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Temat nowinek spożywczych w Europie, w tym na terenie Polski, 
jest bardzo szeroki. Wiele z nich ma ciekawą, niezwykłą, pasjonu-
jącą historię. Ze względu na obszerność tematu, na potrzeby tego 
artykułu dokonano wyboru i zaprezentowano jedynie kilka przy-
kładów nowinek kulinarnych. Na początek posilimy się ziemniaka-
mi, w ramach surówki zagryziemy pomidorami, przyprawimy to 
pieprzem, popijemy kawą, a na deser schrupiemy czekoladę.

ziemniaki

Pochodzą z Ameryki Południowej z obszaru dzisiejsze-
go Peru. Można je uprawiać w niemal każdym klimacie 
oprócz tropików. Wysoka zawartość skrobi sprawia, 
że mają większą wartość odżywczą niż jakiekolwiek 
zboże. Wszystkie zielone części tej rośliny są trujące, 
nawet zielone bulwy, które były wystawione na działa-
nie promieni słonecznych podczas wzrostu. Jadalne są 
tylko żółte bulwy.

Wróćmy jednak do terenów pierwotnego występowa-
nia ziemniaków, czyli dzisiejszego Peru. Już około 7000 
lat temu warzywo to zbierali i posilali się nim nomado-
wie zamieszkujący Centralny Płaskowyż Andyjski. Na 
obszarze tym panowały ekstremalne warunki: rozrze-
dzone powietrze, palące słońce, nocami ostre mrozy, 
wiejący niemal cały czas silny wiatr, ale ziemniaki jakoś 
dostosowały się do nich i dostarczały żyjącym tam lu-
dziom niezbędnych składników pokarmowych.  Przez 
tysiąclecia ludzie nauczyli się konserwować bulwy tej 
rośliny na rozmaite sposoby. Już około 6000 lat temu 
odkryto, że jeśli zostawi się ziemniaki na noc na mro-
zie, a rano nadepnie się na nie, by wycisnąć całą wodę, 
można stworzyć liofilizowany (czyli suszony, pozbawio-
ny wilgoci)  produkt, który przetrwa nawet 10 lat. Takie 
skamieniałe, zeschnięte ziemniaki wystarczy wrzucić 
do gotującej się wody, żeby uzyskać pełnowartościo-
wy posiłek. Pewnie dlatego roślina ta była otaczana 
niezwykłą czcią.

Pierwsze zapisy o jedzeniu ziemniaków przez Europej-
czyków pochodzą  z 1537 roku. Hiszpański konkwista-
dor Castellanosa, badający tereny obecnej Kolumbii 
opisuje posiłek, składający się przede wszystkim z po-
żywnych bulw tego warzywa. Określa tą strawę jako 
smaczne i wykwintne danie. 

Hiszpanie przywieźli pierwsze ziemniaki do Europy pod 
koniec lat pięćdziesiątych XVI wieku, jako łup wojen-
ny po podboju imperium Inków. Dopiero  z Hiszpanii, 
stopniowo i różnymi drogami trafiały one do innych 
części Starego Świata. Mimo, że w Hiszpanii zosta-
ły przyjęte dobrze, na innych terenach traktowano 
tą roślinę nader podejrzliwie. Częściej uważano ją za  
roślinę ozdobną, rzadziej  za  pożywienie. Czujność  
wzbudzały głównie trujące części rośliny, chociaż nie  
tylko. Niebezpieczeństwo pojawiało się również po zje-
dzeniu surowych bulw. Osoby, które zjadły surowego 
ziemniaka, chorowały przez jakiś czas na egzemę, któ-
rą wówczas uważano za formę trądu. 
 
W Anglii pierwszym, który zaczął uprawiać ziemniaki 
na większą skalę był Gilbert White propagator tego 
warzywa i pamiętnikarz. Z jego pamiętnika dowiaduje-
my się, że pierwsze bulwy zasadził 28 marca 1758 roku.  

W Niemczech ziemniaki pojawiły się początkowo  
w ogrodach bogatych członków społeczeństwa, jako 
rośliny ozdobne o ładnych kwiatach. Informacje o tym, 
że roślina ta posiada jadalne bulwy owszem, dotarły do 
Prus, ale nie znalazły chętnych uszu. Dopiero w poło-
wie XVIII wieku, w czasie wojny siedmioletniej, kiedy na 
dużych obszarach kraju nastała klęska głodu, król Prus 
Fryderyk II Wielki siłą zmuszał ludzi do uprawy tego wa-
rzywa. Wydał odgórny rozkaz, by odcinać nos każdemu, 
kto nie będzie posłuszny jego edyktowi, po czym rozesłał 
uzbrojonych żołnierzy po kraju z zapasem ziemniaków 
i nakazem nakłaniania ludzi do ich uprawy. Taka akcja 
okazała się skuteczna. Prusy przetrwały głód.

