozliwit rozpocze-
cie produkcji twardej czekolady do jedzenia.

Okoto 1847 roku Anglik Joseph Fry jako pierwszy wy-
produkowat czekolade do jedzenia. Okoto 1876 roku
natomiast, szwajcarski cukiernik Daniel Peter wypro-
dukowat pierwszg mleczng czekolade, taczac mleko
skondensowane z kakao, mastem kakaowym i cukrem.

Odkrycie przez Europejczykéw kakao, a pdzniej cze-
kolady ma tez i swoja ciemna strone. Hiszpanie, kiedy
docenili te ziarna i zorientowali sie, Ze moga na nich
doskonale zarobi¢, zatozyli plantacje kakao na Kara-
ibach i w Ameryce Potudniowej. Poczatkowo wyko-
rzystywali do zbioréw lokalnych robotnikdw, ale pod
koniec XVII wieku populacja rdzennych mieszkaricow
drastycznie sie zmniejszyta z powodu chordéb i ciezkich
warunkow zycia. To spowodowato dotkliwy niedobdr
rak do pracy i narodzenie sie pomystu na przywoéz
niewolnikow z zachodniej Afryki.

Popularnos¢ czekolady rosta. Francuzi, Anglicy i Ho-
lendrzy zaktadali plantacje kakaowcdw na Wybrzezu
Kosci Stoniowej i tam rowniez wykorzystywali nie-
wolnikéw do pracy. Czyli przez dtugi czas ten stodki
przysmak okupiony byt bolem i ludzkimi tzami, o czym
zwykty zjadacz czekolady zazwyczaj nie wiedziat.

Do dzis czekolada jest ulubionym i pozywnym artyku-
tem chetnie spozywanym.




