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HISTORIA KANDYZAC)!

Owoce kandyzowane to przodkowie wspétczesnych stodyczy. Znane byty
juz w starozytnosci, ale w Europie spopularyzowali je dopiero
Sredniowieczni Wtosi. Ich fanem byt stynny Nostradamus, a najbogatsi
ludzie w kraju traktowali je jak wyjatkowy rarytas. Dzi$§ owoce
kandyzowane sg powszechnie lubiane i dostepne, niewielu jednak wie, ze
ich receptury pochodzg sprzed ponad tysiaca lat.




KONSERWOWANIE CUKREM

Kandyzowanie to proces polegajacy na utrwalaniu owocéw poprzez
nasaczenie ich cukrem. Owoce s3 gotowane w syropie cukrowym o coraz
wiekszym stezeniu, dzieki czemu cukier wnika do komdrek owocowych,
zastepujagc w nich wode. Jako naturalny konserwant zapobiega on
rozwojowi mikroorganizmoéow. Kandyzowanie przebiega w stosunkowo
niskiej temperaturze. Wiekszos¢ witamin, mineratéw i innych
mikroelementéw zostaje zachowana, w przeciwienstwie do innych
sposobdw przetwarzania owocéw. W ten sam sposéb mozna tez
kandyzowac ptatki kwiatéw, orzechy oraz inne produkty.

W dawnych czasach proces kandyzacji przebiegat w specjalnych,
podgrzewanych wannach. Trwat dwa tygodnie, podczas ktérych trzeba
byto stale kontrolowac temperature i stezenie syropu cukrowego. Cukier
byt wtedy bardzo drogi, dlatego owoce kandyzowane uznawano za
rarytasy. Na takie luksusowe przysmaki sta¢ byto tylko rodzine krélewska
i najbogatsza arystokracje.

Stowo kandyzowac przyszto do jezyka polskiego z zachodu - ang. to candy,
wtoskie candire, francuskie candir. Pojecia te pojawity sie prawdopodobnie
w XIII wieku i pochodza od arabskiego gandi, oznaczajgcego ,zrobiony
z cukru”. To stowo z kolei wywodzi sie prawdopodobnie od arabskiej nazwy
Krety: Candia. Arabowie przez dtugi czas kontrolowali wyspe i zatozyli tam
uprawy trzciny cukrowej oraz prowadzili rafinacje cukru.
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STAROZYTNY RODOWGD

Poczatki historii tego szlachetnego procesu siegajg jednak duzo dale;j.
Starozytni mieszkancy Mezopotamii, Chin, Egiptu i Imperium Rzymskiego
juz w wiekach przed Chrystusem nauczyli sie w podobny sposéb
konserwowaé owoce miodem. Metode te odkryli niezaleznie od siebie,
a poniewaz stato sie to bardzo dawno, niemozliwe jest ustalenie kto zrobit
to pierwszy.

Na poczatku gtéwnym problemem byt termin przydatnosci do spozycia.
W cieptym klimacie owoce psuty sie bardzo szybko. Ich przechowywanie
i transport, zwtaszcza do odlegtych miejsc, byty trudne. Konserwowanie
owocow miodem okazato sie rozwigzaniem wszystkich bolgczek. Midéd
bowiem sktada sie gtéwnie z cukréw prostych, dzieki czemu zabezpieczone
W nim owoce mozna bez obaw je$¢ przez pare miesiecy, a nawet lat, i to
mimo braku mozliwosci przechowywania w niskiej temperaturze. Poza
dtugim terminem przydatnosci, starozytni docenili takze wspaniate walory
smakowe takich owocéw.






PIERWSLZY CUKIER

Historia owocéw kandyzowanych jest nieroztacznie zwigzana z historig
samego cukru i jego przetwordéw. Pierwsze uprawy trzciny cukrowej, jaka
znamy dzi$ zatozono w Papui Nowej Gwinei juz ok. 8000-4000 p.n.e.
Trzcina, obok buraka cukrowego, jest rosling zawierajaca naturalnie
najwiecej cukru. Dtugo jednak trwato zanim ludzie znalezli sposéb, aby
wyodrebni¢ z niej cukier w czystej formie. Najpierw trzcine po prostu
zuto - jak dzi$ cukierki lub gumy - poniewaz wtedy wydobywat sie z nigj
stodki smak. Wykorzystywano jg takze do robienia syropéw lub
przetwordw.