Do Francji ziemniaki wprowadził Antoine Auguste Par-
mentier, który podczas wojny trafił do pruskiej niewoli 
i w więzieniu w Hamburgu był, jak i inni jeńcy karmio-
ny ziemniakami. Ziemniak był dla niego tak wielką no-
wością, że zdecydował się na dokładniejsze badania 
tej rośliny, a także całego procesu sadzenia, wzrostu  
i zbioru na pruskich polach. Pod koniec wojny Parmen-
tier wrócił do Paryża. Niedługo potem nastąpiła klęska 
głodu spowodowana ogromnym nieurodzajem pszenicy. 
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      Niełatwo było przekonać ludzi na wsi, żeby uprawiali  
i jedli roślinę, którą uważali za trującą, dlatego Parmen-
tier rozwinął szeroko zakrojoną kampanię propagator-
ską. Wykazał się przy tym sprytem i darem przekony-
wania. W swoim domu organizował obiady, w czasie 
których podawano zupę ziemniaczaną, ziemniaczane 
przystawki i dodatki, sałatki ziemniaczane, chleby i cia-
sta z tego warzywa, a nawet ziemniaczaną nalewkę. 
    Skłonił króla Francji Ludwika XVI, by bulwy ziem-
niaka podawano we wszystkich królewskich posiłkach, 
a nawet namówił królową Marię Antoninę, żeby no-
siła bukiet kwiatów ziemniaka jako osobistą ozdobę  
i tym samym pokazywała, że ziemniaki są modne. Za 
pozwoleniem króla posadził to warzywo w ogrodach  
królewskich, przy których postawiono straże. Takie 
działanie dodało roślinie tajemniczości i wzbudziło  
w opinii publicznej przeświadczenie, że jest niezwykle 
cenna. Spowodowało także, że na pole zaczęli zakra-
dać się okoliczni mieszkańcy. Ziemniaki były przekazy-
wane z rąk do rąk i tym sposobem ich uprawa  rozpo-
wszechniała się stopniowo. 
 
Do Polski sadzonki ziemniaków przywiózł ze swojej  
wyprawy pod Wiedeń król Jan III Sobieski. Pozyskał 
je z wiedeńskich ogrodów i do kraju sprowadził jako 
urokliwe rośliny ozdobne. Oprócz sadzonek, oddziel-
nie przywiózł trochę bulw ziemniaczanych do spróbo-
wania, jako nowinkę kulinarną. Degustacja nie wypadła 
jednak pomyślnie. Ziemniaki nie spotkały się z entu-
zjastycznym przyjęciem jako potrawa i na długi czas  
w Polsce pozostały ozdobną rośliną ogrodową.
    Dopiero za czasów króla Augusta III Mocnego, pa-
nującego w latach 1733-1763, ziemniaki ponownie  
i tym razem już na stałe, zagościły na polskich stołach. 
Ich sadzonki zaczęto sprowadzać całymi wozami, co 
spowodowało upowszechnienie się tego warzywa.

pomidory

Na początek warto zaznaczyć, że z botanicznego 
punktu widzenia pomidor jest owocem, a nie warzy-
wem.

Rośliny te wywodzą się z Ameryki Południowej i po-
chodzą prawdopodobnie z obszaru dzisiejszego Peru, 
gdzie ich potomkowie rosną do dziś, rodząc czerwone 
i żółte, kwaśne, niewielkie owoce, które mają charakte-
rystyczny gorzki posmak. Należy zbierać je zanim doj-
rzeją. Dojrzałe przy dotknięciu pękają. Cała roślina jest 
niezwykle aromatyczna.
Mroki dziejów okryły moment, w którym pomidory 
dotarły w jakiś sposób do Meksyku i tam w pewnym 
momencie zaczęły być uprawiane przez Azteków.  
Ci określali tę roślinę mianem „duży pulchny owoc”  
(xitomatl). Hiszpanie, kiedy już tu przybyli i zapoznali 
się z rośliną, skrócili nazwę do „tomatl”, a później zmie-
nili na „tomate”.

Pierwsze pomidory dotarły do Europy około 1519 roku, 
wraz z powracającym Cortesem. Kolejne napływały 
sukcesywnie wraz z innymi żeglarzami.
    Najwcześniejsze zapisy o nich pochodzą z pracy 
włoskiego zielarza Pietra Mattiolego napisanej w 1544 
roku, gdzie autor wspomina o pomidorach jako o „zło-
tych jabłkach”. Określenie sugeruje, że owoce miały 
wówczas żółtą barwę. Pierwsza czerwona odmiana 
pojawiła się w Europie około 10 lat później.

