Jak to z cukrem byfto...

“(.) smak cukru i innych artykutow egzotycznych zmienit oblicze planety o wiele bardziej
niz cate wieki historii i podbojow.” Maguelonne Toussaint-Samat

Trudno dzi§ sobie wyobrazi¢ $§wiat bez cu-
kru i jego pochodnych. Ta wszechobecnos¢ wy-
daje sie tak naturalna i oczywista, Ze z trudem
przychodzi uwierzy¢, iz dawniej cukier trakto-
wany byt jak lekarstwo i spozywany w bardzo
matych ilosciach. W poréwnaniu z innymi pro-
duktami, takimi jak maka czy sol, pojawit sie w
Europie stosunkowo p6zZno wypierajac uzywany
wczeéniej midd. Za to jego obecnos¢ zmienita na
dobre zwyczaje kulinarne na calej kuli ziemskiej.

Na poczatku byt sok z trzciny cukrowej

Historia cukru liczy sobie 3 tys. lat i w wiek-
szosci jest historig trzciny cukrowej. Ta gigan-
tyczna trawa pochodzaca z Nowej Gwinei, o fa-
chowej nazwie cukrowiec lekarski (Saccharum
officinarum), to jedna z nielicznych roslin wy-
twarzajgcych naturalnie sacharoze, powszechnie
uprawiana w strefie tropikalnej. Inne roéliny bo-
gate w sacharoze to daktyle, figi czy klony, lecz
zadna z nich, poza burakiem, nie moze réwnac
sie z trzcing pod wzgledem wydajnosci i fatwosci
uprawy. Cho¢ dzisiaj cukier kojarzy sie z biatym
(najczesciej) krysztalem, trzeba pamietac, ze pod-
stawa jego produkciji jest sok (z trzciny cukrowej
lub buraka), a pierwsi amatorzy stodyczy zuli po
prostu kawalki tej rosliny.

Wedtug starozytnych Zrédet trzcina cukrowa
wystepowala powszechnie w Indiach, zwlaszcza
w dolinie Gangesu, gdzie w prymitywny sposéb
pozyskiwano z niej substancje stodzaca. Sok go-
towano az do uzyskania syropu, a potem dopro-
wadzano do stwardnienia i suszono, uzyskujac
krysztatki podobne do soli. Tam odkryli ja Per-
sowie podczas swoich wojennych wypraw. Za-
intrygowani rosling, “ktéra daje miéd bez udzia-
tu pszczol” i wytwarza cos$ na ksztalt soli, tyle
ze stodkiej (starozytni dosé dlugo uzywali okre-
Slenia “s6l indyjska”), przewiezli ja na Bliski
Wschéd, skad dzieki licznym najazdom i karawa-
nom dotarla ona takze do starozytnych Grekéw.
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Rycina: ,Produkcja cukru”, Jan Van der Straat, 1584

Avrabowie [ inni

Jednak dopiero podboje arabskie w VII w. n.e. rozpocze-
ty wielka, nieprzerwang kariere cukru. I to w znaczeniu za-
réwno terytorialnym (rozszerzanie obszaréw upraw: od Ira-
nu poprzez Syrie i Egipt, az po potudniowe regiony Hisz-
panii oraz wyspy: Cypr, Kreta, Malta, Sycylia), jak i jakoscio-
wym. Dzieki swojej wiedzy i umiejetnosciom Arabowie szyb-
ko wypracowali metody pozyskiwania cukru na wieksza skale.
Ok. 1000 r. zalozyli na Krecie pierwsza przemystowa rafinerie
cukru, a ich kulinarna finezja przelozyta sie na wielkg rozma-
itos¢ stodkich przysmakow. To im zawdzigczamy min. karmel.

Od XI w. cukier pojawia sie coraz czesciej w krajach euro-
pejskich. Uczestnicy wypraw krzyzowych przywoza jako czesé
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Kartka pocztowa przedstawiajaca plantacje trzciny cukrowej na Haiti w XIX w

tupu niewielkie iloci tej egzotycznej przyprawy. Jak kaz-
da nowo$¢, nie od razu zdobywa ona serca i podniebienia
Europejczykéw. Dosé diugo pozostaje kosztownym lekar-
stwem, sprzedawanym w aptekach, a kazda szanujaca sie
(i dodajmy - zamozna) pani domu dba o to, by odrobina
tej stodkiej substancji znalazta sie w jej domowej apteczce.