Z Papui uprawy przeszty stopniowo do Azji, m.in. do Chin oraz Indii. To
wtasdnie w Indiach rozwineta sie rafinacja cukru, gdzie$ miedzy 500 p.n.e.
a 500 n.e. Stamtad uprawy i technologia trafity do Persji, a po jej podboju
przez Arabéw w 637 r. rozprzestrzenity sie po catym owczesnym Swiecie
arabskim, siegajac do basenu Morza Srédziemnego. Plantacje trzciny
cukrowej w Egipcie, Persji, na Cyprze, Sycylii, w Syrii, potudniowej Hiszpanii
i pétnocnej Afryce staty sie powazne dopiero koto 1000 roku. Nie ma
pewnosci, ale bardzo prawdopodobne jest, ze to Arabowie jako pierwsi
uzyli cukru do konserwowania owocow, czyli wynaleZli kandyzowanie.






BARDZO SEODKI STO

Okoto 1000 roku Egipt stat sie waznym producentem i konsumentem
cukru. Wprowadzono wtedy zwyczaj dekorowania stotéw wielkimi
cukrowymi rzezbami drzew, budynkéw i zwierzat, przejety potem
w Sredniowiecznej Europie. Egipcjanie mieli tez tradycje rozdawania
stodyczy oraz cukru biednym, ktérzy po przyjeciu mogli zabra¢ figury.
Jedna taka cukrowa rzezba mogta wazy¢ nawet tone. Podczas bardzo
wystawnych bankietéw goscie konsumowali i rozdawali nawet 60-70 ton
cukru!

Cukier wykorzystywano woéwczas do przetwordéw twardych i miekkich. Te
pierwsze to przede wszystkim owoce kandyzowane. Mozna je byto dtugo
przechowywaé i idealnie nadawaty sie do handlu w $redniowieczu,
poniewaz dobrze znosity dtugie podréze morskie, a potem lgdowe.
Przetwory miekkie, np. baklawa, psuty sie dos$¢ szybko i do Europy dotarty
dopiero z podbojami osmanskimi, a nastepnie z imigrantami, juz w XX w.
Handlowano réwniez, a wtasciwie gtéwnie, samym cukrem. Byt on jednym
z podstawowych sktadnikéw lekow. Twarde cukierki oraz cukrowe pigutki
staty sie przodkami wiekszosci dzisiejszych stodyczy, za wyjatkiem tych
bazujacych na czekoladzie i toffi.

W okolicach roku 1000 rozpoczat sie import cukru do Europy. Traktowano
go wtedy jako przyprawe. Poczatkowo byt ciekawostkg, produktem
nieznanym weczesniej. Jako pierwsi cukier docenili Wenecjanie, ktoérzy
kontrolowali znaczng czes$¢ handlu pomiedzy krajami arabskimi, Europa
i Konstantynopolem. Oficjalnie byli krajem walczagcym z islamem, ale
w praktyce czesciej wojowali z Pizg i Genua, wspotpracujac ze wszystkimi,
ktérzy mogli przynies¢ im zysk. O tym, ze Wenecja handlowata cukrem od
966 roku, wiemy z zachowanej dokumentacji jednego z magazynéw. Cukier
eksportowano stamtad do Europy Centralnej, krajéw stowianskich i nad
Morze Czarne.
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\WENECIA CUKREM STOI

To jednak wojny krzyzowe umozliwity Wenecji przejecie kontroli nad
rynkiem tzw. nowych przypraw (stare to gtdwnie pieprz i szafran, znane
i importowane duzo wczesniej). Wenecja zaopatrywata i niejednokrotnie
finansowata Krzyzowcdéw, w zamian uzyskujac dostep do portéw i rézne
przywileje. Krzyzowcy natkneli sie podczas swoich wypraw na uprawy
nieznanej sobie trzciny cukrowej i przekazali Wenecjanom informacje
o tym. Do tego momentu, Wenecjanie importowali cukier na bardzo matg
skale i powszechnie nikt go nie znat, nie wiedziat jak sie go robi.