Pomidory napotkały na terenie Europiy podobną barie-
rę jak ziemniaki. Uważano je za rośliny trujące i przez 
długi czas, dłuższy nawet niż ziemniaki, bo około 100 lat 
uprawiano je wyłącznie jako roślinę ozdobną. Po części 
była to racja, ponieważ liście i łodygi są toksyczne. 
    Dopiero w 1692 roku Antonio Latini z Neapolu  
w książce „Lo scala alla Moderna” zawarł pierwszy  
znany, wydany drukiem przepis z użyciem pomidorów, 
na sos pomidorowy w stylu hiszpańskim. 
     Stopniowo omawiane rośliny zaczęły wkraczać do 
menu europejskiego, ale prawdziwy boom nastąpił, 
kiedy ktoś rozpuścił plotkę, że są potężnym afrody-
zjakiem. Na tej fali szwajcarski przyrodnik Konrad von 
Gesner sklasyfikował pomidory razem z mandragorą  
i nazwał je „poma amoris” czyli „jabłkami miłości”. 
Nowa nazwa przylgnęła do nich i tak we Włoszech na-
zywano je „pomi d’oro”, a we Francji „pomme d’amour”.  
To ostatecznie przełamało wszelkie zastrzeżenia.
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Najdłużej, bo ponad 200 lat krytyczni wobec pomido-
rów byli Brytyjczycy. Dopiero kiedy ich koloniści zawę-
drowali do Ameryki, na początku XIX wieku pomidory 
zyskały u nich uznanie i zostały określone jako zdro-
we pożywienie. Prawdopodobnie wpłynęła na popula-
ryzację takiego poglądu ekonomia i ci, którym przy-
niosło to zyski. Okazało się bowiem, że dzięki bardzo  
kwaśnemu odczynowi, pomidory doskonale nadają się 
do konserwowania w puszkach i w XIX wieku były pusz-
kowane częściej niż jakiekolwiek inne owoce i warzywa.
    Warto zaznaczyć, że okrężną drogą przez Europę, 
do Ameryki trafiły nie małe pomidorki, ale wynik licz-
nych krzyżówek i łączenia gatunków. Owoce były już 
większe, bardziej soczyste i bardziej czerwone.
     Kiedy już amerykańskie społeczeństwo zaakcepto-
wało pomidory, przeżyły one prawdziwy renesans tak-
że w sferze medycznej. Oczywiście jak to często bywa, 
kołem napędowym była tu ekonomia, czyli zwiększony 
popyt na pomidory jako owoce. Szczególnym propa-
gatorem idei pomidora jako leku, stał się w 1834 roku 
dr John Cook Bennett. 
    Promowano więc pigułkę pomidorową, która mia-
ła być remedium na napady kolki żółciowej, wszelkie 
problemy z wątrobą, na cholerę, biegunki, bóle głowy, 
zaparcia, ucisk w klatce piersiowej, obniżone libido  
i dysfunkcje seksualne. Owoce pomidorów natomiast 
uznano za doskonałe lekarstwo przyspieszające ru-
chy jelit, likwidujące bóle głowy, ucisk w klatce piersio-
wej, a także bolesną ociężałość wątroby. Zapanowała  
pomidoromania, która do 1860 roku opanowała rów-
nież Wielką Brytanię, a stamtąd rozszerzyła się na 
brytyjskie kolonie.
     Wszyscy byli zakochani w „jabłkach miłości” i łączy-
li ja z każdym produktem z jakim się dało – mlekiem, 
octem winnym, musztardą, cukrem, melasą i innymi. 
Pomidory były jedzone niemal w każdej postaci. 

W 1860 roku, równolegle z pomidoromanią wybuchła 
panika związana z truciznami. Problemem były nie 
same pomidory, ale „morderczy robak pomidorowy”, 
który miał mieć od 12 do 60 centymetrów długości, 

Geniuszem musiał być ten ktoś, kto wpadł na pomysł, 
że coś co piecze w język, powoduje że tętno przyspie-
sza, oczy łzawią, a na czoło występuje pot, może stać 
się przyprawą i przynieść ogromne zyski. Niestety nie 
jest znane jego imię. 
 
Piper nigrum to krzew z rodziny pieprzowatych rosną-
cy w krajach tropikalnych. Jego ojczyzną są lasy po-
rastające tereny Malabaru w południowo-zachodnich 
Indiach. Nazwa przyprawy pochodzi jednak z języka 
Ariów z doliny Indusu, ponieważ to oni byli pierwszymi 
eksporterami indyjskiego pieprzu. 

W stanie dzikim krzew jest wieloletnią rośliną pnącą 
o odnogach długości od 6 do nawet 11 metrów. Kwiaty 
ma drobne, białe, zebrane przy łodydze w 5 centyme-
trowe grona, chronione przez grube, sercowate liście. 
Kwiaty z czasem  przekształcają się w jagody począt-
kowo zielone, a w miarę dojrzewania przechodzące 
w czerwony kolor. Jagody zebrane przed dojrzeniem 
w kolorze od zielonego do żółtawego, pod wpływem 
suszenia na słońcu marszczą się i nabierają koloru 
brunatnego, prawie czarnego i to właśnie jest czar-
ny pieprz. Jeśli jagody dojrzeją na krzewie i osiągną 
czerwono-brunatny kolor, należy zebrać je, namoczyć   

pieprz
      czarny

miał być gruby na palec, z groźnym rogiem sterczącym 
z tyłu i miał być jadowity jak grzechotnik. Propaganda 
opierała się o prawdziwą gąsienicę motyla z rodziny 
zawisaków „Manduca quinquemaculata”, która rzeczy-
wiście żywi się pomidorami i jego liśćmi, ale jest nie-
szkodliwa dla człowieka. Cała sprawa okazała się być 
rozdmuchaną reklamą ludzi, którzy za wszelką cenę 
starali się wypromować gazetę, w której drukowano 
te rewelacje. Niestety robiono to kosztem innych ludzi 
– tych, którzy uprawiali i sprzedawali pomidory.

W Polsce pierwsze pomidory pojawiły się w XVI wieku. 
Sprowadziła je na swój stół królowa Bona. Owoce nie 
przyjęły się jednak jeszcze długo. Podobnie jak gdzie 
indziej uważane były za truciznę. Owszem, sadzono je 
w ogrodach przy rezydencjach magnackich, ale wy-
łącznie jako rośliny ozdobne. Dopiero w XIX wieku za-
częto w Polsce ponownie, dość nieśmiało, używać po-
midorów do celów kulinarnych. Upowszechniły się one 
jednak dopiero po I wojnie światowej.
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i zdjąć miąższ aż do pestki, a później ją wysuszyć  
i wtedy mamy pieprz biały. Jeśli niedojrzałe, zielone 
ziarna pieprzu zamarynuje się w solance, albo occie 
otrzymuje się pieprz zielony. Zmielony pieprz szybko 
wietrzeje, dlatego dobrze jest kupić go w ziarnach  
i zemleć tuż przed użyciem. 

