SEODKA HISTORIA CUKRU

W ostatnim dziesigcioleciu znaczaco wzrosto spozycie cukru. Przecigtny Polak je
o prawie 11,8 kg wiecej cukru przetworzonego rocznie niz 10 lat temu. Moze nam si¢
wydawaé, ze go ograniczamy, poniewaz coraz mniej spozywamy ,.czystego” cukru,
kupowanego bezposrednio w sklepie. Jest to jednak zludne — znaczaco zwigkszylismy
spozycie cukru w innych formach, np. w stodkich przekaskach i gotowych potrawach
Dodatkowo chetniej niz kiedy$ siggamy po napoje stodzone cukrem - tu badania nie
pozostawiajg watpliwosci, ze jest to jedna z krotszych drog do otytosci. Przecietny Polak zjadt
w 2018 roku ponad 51 kilogramow cukru. Wedtug danych miedzynarodowej firmy audytowe;j
KPMG (Klynveld Peat Marwick Goerdelera) z 2016r. sprzedaz napojow gazowanych innych
niz woda, napojow energetycznych i napojow izotonicznych wzrosta w latach 2010-2015
0 4,4%. Na kolejne pie¢ lat (2015-2020) prognozowano wzrost o 11,1%. Znaczng grupa
kupujacych napoje energetyczne sg nastolatki. Badania (Nowak i Jesionowski z 2015r.)
wskazuja, ze w ankietowanej grupie mtodziezy 12-20 lat 67% nastolatkow spozywato napoje
energetyczne. Kolejnym badaniem dajacym alarmujgce wyniki jest analiza przeprowadzona
przez Fijatkowska i wsp. z 2017r., w ktérym autorzy wskazuja, ze okoto 30% o$miolatkow
spozywa stodkie napoje gazowane co najmniej raz w tygodniu. Z badania ankietowego
Centrum Badania Opinii Spotecznej (CBOS) z 2014r. wynika, ze w 2014r. (w odniesieniu do
2010) zaobserwowano wzrost odsetek osob deklarujacych spozycie napojow stodzonych kilka
razy dziennie, kilka razy w tygodniu oraz kilka razy w miesigcu. ROwnoczesnie obniza si¢
odsetek (z 63% do 56%) osob, ktére deklaruja spozycie tego rodzaju napojéw raz w miesiacu,
rzadziej lub wcale. Badanie CBOS wskazuje takze na wzrost z 12% do 17% o0sob
twierdzacych, ze spozywaja zbyt duzo napojow stodzonych. Potwierdza si¢ teza
0o wystepowaniu zwigzku przyczynowo-skutkowego pomiedzy spozywaniem napojow
stodzonych cukrem a wzrostem masy ciala oraz wystgpowaniem otytosci. Nadmierne
spozycie cukru jest przyczyng otylosci, ktora wedtug danych z 2016 roku dotyczy juz 23 proc.
kobiet 1 25 proc. mezczyzn, z kolei nadwaga jest problemem 53 proc. kobiet i 68 proc.
mezcezyzn. Wynika stad, ze az 3 na 5 dorostych Polakéw ma nadwagg, a co czwarty jest otyly.
Roéwnie niepokojace sg dane dotyczace dzieci 1 miodziezy do 20. roku zycia — 44 proc.
chtopcow 1 25 proc. dziewczat ma nadwage, z kolei otylos¢ dotyczy 13 proc. chlopcow
1 5 proc. dziewczat. Nadwaga 1 otylos¢ przektadaja sie bezposrednio na zachorowalno$¢ na
cukrzyce typu 2. Z nadwaga sa zwigzane tez inne schorzenia, np. choroby pecherzyka
zotciowego 1 drog zotciowych. Stale wzrasta tez liczba pacjentow leczonych z powodu
bezdechu sennego, choroby zwyrodnieniowej kolan, dyslipidemii, choréb serca, astme,
niealkoholowa chorobg stluszczeniowg watroby, dne moczanowa czy nowotwory.
Niepokoja statystki dotyczace rosnacej liczby dorostych pacjentéw cierpiagcych na
nadci$nienie. W 2017 r. ponad milion dorostych pacjentow korzystato ze §wiadczen z powodu
rozpoznanego nadci$nienia — to blisko o 200 tys. osob wiecej niz w 2012 r. Ponadto wzrasta
liczba dzieci, dla ktorych zrealizowano recepty na leki stosowane w nadcisnieniu — w 2017 r.
ich warto$¢ byla 2-krotnie wyzsza niz w 2012r. Warto zauwazy¢, ze przez otylo$¢ nie tylko