Wenecjanie, oprécz kontroli duzej czeéci handlu na morzu Srédziemnym,
nadzorowali niektore porty (np. doki w Konstantynopolu). Mieli dobre
kontakty z réznymi portami arabskimi (np. z Aleksandria), ktore byty w tym
czasie duzo wiekszymi o$rodkami handlowymi niz europejskie. Posiadali
takze znaczne zasoby finansowe, co pozwolito im na sponsorowanie wojen
krzyzowych. Znani ze smykatki do intereséw, Wenecjanie zainteresowali
sie cukrem, wyczuwajac jego potencjat handlowy. Kupowali go z wielu
miejsc: od Hiszpanii i Maroka, przez Tunezje i Sycylie, Damaszek
i Antiochie, az do Konstantynopola. Sprzedawali u siebie i importowali na
pétnoc: do Niemiec czy Francji, a im dalsza byta destynacja, tym ceny
wzrastaty. Cukier potrafit kosztowac krocie. Za 1 kg trzeba byto czasem
zaptaci¢ réwnowarto$¢ dwéch miesiecznych pensji robotnika fizycznego!

Od XIII wieku rozpoczyna sie regularny, hurtowy juz import cukru i jego
przetworéw do Europy. Po 1300 r., cukier przestaje by¢ astronomicznie
drogi. Jest troche tanszy, a zatem mogg sobie na niego pozwoli¢ juz nie
tylko najbogatsze osoby w kraju, ale i arystokracja czy nawet dobrze
sytuowani mieszczanie.
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CUKIERNIE | RAFINERIE

Pierwsza cukiernia w Wenecji powstaje juz w 1150 roku. Potem
rzemies$lnicy europejscy odkrywajg technologie przetworéw z cukru. Do
poczatku Xl wieku, w kilku osrodkach we Wtoszech zdazyta sie rozwinac
produkcja stodyczy na duzg skale. Najpierw byty to gtéwnie owoce
kandyzowane lub inaczej zakonserwowane cukrem. Stad wtasnie wzieto sie
przekonanie, ze cukiernictwo jest wynalazkiem wtoskim. Taki
przes$wiadczenie panowato w Europie do XIX wieku, a i do dzi$§ Wtochy
kojarzone sg mocno z tg branza.

Przetworstwo cukru byto przez Wtochéw postrzegane jako bardzo istotne.
O jego nadrzednej roli niech $wiadczy fakt, ze w 1343 roku sam papiez
Klemens VI nadat biskupowi diecezji Apt tytut ,Mistrza Cukiernictwa”. Takie
wyréznienie sprawito, ze miasteczko stato sie uprzywilejowang lokalizacja
produkcji owocéw kandyzowanych.

Owoce kandyzowane importowane woéwczas z krajéw arabskich to
gtoéwnie cytrusy: pomarancze, cytryny, limonki i owoce tamaryndowca.
Cukiernicy europejscy na poczatku pracy z cukrem, kandyzowali to samo,
poniewaz wiedzieli, ze receptury sg sprawdzone. Szybko jednak doszli do
wniosku, Ze identyczne rzeczy mozna zrobi¢ z produktami lokalnymi.
Zaczeli kandyzowaé¢ miejscowe owoce, takze kwiaty. Takie stodycze
z powodzeniem nadawaty sie do jedzenia zima, czyli wtedy, kiedy nie byto
mozliwosci przechowywania $wiezych owocow. Jesli zas kogos nie byto na
nie sta¢, wybierat zazwyczaj owoce suszone lub inne pokrewne produkty:
rodzynki, daktyle, figi. Pierwszymi po cytrusach kandyzowanymi owocami
byty prawdopodobnie $liwki i morele. Czesto zostawiano w nich pestki,
dzieki czemu zachowywaty oryginalny ksztatt. W cukrze konserwowano
tez wszelkie inne owoce, warzywa, ziota, korzenie i todygi roslin, znane
z medycznych wtasciwosci.
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W 1470 roku w Wenecji otwiera sie pierwsza rafineria. Cukier, ktéry
sprowadzali nie byt dobrze oczyszczony i miat niskg jako$¢. Uzywali go wiec
jako pétproduktu i rafinowali ponownie, dzieki czemu uzyskiwali biaty,
czysty, wysokiej jakosci cukier krysztat. Kolejne kraje zaczynaty tworzy¢
swoje kontakty handlowe, sprowadzaty cukier na wtasng reke, ale Wenecja
jeszcze dtugo bedzie kontrolowata te gataz przemystu spozywczego, m.in.
dzieki wzenieniu sie w dynastie cypryjska (Cypr byt wowczas duzym
producentem cukru).