Z tekstów pisanych można się dowiedzieć, że ludzie 
żyjący na Półwyspie Indyjskim przyprawiali jedzenie 
pieprzem już 3000 lat temu. Można też wysnuć wnio-
sek, że pieprz był jedną z najstarszych znanych tam 
przypraw.

Pierwszym Europejczykiem, o którym wiadomo, że mógł 
próbować pieprzu  był Aleksander Wielki. W 326 roku 
przed naszą erą wkroczył wraz z armią do Pendżabu  
i wówczas mógł zetknąć się z omawianą przyprawą.
Między tym czasem, a I wiekiem naszej ery musiał  
wykształcić się szlak łączący Indie z Europą, ponieważ 
w 54 roku naszej ery, za czasów Nerona pieprz był już 
doskonale znany mieszkańcom krajów śródziemno-
morskich. Podobno ulubioną  przekąską Nerona wła-
śnie, był miód z pieprzem rozsmarowany na pieczywie. 

Warto jak sądzę zwrócić uwagę na fakt, że wów-
czas używano pieprzu o podłużnych ziarnach. Pieprz  
o ziarnach okrągłych pojawił się w Europie dopiero  
w XII wieku. Żyjący na przełomie IV i II wieku przed  
naszą erą Teofrast z Erezos, autor „Historii roślin”,  
opisując rośliny pochodzenia azjatyckiego znane 
przede wszystkim dzięki wyprawom Aleksandra Wiel-
kiego, rozróżnia dwie odmiany pieprzu. Jeden ma  
jagody okrągłe, przypominające owoce wawrzynu.  
Drugi ma jagody wydłużone i bardziej wyrazisty smak. 
Pieprz długi został zastąpiony w dobie odrodzenia 
przez ostrą paprykę zwaną też pieprzem tureckim, 
która po wysuszeniu przypomina ten właśnie wydłu-
żony pieprz tak kształtem jak i smakiem.

Wracając do starożytnego Rzymu warto wspomnieć, 
że doceniano wówczas  także lecznicze działanie pie-
przu. Pliniusz Starszy zalecał tą przyprawę jako lekar-
stwo na bóle żołądka i gorączkę, a także na łagodzenie 

symptomów przeziębienia i grypy. 
    W rzymskiej kuchni uważano pieprz za niezbęd-
ny element. Dodawano go właściwie do wszystkiego, 
nawet do deserów. Był to jednak kosztowny rary-
tas, dlatego też nie każdego było na niego stać. Czę-
sto pieprzem płacono trybut. Przykładem może być  
Alaryk król Wizygotów, który jako okup za miasto 
Rzym otrzymał 5000 funtów złota, 30 000 funtów 
srebra i 3000 funtów pieprzu.

W średniowieczu droga lądowa, którą transportowa-
no pieprz z Indii do Europy, nadal była długa, uciążliwa  
i jak każda podróż wówczas, niebezpieczna. Z bazarów 
Indii na zwierzętach jucznych wieziono go przez kraje 
arabskie do Konstantynopola, lub przez kraje bałkań-
skie do Wenecji. Wenecja była centrum handlowym 
szesnastowiecznej Europy. Arabowie kontrolowali do-
stawy i utrzymywali wymuszony monopol. Kupcy mu-
sieli zgłaszać każdorazowe przejście przez ich ziemie  
i wnosić ustaloną opłatę za przejście po szlaku. Ktokol-
wiek tego nie dopełnił, ginął. 
   W średniowiecznej kuchni pieprz odgrywał tak  
ważną rolę, że jego cena była dziesięciokrotnie wyższa 
niż jakiejkolwiek innej przyprawy. Oczywiście rzutowa-
ło to na możliwości finansowe gospodarstw domo-
wych i w większości z nich naczynie na pieprz, czę-
sto zamykane na klucz, bywało puste. Na ważność tej 
niepozornej przyprawy dla średniowiecza wskazuje 
fakt, że niemal każde miasto europejskie miało ulicę 
nawiązującą nazwą do pieprzu, na której gromadzili 
się sprzedawcy przypraw. Pieprz uważany był za Kró-
la Przypraw i dlatego choćby był godny uwiecznienia 
w nazwie ulicy.
    Była to ekskluzywna przyprawa, używana cza-
sem jako środek płatniczy. W średniowiecznej Anglii 
na przykład można było tym surowcem spożywczym 
opłacać czynsz. Był to tak zwany czynsz pieprzowy.  
Z tego też czasu pochodzi powiedzenie „drogi jak pieprz”.
      Okres prosperity dla tej przyprawy trwał właściwie, 
choć z coraz mniejszym natężeniem do XVIII wieku.
 