chorujemy, lecz takze przedwczes$nie umieramy. Szacuje si¢, ze w Polsce blisko 1400 zgondéw
rocznie wynika z konsekwencji nadmiernego spozycia napojow stodzonych cukrem. Osoba,
ktoérej zgon mozna powigza¢ z konsekwencjami spozycia takich napojow, zyje przecigtnie
o 15 lat krdcej niz §rednio osoba w jej wieku.

Ale nie byto tak zawsze....

Poczatkowo miodd stanowit zrodio stodyczy. Zanurzano w nim owoce, todygi roslin
czy nasiona, a nast¢pnie w takiej formie jedzono. Jednak w Indiach znaleziono sposéb na
uzyskanie stodyczy bez potrzeby wykorzystywania pszczot. Zamiast miodu uzyskiwano
cukier z trzciny cukrowej rosngcej w Indiach. Pierwsza informacja o tej ro$linie pojawita si¢
w poemacie ,,Ramajana” z 1200 r. p.n.e.

Niebawem inne cywilizacje poznaly wilasciwosci trzciny. W trakcie wyprawy Dariusza
Wielkiego do Indii, Persowie zauwazyli mozliwosci, jakie daje trzcina i przywiezli jg ze soba,
by uprawiaé. Niedtugo trzcina byta uprawiana na calym Srodkowym Wschodzie, po Morze
Czarne, Sahar¢ 1 Zatoke Perska.

Cukier trzcinowy to najstarsza znana odmiana cukru, odkryta 5000 lat temu na Dalekim
Wschodzie, pozyskiwana z todyg trzciny cukrowej. Brazowy kolor powstaje w wyniku
pozostawienia melasy trzcinowej w procesie oczyszczania cukru. Im wigksza zawarto$é
melasy, tym bardziej brazowy jest cukier trzcinowy. Gigantyczna trawa (Saccharum
officinarum), czyli trzcina cukrowa pochodzi z Indii, a przede wszystkim z rejonu doliny
Gangesu. Do tej pory spotyka si¢ tam wiele jej odmian stanie dzikim.