W 1453 Turcy zdobywajg Konstantynopol i zamykajg wszystkie
karawanowe trasy handlowe pomiedzy Bliskim Wschodem a Europg. Ceny
przypraw w krétkim czasie rosng dramatycznie. Prognozy dla cukru byty
wowczas kiepskie. Europejczycy przejeli co prawda wczesniej cze$é upraw
$rédziemnomorskich, np. na Cyprze, Krecie i Sycylii, ale najlepsze czasy
miaty one za sobg i ich uprawa nie byta juz wydajna. Cukier miat by¢ znéw
bardzo drogi.

15



o

Hiconome Rustigue,

Ve,

16



PORTUGALSKO-HISZPANSKI MONOPOL

Najlepiej prosperujace i najwieksze uprawy rosty w Indiach. Stato sie jasne,
ze odkrycie morskiej drogi do Indii moze oznacza¢ powazne zyski. W 1497
roku Vasco da Gamma optynat Afryke i ustanowit alternatywna, dosé
ryzykowng, ale za to bezposdrednig trase. Jego wyczyn byt gtéwng
przyczyna powolnego upadku republik wtoskich i rozkwitu Portugalii.

Nowa trasa do Indii byta co prawda rozwigzaniem wielu probleméw, jednak
mimo wszystko Zeglowanie po towar przez tysigce kilometrow
pozostawato uciazliwe. Idealnym rozwigzaniem bytaby hodowla
i produkcja cukru na miejscu, a temu witasnie sprzyjata sytuacja
geopolityczna. Podbdj Konstantynopola zbiegt sie z odkryciem Ameryk.

Portugalczycy szybko stali sie liderami upraw trzciny cukrowej na wyspach
u wybrzezy Afryki (poczatkowo na Maderze) oraz pdzniej w Brazylii. W ich
slady poszli Hiszpanie, rozpoczynajgc hodowle na Wyspach Kanaryjskich.
Krzysztof Kolumb podczas drugiej wyprawy w 1493 roku, osobiscie
nadzorowat zatozenie cukrowej plantacji na Hispanioli (dzi§ San Domingo).
Kolejne plantacje zaktadane przez Hiszpan miescity sie w Meksyku, na
Kubie, Jamajce i w Puerto Rico.

Hodowla trzciny rozwijata sie bardzo szybko a plantacje rosty w site.
Antwerpia i Amsterdam, czyli porty atlantyckie sprowadzajace cukier z obu
Ameryk, staty sie waznymi osrodkami i zaktadaty wtasne rafinerie. Ceny
spadaty, dlatego import z Bliskiego Wschodu, basenu morza Srédziemnego
i Indii praktycznie przestat istnieé. Przez nastepne 100 lat to Portugalia
i Hiszpania miaty monopol na produkcje cukru.
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Dzieki temu, Ze ceny pozostawaty na statym poziomie, cukier stat sie
dostepny dla klasy sredniej. Pozostawat on co prawda wcigz dobrem
luksusowym, jednak coraz wiecej 0séb byto sta¢ na kupno cho¢ matej ilosci
tego delikatesu. W XVII w. Anglia, Francja i Holandia, ktérym nie bardzo
podobat sie hiszpansko-portugalski monopol, zaatakowaty i przejety rézne
czesci Ameryki Potudniowej, zaktadajgc tam wtasne plantacje. Z biegiem
czasu ich rentownos$¢ wzrastata. Powoli wyksztatcat sie takze model
handlu, ktéry bedzie dominowat w XVIII w.: europejskie towary
sprzedawano do Afryki, afrykanskich niewolnikéw do Nowego Swiata,
a cukier, tyton, kawe i bawetne do Europy.
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KANDYZOWANIE WEDUG NOSTRADAMUSA