Ceny pieprzu spadały stopniowo, na skutek różnych  
wydarzeń W ostateczności stał się on pospolitą i ta-
nią przyprawą.  Najpierw w 1460 roku pojawił się tani 
substytut. Jeden ze statków Henryka Żeglarza powró-
cił do Lizbony z ładunkiem owoców aframonu mada-
gaskarskiego, rośliny rosnącej w zachodniej Afryce. 
Smakiem przypominała pieprz: była ostra, a przede 
wszystkim tania. Portugalczycy przerzucili się na tą 
przyprawę tak szybko, że kilku kupców handlujących 
oryginalnym pieprzem z dnia na dzień zbankrutowało. 
Handel aframonem rozkwitał. Nazywano go pieprzem 
afrykańskim, albo też rajskim ziarnem. Przewożono go 
karawanami z Zatoki Gwinejskiej do Meghrebu, a na-
stępnie drogą morską przez Sycylię do Włoch.
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    Do kolejnego spadku cen pieprzu doszło w XVII wie-
ku, kiedy nastała w Europie moda na francuską kuch-
nię. Słynęła ona z łagodniejszych przypraw i ziół, co 
przyczyniło się do utraty  popularności przez pieprz 
do tego stopnia, że stał się znany jako „przyprawa bie-
daków”.
     Bardzo ważnym czynnikiem w sprawie spadku cen 
pieprzu było działanie europejskich kupców, którzy 
zaczęli omijać tereny Arabskie opływając je morzami. 
Pozwoliło to im na handel bezpośredni z producenta-
mi przypraw. 

W roku 1842 bracia Peugeot, znani dziś z produkcji  
samochodów, którzy zaczynali swoją działalność od 
wytwarzania sprzętów domowych na przykład nożyc 
do strzyżenia owiec, pił i tym podobnego asortymen-
tu, wynaleźli młynek do kawy, a na jego bazie nieco 
później powstał trochę mniejszy młynek do pieprzu.

W Polsce pieprz czarny pojawił się na stole królewskim 
za sprawą królowej Jadwigi. Był trzymany, podobnie 
jak i inne przyprawy korzenne w zamykanym na klucz 
skarbczyku i każdorazowo wydawany w razie potrzeby.

kawa

Drzewa kawowe wymagają łagodnego klimatu, gdzie 
nie ma mrozu, temperatura nie spada poniżej 10 stop-
ni Celsjusza, jest odpowiednia ilość opadów i żyzna gle-
ba. Najbardziej optymalne warunki występują między 
zwrotnikami Raka i Koziorożca.
    Dziko rosnące kawowce dorastają do 12 m wyso-
kości, ale te na plantacjach przycina się na wysokość 
2-4 metrów, by ułatwić zbiory. Wszystkie gatunki ka-
wowców rodzą owoce, w których miąższ otacza dwie 
owalne pestki, czyli ziarenka kawy. Cechą kawowców 
jest to, że w momencie kiedy ziarenka kawy pozbawi 
się otoczki miąższu, stają się one niepłodne. Owoce  
kawowca rosną w kiściach przypominających winogro-
na. Dojrzałe, mają mają rozmaite kolory w zależności 
od rodzaju, ale generalnie od żółtego do czerwonego. 

Żeby uzyskać ziarno, owoce pozbawia się miąższu,  
a ziarna rozsypuje się cienką warstwą na płaskiej 
powierzchni do przeschnięcia na słońcu. Rozłożone  

ziarna trzeba kilkukrotnie w ciągu dnia  mieszać  
i obracać, żeby wysychały równomiernie. Ten proces 
trwa 5-10 dni. Na tym etapie ziarna uzyskują zieloną 
barwę i mają rozmaitą wielkość. Sortuje się je we-
dług rozmiaru i równocześnie odrzuca się ewentualne  
zanieczyszczenia. Najcenniejsze są największe. Posor-
towane ziarna pakuje się do jutowych worków i w tym 
stanie transportuje się w świat. 

     Zielone ziarna kawy są niemal całkowicie odporne 
na starzenie. Dopiero po zastosowaniu palenia sta-
ją się podatne na utratę typowego dla siebie smaku  
i zapachu, zwłaszcza zbyt długo przechowywane. 
Zmieloną kawę trzeba zużyć szybko, ponieważ już po 
kilku godzinach od kontaktu z powietrzem zaczyna 
stopniowo tracić swoje właściwości. 

Ojczyzną kawy jest Afryka, a konkretnie Etiopia, daw-
niej nazywana Abisynią. To stamtąd surowiec spożyw-
czy o którym mówimy, rozprzestrzenił się za sprawą 
człowieka najpierw na świat arabski, a dopiero później 
trafił do Europy i na inne kontynenty. 
    Pierwszymi ludźmi, o których wiadomo, że wykorzy-
stywali owoce kawowców, byli Oromowie, członkowie 
koczowniczego ludu zamieszkującego południowo-za-
chodnią Etiopię około 3000 lat temu. Zbierali dojrza-
łe owoce drzew kawowych, obtaczali w zwierzęcym 
tłuszczu i jedli, dostarczając w ten sposób organizmo-
wi niezbędnej energii. Nie wiadomo kiedy żucie owo-
ców kawowca przekształciło się w picie napoju. 