Dos¢ szybko monopol Arabéw zostaje rozbity. Holen-
drzy, Portugalczycy i Francuzi zakladaja plantacje trzci-
ny cukrowej w zamorskich koloniach, wykorzystujac nie-
wolnikéw jako tania sile robocza. Réwniez Wenecjanie
probuja sit w produkcji, cho¢ gtéwnie posredniczg w han-
dlu. Rosnaca konkurencja powoduje spadek cen cukru na
rynku, a co za tym idzie - wieksze spozycie. Cukier tanie-
je 1 ze srodka leczniczego staje sie pospolitym przysma-
kiem, cho¢ dos¢ dtugo jeszcze niedostepnym dla najuboz-
szych. W XIX w. wplyw na dalszy spadek cen i wieksza
dostepnos¢ ma rozwijajaca sie produkcja cukru z bura-
kow.

Cukier buraczany to stosunkowo p6zne odkrycie. W
roku 1745 niemiecki chemik Andreas S. Marggraf pozy-
skuje pierwszy cukier z buraka, ale na dobre jego produk-
cja rusza dopiero w nastepnym stuleciu. Ok. 1900 r. sta-
nowi ona 53 proc. $wiatowej produkcji. Wydaje sie, ze Eu-
ropa znalazta nowe, tanisze od trzciny cukrowej zZrédio
pozyskiwania cennej substancji. Niestety, kolejne wojny
Swiatowe powoduja spadek produkgji, ktéra nigdy nie od-
zyska juz poprzedniej dynamiki. Taka sytuacja utrzymu-
je sie do dzisiaj: cukier trzcinowy stanowi 70 proc. $wia-
towej produkcji, buraczany - zaledwie 30 proc. Ogéltem
produkowany jest w ilosci ponad 130 mln ton rocznie.

Mtody mezczyzna na ciezaréwce pelnej cukrowych burakéow

w Pétnocnym Kolorado, 1915

Odkrywanie urokéw

Od XVI w. roénie w Europie spozycie cukru, az do
potrojenia konsumpcji w XVIII w. Wptywa na to coraz
wieksza popularnosé egzotycznych napojéw: czekola-
dy, kawy, herbaty, ktére nasi przodkowie pija mocno
stodzone. Na przyklad filozofowie o$wiecenia gustuja
w kawie tak stodkiej, ze bardziej przypomina ona czar-
ny syrop anizeli napdj, ktéry znamy dzisiaj.
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Cukru uzywa sie do przyrzadzania konfitur, konser-
wowania owocéw (kandyzowanie), sporzadzania aro-
matyzowanych syropéw z owocéw, zidl, korzeni i kwia-
tow. Karmelizuje sie gozdziki, imbir, ziarna anyzku i ja-
fowca, migdaly oraz nasiona szyszki sosnowej, otrzymu-
jac pierwsze niby-cukierki. Wéréd zamoznych modne sta-
ja sie cukry stolowe - olbrzymie figury i rzezby z cukru
lodowego utrwalonego guma, tzw. draganty. Cukiernicy
rzezbig z nich baszty, cyfry, herby, domy i urozmaicaja je
o gipsowe figury ludzi i zwierzat tak, by caloé¢ naslado-
wala miejska ulice lub ogréd. Cukry stolowe podawane
na szklanych lub drewnianych taflach stuza jako ozdoba
stotow podczas przyjec. Cukier sypki podaje sie osobno w
matych srebrnych cukierniczkach, po przyjeciu zamyka-
nych na kluczyk.

O duzej popularnosci cukru decyduje jego wielofunk-
cyjnosé: stodzi, konserwuje, nadaje kolor (karmel), utwar-
dza teksture, powoduje fermentacje drozdzy (co wykorzy-
stal przemyst alkoholowy). Jest podstawa dan stodkich, ale
w niewielkich iloéciach bywa dodawany takze do soséw,
potraw miesnych, marynat, musztardy, majonezu itp. Z
powodzeniem wykorzystuje go przemyst farmaceutycz-
ny, jako érodek konserwujacy i wzmacniajgcy smak lekéw
i witamin. Od najdawniejszych czaséw stosowany jest
tez w kosmetyce jako jedna z metod depilacji. Bywa tez
skladnikiem peelingu. Nasze pomystowe babki uzywaja
gonawet do krochmalenia halek badZ utrwalania fryzur.

W kazdej epoce cukrowe stodkosci sg cenionym upo-
minkiem, nawet na krélewskich dworach. A juz zupetnie
wyjatkowe sa czasy kolonialne, kiedy syrop z trzciny cu-
krowej funkcjonowat, obok tytoniu, jako miedzynarodo-
wy érodek platniczy. Za towary z Europy placilo sie becz-
kami stodkiego soku.

Biaty czy brgzowy?