Mniej wiecej w tym samym czasie co kandyzowanie, zaczeta rozwijac sie
technika wytwarzania twardych cukierkéw, bedacych wtedy tansza wersjg
,2prawdziwych” owocéw kandyzowanych. Najwczes$niejsze wzmianki o nich
pojawiaja sie w ksigzkach dotyczacych medycyny oraz diety, poniewaz na
poczatku cukier traktowany byt jako lek. Echa tego do tej pory odnalez¢
mozna na aptecznych pétkach np. w postaci tabletek na gardto. Jedng
z pierwszych publikacji, méwigcych o owocach kandyzowanych jest ,Llibre
de totes maneres de confits” (Ksigzka o réznych sposobach przyrzadzania
stodyczy), anonimowy zbidr przepiséw kulinarnych wydany w Katalonii
w konicu XIV w. Zawiera on 33 przepisy na rozmaite desery oparte na
miodzie oraz cukrze. S3 to owoce kandyzowane (25 receptur), marmolady,
kompoty, nugaty. Wsrdd sktadnikow potrzebnych do przyrzadzenia
deseréw wymieniane sg m.in. arbuzy, migdaty, cytryny, pigwa, rzepa,
pasternak, marchewki, brzoskwinie, jabtka, gruszki, orzechy wtoskie,
wisnie. Z kolei ksigzka ,Castel of Health” Thomasa Elyota z 1541 moéwi
o kandyzowanym imbirze jako o remedium na nadmierng flegme. Jeszcze
wczesniejsze wzmianki o kandyzowaniu pojawiajg sie w anonimowe;j
ksigzce ,Treasure of Pore Men” z 1526 roku.

W XVI wieku gastronomie europejska zdominowata rodzina Medyceuszy,
ktéra wprowadzita na dwory renesansowe sporo wyrafinowania. Katarzyna
Medycejska zatrudnita jako swojego osobistego lekarza stynnego
Nostradamusa. Napisat on jeden z najznakomitszych francuskich tekstéw
o robieniu stodyczy: ,Rozprawe o sekretach piekna i konserwowania”.
Ksigzka zawierata porady dotyczace utrzymania pieknego wygladu oraz
przepisy na owoce kandyzowane. Nostradamus zdradzat swoje sposoby jak
kandyzowa¢ cate cytryny i pomarancze, ¢wiartki pigwy czy gruszki.
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Bankiety, ktore odbywaty sie w tamtych czasach na najwspanialszych
dworach, udokumentowali w swoich ksigzkach renesansowi szefowie
kuchni. Cristoforo di Messisbugo w ,Banchetti, composizioni di vivande
e apparecchio generale” z 1549 roku oraz Bartolomeo Scappi w ,Opera
dell'arte del cucinare” z 1570 r. Autorzy opisywali, ze kiedy positek sie
konczyt zbierano naczynia ze stotu a w osobnym pomieszczeniu podawano
wino i ,przyprawy”. Byty to rzeczywiscie przyprawy Ilub owoce
kandyzowane w miodzie czy cukrze. Zajadano sie imbirem, kolendra,
anyzem. Kosztowano kandyzowanych melonéw, cytryn lub pomaranczy,
granatéw, kasztanéw. Podawano takze orzechy w cukrze, z ktérych robiono
bardziej zaawansowane przetwory, bedace praprzodkami dzisiejszych
nugatéw. Owoce kandyzowane byty traktowane nie tylko jako przysmak,
ale miaty ,zamykac” Zzotadek i utatwiac trawienie.
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PRODUKCIA NA MASOWA SKALE

Dzieki coraz liczniejszym ksigzkom kucharskim sztuka kandyzowania oraz
inne techniki cukiernicze, trafiajg do arystokracji. Cukiernictwo jest tam
uwazane za gustowne zajecie dla pani domu, ktéremu moze oddacd sie
w wolnym czasie. Do potowy XVIII w. staje sie pozadang, a nawet
niezbedna umiejetnoscia dla mtodej zony.