Kawa najpierw rozprzestrzeniła się w świecie arab-
skim. Nie do końca jasne jest w jaki sposób niewielkie 
początkowo ilości ziaren kawy zaczęły trafiać  na tere-
ny Półwyspu Arabskiego. Istnieje możliwość, że działo 
się to wraz z napływającymi z Etiopii migrantami, albo 
też przywozili je arabscy handlarze niewolników.
    Pierwsza pisemna wzmianka o kawie pojawiła się  
w manuskrypcie z około 575 roku naszej ery, pocho-
dzącym z Jemenu. Mówi się tam już o napoju z zielo-
nych ziaren kawy. Wciąż jednak kawa była produktem 
ekskluzywnym i rzadkim.  Wykorzystywano ją wyłącz-
nie do celów religijnych.
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    W IX wieku naszej ery perski medyk Ar-Razi napisał 
dzieło medyczne, w którym opisuje ziarna kawy jako 
cenny lek. Podobnie twierdził Abu Ibn Sina, czyli Avi-
cenna. W tamtym czasie jednakże kawa wciąż jeszcze 
była niezwykle rzadka.
 
Dopiero w XIII wieku pojawiają się pisemne wzmian-
ki o suszeniu ziaren na słońcu i opalaniu ich na węglu 
drzewnym, ale nadal nie był to napój popularny. 

Za początek upowszechnienia się kawy w świecie 
arabskim uznaje się akcję propagandową prowadzo-
ną w 1454 roku przez muftiego miasta Aden. Jak wieść 
głosi uznał on, że kawa uleczyła go z jakiegoś scho-
rzenia i dlatego zaczął ją reklamować. Wprowadził  
w Adenie obyczaj rozdawania napoju z kawy wier-
nym w meczetach. Zwyczaj ten został podchwycony  
i stopniowo rozpowszechnił się w Arabii. Do Konstan-
tynopola kawa dotarła około 1500 roku.
    To w świecie arabskim zaczęto otwierać pierwsze 
kawiarnie, czyli miejsca, gdzie 
sprzedawano kawę. Oprócz 
tego oferowano tam jednak 
różne inne rozrywki: na przy-
kład szachy, tryktraka. Były 
to także miejsca przyciąga-
jące intelektualistów. Odby-
wały się tam żywe dyskusje, 
wymiana poglądów tak po-
litycznych jak i religijnych. 
To tam niekiedy rodziły się  
jakieś odstępstwa od wiary, 
dlatego od czasu do czasu  
w różnych częściach świata arabskiego zakazywa-
no picia kawy, a w efekcie zamykano kawiarnie. Tylko  
ekonomia, czyli spore zyski ze sprzedaży kawy ura-
towały ten surowiec spożywczy przed zapomnieniem. 

W XVI wieku spożycie kawy wciąż rosło. Na sprzyja-
jących terenach zaczęto uprawiać drzewa kawowe. 
Modyfikowano także produkcję napoju i zaczęto ro-
bić go  ze startych ziaren, które odmiennie niż dzisiaj  
wsypywano do wrzątku, a do tego dodawano cukier 
trzcinowy i przyprawy (cynamon, kardamon i goździki).  
W tym czasie w świecie arabskim kawa dotarła już 
także „pod strzechy”.

Do Europy ziarna kawy docierają w 1615 roku, przez 
port w Wenecji. Nie spotkały się z wielkim entuzjazmem,  
o czym świadczą sugestywne określenia jakimi obda-
rzano zmielone ziarna i napój z nich uzyskany: „świeżo 
zmielona sadza”, czy też „wyciąg ze starych butów”.  
To nie sprzyjało upowszechnianiu się tego produktu 
spożywczego. Dopiero po 30 latach powstała w We-
necji pierwsza kawiarnia. Na kontynencie europejskim 
były to eleganckie lokale, miejsca dyskusji, wymiany  

informacji, ogłaszania rozmaitych wyprzedaży i aukcji. 
    Kawa stała się więc cennym towarem, dostępnym 
zasobnej części społeczeństw. Surowiec był dostępny 
jedynie poprzez handel. Europejczycy nie mieli dostę-
pu do własnych plantacji drzew kawowych i musieli 
korzystać z pośrednictwa handlarzy arabskich. Ara-
bowie zazdrośnie utrzymywali monopol na uprawę 
drzew kawowych. Tego, kto wywoziłby płodne ziarna 
kawy, albo sadzonki tej rośliny czekała egzekucja.

Monopol Arabów został przełamany, kiedy do Mekki  
z południowych Indii przybył Baba Budan i w drodze po-
wrotnej przeszmuglował trochę płodnych ziaren kawy 
w materiale obwiązanym wokół brzucha. Zasadził je  
w Majsurze. Drzewa urosły i wydały owoce.
  Handel kawą przejęli stopniowo Holendrzy. Założyli 
kolejne plantacje na Sri Lance i Jawie, a także sadzili po-
jedyncze drzewa kawowe w Holandii w cieplarniach. 
     Na początku XVIII wieku w niejasnych okoliczno-
ściach Holendrzy podarowali sadzonkę drzewa ka-

wowego królowi Francji Lu-
dwikowi XIV, który nakazał 
posadzić ją w królewskiej 
cieplarni w ogrodzie bota-
nicznym. Kilka lat później 
po wielu perturbacjach i pe-
rypetiach, za pozwoleniem 
królewskim Gabriel Mathieu 
de Clieu przewiózł odnóżkę 
tego drzewa na Martynikę, 
gdzie kawa znalazła dosko-
nałe warunki do rozwoju i się 
rozpleniła. W ciągu 50 lat  las 

drzew kawowca pokrył tu większość terenu. 

