KONFETY NA WETY, CZYLI TATARAK W MIODZIE

W epoce staropolskiej zimowa tgsknote¢ za owocami lata tagodzono na rozne sposoby.
Waznym miejscem w zabudowaniach gospodarczych (czy to chtopskiej zagrody,
szlacheckiego dworu, czy tez magnackiego patacu) byta odpowiednio glteboka piwnica. To do
niej trafiaty najladniejsze jabtka i gruszki ukladane w beczkach i1 przektadane stomg. Inng
metoda, znang juz w czasach prehistorycznych bylo suszenie owocow na stoncu. Kulinarng
,,pamigtka” tego sposobu konserwacji jest wigilijna zupa z suszonych owocow.

Bardzo popularng 1 niezwykle ceniong metodg przechowywania smakéw lata byto
kandyzowanie owocéw. Polegalo ono na potraktowaniu ich w calo$ci lub w czastkach
goracym miodem (pdzniej syropem cukrowym). W ten sposob uzyskiwalo si¢ chronigca
przed zepsuciem warstwe ochronng na owocu, jednoczesnie redukujagc W nim zawarto$¢
wody. Uzyskany w ten sposob produkt nadawat si¢ do dlugiego przechowywania i
wykorzystania do celéw kulinarnych (np. do ciast).

Metod kandyzacji byto kilka. Owoc zanurzano na chwilg¢ w goracym plynie, tak by
uzyska¢ ochronng glazure. Mozna bylo tez t¢ kapiel powtarza¢ kilka razy, by uzyskac tzw.
suche konfitury. Najczesciej jednak owoce gotowano w gorgcym miodzie. Do stodkiego
syropu wrzucano nie tylko owoce. Znamy przepisy na ,tatarskie ziele w miodzie” czyli...
tatarak kandyzowany miodem.

Zreszta z czasem same kandyzowane owoce (konfety) staty si¢ cenionym smakotykiem.
I to nie tylko w Polsce. Nie przypadkiem angielskim stowem ,.candies” (stodycze)
poczatkowo okreslano kandyzowane stodkosci. W Polsce serwowano je zwykle na wety, czyli
na deser.

Dzigki kandyzowaniu mieszkancy Rzeczpospolitej (oczywiscie odpowiednio zasobni)
mieli okazje pozna¢ smak egzotycznych specjalow. W jednym z listow krdl Zygmunt 1 Stary
wylewnie dzigkuje ktoremus$ z poinocnowtoskich ksigzat za przestany kandyzowany imbir.
Monarsze przypadt do gustu smakolyk majacy tak cenione w dwczesnej polskiej kuchni
polaczenie smakow pikantnego i stodkiego. Swoje miejsce w sztuce kulinarnej mialy tez
importowane kandyzowane plastry cytrusow — pomaranczy i cytryn. Kulinarnym echem tych

delikatesow na polskich stotach sa liczne zastosowania kandyzowanej skorki pomaranczowe;.