Ceny cukru powoli, ale systematycznie maleja. Ekskluzywny kiedy$
produkt, dostepny jest teraz bez problemu dla biedniejszych, a staje sie
mniej atrakcyjny dla bogatych. Taka sytuacja doprowadzita do pojawienia
sie mody na niestodzenie (najpierw we Francji), to z kolei - do
wyodrebnienia deseru jako osobnego dania. Mimo, ze cena cukru
stopniowo spadata, stodycze wcigz pozostawaty drogie. Dziato sie tak,
poniewaz cukiernictwo traktowano niemalze jak dziedzine alchemii, do
ktorej dostep mieli tylko nieliczni. Receptury owiane byty tajemnicami,
a sktadniki i ich sekretne proporcje pilnie strzezone. Drugim powodem
wcigz wysokich cen ciast czy ciastek byto ich czasochtonne przygotowanie.
Bardziej optacato sie kupic¢ cos$ stodkiego niz zrobi¢ samodzielnie w domu.

W 1747 pruski chemik Andreas Marggraf zademonstrowat po raz pierwszy
ekstrakcje cukru z buraka. Zmieszat on brandy z burakiem i uzyskat
krysztatki cukru. Byt to poczatek upraw w Prusach. 60 lat pdéZniej Napoleon
zaapelowat do francuskich przemystowcoéw, zeby zbudowali przemyst
uprawny i zajeli sie przetwoérstwem cukru z buraka, na wzér tego pruskiego.
Tak tez sie stato. W pierwszej potowie XX w. Swiatowa produkcja cukru
wzrosta 7-krotnie. Zadna inna podstawowa uprawa nie zanotowata takiego
skoku. W konsekwencji ceny surowca spadty na tyle, ze stat sie on jednym
z produktéw codziennego uzytku.
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Rozwdj technologii i przemystu umozliwit zmechanizowanie oraz
przyspieszenie procesu kandyzacji. Dzieki zastosowaniu pomp
prézniowych nie trwa juz dwéch tygodni, tylko 12 godzin. Nadal jest to
jednak pracochtonny i surowcochtonny proces, a owoce kandyzowane
pozostajg drogim produktem. Kandy kontynuuje wielowiekowg tradycje
kandyzowania od 1985 roku. Powstajg produkty bez uzycia konserwantéw
i sztucznych dodatkéow, bez GMO, z samych owocéw i cukru. Dzis Kandy
pozostaje jednym z wiodacych zaktadéw kandyzowania w Polsce i Europie.
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Abh, 32
Andrean Slegmuand Marggraf, 1708 — 1782
{siehn Boite A5}
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http:/news.nationalgeographic.com/news/2008/10/081030-old-
est-candy-facts-halloween_2.html
http:/www.confi-fruit.com/history.html
http:/www.oldcook.com/en/medieval-fruit
http:/www.wisegeek.com/what-is-candied-fruit.htm
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NOTA O PRAWACH AUTORSKICH
Zastrzezenie praw autorskich

Wszelkie tresci zamieszczone w tym artykule podlegajg ochronie prawnej
na podstawie przepisow ustawy z dnia 4 lutego 1994 roku o prawie
autorskim i prawach pokrewnych (tekst jednolity: Dz.U. z 2018 roku poz.
1191). Bez zgody autora zabronione jest m.in. powielanie tresci,
ich  kopiowanie, przedruk, przechowywanie i przetwarzanie
z zastosowaniem jakichkolwiek $rodkéw elektronicznych, zaréwno
w catosci, jak i w czesci. Zabronione jest dalsze rozpowszechnianie,
o ktérym mowa w art. 25 ust. 1 pkt 1 lit. b ustawy z dnia 4 lutego 1994 roku
o prawie autorskim i prawach pokrewnych.
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