W 1727 roku Jan V Wspaniałomyślny, król Portugalii  
cesarz Brazylii został poproszony o mediację w spo-
rze o granicę między Gujaną Holenderską, a Fran-
cuską. Jego wysłannik podstępem zdobył i przywiózł  
z tej wyprawy dwie sadzonki kawowca, które zosta-
ły przetransportowane i zasadzone w Brazylii. Sprzy-
jający klimat spowodował, że zaaklimatyzowały się  
doskonale i rozpleniły. W efekcie wyrosło z nich ogrom-
ne kawowe imperium brazylijskie. 

Po 1800 roku rekordowe zbiory kawy w Brazylii  
i zalew tego towaru na rynkach europejskich zmieniły 
kawę w codzienny napój.
 
Do Polski przywieziono kawę jako zdobycz wojen-
ną. Przybyła wraz z wojskami biorącymi udział w Od-
sieczy Wiedeńskiej w 1683 roku. Król Jan III Sobieski  
zasmakował w tym napoju i był jego wielkim miłośnikiem, 
ale nie przekładało się to na powszechny odbiór nowinki. 
Ogólnie uważano, że jest niesmaczna, a nawet szkodliwa. 
Dopiero na początku XVIII wieku kawa zaczęła zdo-
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Nie byłoby czekolady, gdyby nie istniały drzewa kaka-
owca i to od nich zaczniemy naszą opowieść.

Drzewa kakaowca wykształciły się około 15 000 
lat temu. Różniły się już wówczas i różnią się do 
dziś od większości innych drzew tym, że ich bia-
ło-fioletowe kwiaty wyrastają nie na gałęziach, 
ale bezpośrednio na pniu. Pierwotnie porastały 
lasy Jukatanu i Gwatemali. Nazwa kakaowca w ję-
zyku Majów oznaczała drzewo bogów, a wywar  
z ziaren zwano pokarmem bogów. 
 
Z 22 gatunków tylko jeden Theobroma cacao 
rodzi ziarna zdatne do wyrobu czekolady.

Bardzo długo uważano, że kakaowce są drzewami wia-
tropylnymi i dopiero pod koniec XX wieku okazało się, 
że jest inaczej. Stało się to za sprawą nagłej zapaści 
produkcji kakao na Kostaryce. Tamtejsi farmerzy, żeby 
zwiększyć produkcję kakao, zaczęli zakładać plantacje 
kakaowców z dala od dżungli, na innym podłożu. Takie 
oderwanie on naturalnego środowiska nie posłużyło 
kakaowcom z jakiejś tajemniczej przyczyny i drzewa 
nagle zaczęły dawać niezwykle mało owoców, podczas, 

kiedy te w dżungli wciąż owocowały normalnie. To było 
niepokojące i poproszono o interwencję entomologa Al-
lana Yunga. Odkrył on, że na naturalnych stanowiskach,  
w ciepłej, wilgotnej ściółce leśnej żyje maleńka, nie 
większa niż główka od szpilki muszka o bardzo skom-
plikowanej nazwie Ceratopogonide forcipomyja i to 
ona w lwiej części zapyla kwiaty kakaowca.

Drzewa kakaowe rodzą dość duże owoce w łupi-
nach, które odcina się od pnia kiedy są żółte i doj-
rzałe. Nie odcięte w odpowiednim czasie owoce 
stopniowo usychają, czernieją i twardnieją. Owoce 
zawierają wewnątrz około 30 ziaren kakao, ukry-
tych w grubym, różowym miąższu. Miąższ jest  
jadalny, słodki i miękki. Ziarna wraz z miąższem  
wydobywa się z owocu i pozwala się im fermento-
wać  od pięciu do sześciu dni. To zapobiega kiełkowa-
niu. W trakcie tego procesu ziarna stają się porowate  
i brązowe. Zaczynają też wydzielać czekoladowy aromat.  
Pozostawia się je do wyschnięcia na tydzień do dwóch, 
co obniża zawartość wody w ziarnach nawet do 7  
procent. Po tym czasie praży się je od 30 minut do 2 
godzin w temperaturze 120-130 stopni. Później trzeba 
je oddzielić od odpadów typu łupiny i kiełki i są gotowe 
do użytku. 

Powróćmy jednak do Majów. Motyw kakaowca poja-
wiał się w ich ikonografii, a owoce tej rośliny były sym-
bolami życia i płodności. 
    Przygotowywali oni wywar z ziaren kakaowca  
w specjalny sposób. Wysuszone ziarna tłuczono mię-
dzy dwoma kamieniami. Do uzyskanego proszku  
dodawano zimnej wody, mieszano i przelewano, aż 
ukazały się bąbelki. Do tego napoju dodawano na ko-
niec przyprawy: ostrą paprykę, muszkat oraz miód,  
a czasem też mąkę kukurydzianą. Napój nie był pity na 
co dzień, ale podczas religijnych obrzędów. Zachowa-
ły się zaledwie cztery manuskrypty zwane kodeksami, 
które datuje się na okres postklasyczny (XIII-XV wiek). 
Zawierają one między innymi rysunki przedstawiające 
bogów z owocami kakaowca i opis procesu przygoto-
wywania napojów rytualnych z kakao. 

czekolada

bywać popularność i coraz większe grono wielbicieli. 
Najpierw moda na jej spożycie ogarnęła Gdańsk. Po-
wstawały tam pierwsze kawiarnie zwane kafehauza-
mi. W 1736 roku pierwsza kawiarnia została otworzona 
w Warszawie. 