Dzi§ mozemy wybiera¢ miedzy cukrem biatym,
brazowym lub nierafinowanym. W kazdym przypad-
ku gléwnym skladnikiem jest sacharoza, a kolor cu-
kru zalezy od stopnia oczyszczenia, a nie od tego, z ja-
kiej rodliny pochodzi. Cukier bialy to produkt najbar-
dziej oczyszczony, pozbawiony koloru wskutek usunie-
cia brunatnego syropu zw. melasa. Cukier brazowy réz-
ni sie od niego jedynie barwa. Proces jego produkgji jest
taki sam, a brazowy kolor nadaje mu sie przez dodanie
usunietej wczedniej melasy i ponowne osuszenie krysz-
taléw. Cukier nierafinowany, jak sama nazwa wskazu-
je, nie podlega procesowi rafinacji czyli oczyszczania.
Dzigki temu posiada brazowy kolor oraz $ladowe ilo-
$ci mineraléw (zelazo, wapr, magnez, potas), ktére nie
maja jednak wiekszego wplywu na nasze zdrowie.

Stodki czy stodszy?

Mimo powszechnego uznania dla cukru, istniejg od-
mienne zwyczaje smakowe w réznych czesciach $wia-
ta. I tak np. Azjaci preferuja dania mniej stodkie niz na
Zachodzie. Przekonat sie o tym amerykarnski koncern
Kraft chcac wprowadzi¢ na chiriski rynek popularne w
Ameryce ciasteczka Oreo. Przez kilka lat ich sprzedaz
stala w miejscu, az kto§ wpadl na pomyst, by wypro-
dukowac ich mniej stodka wersje. Okazalo sie, ze byl to
strzal w dziesiatke i sprzedaz zaczela rosnac. Swiat arab-
ski lubi stodycz mocng, skondensowang, za to serwowa-
na w matych porcjach. Stad cate mnéstwo wymysélnych,
miniaturowych takoci. Zachodni rynek stodyczy, zdo-
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minowany przez kilka duzych koncernéw, to
smak przecietny, ktéry ma odpowiada¢ jak
najwiekszej liczbie konsumentéw. W tej prze-
cietnoéci ging lokalne przysmaki lub produk-
ty z matych cukierni.

Dlatego niektére kraje europejskie, takie
jak Belgia, Francja czy Szwajcaria, $wiado-
mie kultywuja rodzime tradycje wyrobu sto-
dyczy. We Francji kazdy region chwali sie lo-
kalnymi przysmakami na specjalnej stronie
internetowej poswieconej stodyczom. Organi-
zuje tez doroczne “stodkie” $wieta, min.: Féte
de la mirabelle (Swieto Mirabelki), Féte de la
myrtille (Swieto Czarnej Jagody), czy Féte du
pain d’epice (Swieto Piernika). Tym, ktérych
taka feta ominie, pozostaje do obejrzenia
Muzeum Cukierka (Le Musée du bonbon) lub
liczne mniejsze muzea lokalnych specialité.

Jakby nie patrzeé, cukier zrobit na
przestrzeni wiekéw oszatamiajgcq
kariere, uzalezniajgc od siebie
sporg czesé spoteczeAstwa.

Ewa Szarkowska

CZKOLADOWE CIASTECZKA DIABETYKA

150 g gorzkiej czekolady

80 g masta

80 g syropu klonowego (mozna zastgpié go syropem

buraczanym lub cukrem)

1 tyzeczka stodziku w ptynie

120 g mgki z amarantusa

1 tyzeczka kakao

4 tyzeczki sody oczyszczonej

szczypta soli jodowanej

1 jajo

4 tyzki mleka

(30 sztuk — czas przygotowania: ok. 30 min. — czas

pieczenia : 25-30 min. 1 sztuka zawiera ok. 70

keal, 19 b, 4 g tt, 7 g w., 0,5 p.w.)

W garnku rozpusci¢ czekolade i 75 g masta. Wlaé do
miski i dodaé syrop klonowy i stodzik. Piekarnik roz-
grzaé do temperatury 180°C. Najlepiej kwadratowg
forme do ciasta (20x20 cm) nasmarowaé pozosta-
tym mastem. Mgke wymieszaé z kakao, sodg i solg.
Do masy czekoladowo-maslanej wbié jajo, a nastepnie
stale mieszajac dodawaé po tyzce maki. Catos¢ ucieraé
tak dtugo, az powstanie gtadkie ciasto. Na koicu dolaé
mleko, by ciasto nie byto zbyt geste. Ciasto przeniesé
do formy. Piec ok. 25-30 minut na Srednim poziomie
piekarnika. Gotowe ciasto pokroi¢ na kwadraty.