Kawę piła tak szlachta, jak i bogaci chłopi, a pod koniec 
XVIII wieku wydano w Polsce, przełożony z języka fran-
cuskiego „podręcznik” dla pijących kawę pod tytułem 
„Krótka wiadomość o kawie i jej właściwościach i skut-
kach na zdrowie ludzi spływających…”, doradzający 
jaką kupować, jak przygotowywać i jak najlepiej poda-
wać. Kawę uwielbiał Ignacy Krasicki i Adam Kazimierz 
Czartoryski, który w 1779 roku napisał nawet komedię 
pt. „Kawa”. 

Do końca XIX wieku sprzedawano kawę zieloną, czyli 
suszoną. Palono ją dopiero w domach tuż przed spo-
życiem. Podawaniem kawy zajmowały się specjalnie 
wyuczone kobiety, które nazywano kawiarkami.
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Tradycje wykonywania tego napoju kontynuowali  
Aztekowie, którzy tak cenili ziarna kakao, że służyły im 
one jako środek płatniczy.
    Interesujące jest to, że według przepisu Majów we 
współczesnym Meksyku wciąż jeszcze wyrabia się tra-
dycyjny napój z kakao i mąki kukurydzianej, nazywa-
ny „tejate”. Napój wygląda nieciekawie. Jest to mętny, 
żółtobrązowy płyn z szarobeżowymi szumowinami 
mający smak i konsystencję delikatnie rzecz ujmu-
jąc wody w zlewie po umyciu naczyń, ale jest bardzo  
ceniony i lubiany przez miejscowych ludzi. 

Już Krzysztof Kolumb zaobserwował, że miejscowi  
Indianie bardzo cenią ziarna kakao, ale dopiero Cor-
tes przekonał się o tym naocznie, kiedy ujrzał skarbiec 
władcy Azteków – Montezumy, wypełniony po brzegi 
milionami ziaren kakao.
    Cortes zabrał trochę ziaren do kraju, ale tam napój 
z nich nie został przyjęty entuzjastycznie. Dopiero już 
po kolonizacji, około 1540 roku grupa zakonnic prze-
bywających w Gwatemali przystosowała ten napój do 
europejskich kubków smakowych i ulepszyła poprzez  
dodanie do mielonego kakao gorącej wody, wanilii 
oraz cukru. Teraz już nic nie przeszkadzało populary-
zacji napoju czekoladowego w Europie mimo, że wiąż 
miał cierpki, oleisty smak, ponieważ ziarna kakao za-
wierają 50 procent tłuszczu. 

Hiszpania była pierwszym krajem, który zaczął kon-
trolować handel kakao między Nowym Światem, a Eu-
ropą. Ziarna kakaowca dotarły do Europy w 1585 roku 
i mimo wygórowanej ceny rozeszły się błyskawicznie. 
    W XVII wieku napój czekoladowy zyskał popularność 
już nie tylko na hiszpańskim dworze, ale także w całej 
Europie, między innymi za sprawą kościoła katolickiego. 
  W 1615 roku Anna Austriaczka, żona Ludwika XIII, 
ogłosiła czekoladę oficjalnym napojem dworu francu-
skiego. Pod koniec XVII wieku napój czekoladowy stop-
niowo przedostawał się  do mniej zamożnych warstw 
społecznych. 

W 1828 roku holenderski chemik van Houten wykorzy-
stał najnowsze zdobycze techniki: maszynę parową 
i prasę hydrauliczną, do wytłoczenia z ziaren kakao 

niemal połowy zawartego w nich tłuszczu. W efekcie 
pozostał suchy placek, po którego zmieleniu uzyskano 
kakao w proszku. Ten wynalazek umożliwił rozpoczę-
cie produkcji twardej czekolady do jedzenia. 

Około 1847 roku Anglik Joseph Fry jako pierwszy wy-
produkował czekoladę  do jedzenia. Około 1876 roku 
natomiast, szwajcarski cukiernik Daniel Peter wypro-
dukował pierwszą  mleczną czekoladę, łącząc mleko 
skondensowane z kakao, masłem kakaowym i cukrem.
 
Odkrycie przez Europejczyków kakao, a później cze-
kolady ma też i swoją ciemną stronę. Hiszpanie, kiedy  
docenili te ziarna i zorientowali się, że mogą na nich  
doskonale zarobić, założyli plantacje kakao na Kara-
ibach i w Ameryce Południowej. Początkowo wyko-
rzystywali do zbiorów lokalnych robotników, ale pod 
koniec XVII wieku populacja rdzennych mieszkańców 
drastycznie się zmniejszyła z powodu chorób i ciężkich 
warunków życia. To spowodowało dotkliwy niedobór 
rąk do pracy i narodzenie się pomysłu na przywóz  
niewolników z zachodniej Afryki. 

Popularność czekolady rosła. Francuzi, Anglicy i Ho-
lendrzy zakładali plantacje kakaowców na Wybrzeżu 
Kości Słoniowej i tam również wykorzystywali nie-
wolników do pracy. Czyli przez długi czas ten słodki 
przysmak okupiony był bólem i ludzkimi łzami, o czym  
zwykły zjadacz czekolady zazwyczaj nie wiedział.

Do dziś czekolada jest ulubionym i pożywnym artyku-
łem chętnie spożywanym.