Pierwszymi, ktérzy odkryli stodycz soku z trzciny cukrowej byli mieszkancy Nowej Gwinei.
Uznaje sig, ze ich pierwsze plantacje mogly powsta¢ okoto roku 8000 p.n.e. Nastepnie trzcina
cukrowa zawedrowala do Polinezji, na Filipiny oraz kontynent azjatycki - do Chin, Indochin
i Indii. Produkcje cukru, jako artykulu spozywczego, rozpoczgto po raz pierwszy
w Indiach okoto 3000 p.n.e.. Wedtug podan chinskich z okoto 1000 p.n.e. w Panstwie Srodka
kandyzowana trzcina cukrowa, byta nie tylko uznawana za specjal wzmacniajacy organizm,
ale takze dodajgcy meskiego wigoru. Sanskrycki poemat Ramajana z 1200 roku p.n.e. opisuje
bankiet, na ktérym stoty zastawione byly stodyczami, syropami oraz trzcing cukrowa do
zucia. Okreslenie officinalis pochodzi od Egipcjan 1 Fenicjan, co oznacza,ze uzywana byla
w medycynie. Aleksander Wielki podczas wyprawy do Indii poznat sposdb przygotowania
syropu z trzciny. Podczas transportu syrop zaczat si¢ krystalizowa¢. W ten sposdb powstata
,,80l indyjska” — tak nazywano przez lata cukier, poniewaz ,.chrupata pod z¢bami”. O soli
indyjskiej wspominali m.in. Pliniusz czy Seneka. Z kolei jako pierwszy produkcje tej
substancji opisat Warron, rzymski encyklopedysta (116-27 p.n.e.) w traktacie ,,0 rolnictwie”.
Natomiast ok. 1000 r. Arabowie zalozyli na Krecie pierwsza cukrownie. A gdy zajeli Persje,
tam zakladali plantacje trzciny i cukrownie. Uczeni rzymscy i greccy (Seneka, Gales,
Dioskorides) uzywali terminu sakcharon, bedacego przeksztalceniem sanskryckiego sarkara,
co jest kolejnym dowodem na jej indyjskie korzenie. Dla starozytnych cukier byt cennym
lekarstwem na wage zlota. Z kolei hinduskie dokumenty pochodzace z tamtego okresu
wspominajg o kulinarnym zwyczaju wzbogacania smaku i aromatu mleka, budyniu czy maki
dodatkiem cukru trzcinowego. W tym samym okresie na kontynencie europejskim jedynym
znanym S$rodkiem slodzacym byt w dalszym ciggu miod. Pogloska o istnieniu tajemniczej
ro$liny rodzacej... zloty stodki miod dotarta do Europy dopiero po podboju Indii przez
Aleksandra Macedonskiego czyli okoto roku 327 p.n.e. Pierwszym panstwem europejskim,
w ktorym skosztowano cukier trzcinowy byl starozytny Rzym. Do Europy -cukier
przywedrowat dzieki wyprawom krzyzowym. Bardzo szybko zaczgto dostrzegaé ,,stodka”
mozliwos¢ wzbogacenia si¢. To udato si¢ Cyprowi i Wenecji, skad eksportowano cukier
w glab Europy. Pierwsza komercyjna rafineria cukru powstata na Krecie. Zalozyli ja
Arabowie, ktorzy podbili Persje. Nazwa arabska Krety to ,,Quandi”, co oznaczato po prostu:
skrystalizowany cukier. Stowo to bardzo przypomina angielskie ,,candy”. Arabowie zaktadali
plantacje i cukrownie na ziemiach, ktdre byty pod ich kontrola. Byta to prawdziwa zyta zlota.
Wynalezli rowniez karmel. Jednym z pierwszych jego zastosowan byla epilacja, czyli po
prostu usuwanie owtosienia z cebulkami. Caty Bliski Wschod pachniat cukrem. Zapach ten
przyciagnat szybko uwage krzyzowcow, ktorzy odbili ,,Quandi” z ragk Arabskich, podczas
drogi powrotnej z jednej z krucjat w XI wieku. Przez 400 lat cukier pozostawal bardzo
drogim lekarstwem 1 luksusem dla bogatych. Przyprawy, a wsrdd nich cukier, staly sie
podstawa gospodarczej potegi portdéw srodziemnomorskich, zwlaszcza Wenecji. Nawet krol
Cypru poslubit Katarzyne, spadkobierczyni¢ rodziny Conaro, uwazanej za ,,krolow cukru”.
Bogactwo opieralo si¢ na dwoch przestankach. Po pierwsze, cukier nalezal do towarow
luksusowych, zatem nie wszyscy mogli sobie pozwoli¢ na niego. A po drugie, jego cena byta
znaczna. Krolowa Malgorzata z Nawarry wspominala, iz gldowka cukru o wielko$ci matego
palca mozna byto zaptaci¢ za suty obiad w tawernie dla dwoch majetnych osdb. Réwniez
o znaczeniu tego towaru niech §wiadczy fakt, iz krol Francji Karol VII otrzymat kiedy$ jako
podarek kwintal cukru. Starano si¢ upowszechnia¢ trzcing w rd6znych zakatkach globu, lecz
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niekoniecznie konczylo si¢ to sukcesem. Pedro d’Arrance, ptynac do Nowego Swiata, wziat
ze sobg sadzonki trzciny. Posadzil je na wyspie Hispanioli, a ro$lina si¢ przyjeta. Juz w 1518r.
bylo tam osiem plantacji cukrowych. Z kolei roslina nie mogta przyja¢ si¢ na terenie Europy.
Panstwa europejskie nie zrezygnowaly z poszukiwan odpowiednich ziem pod uprawe.
Niestety transport trzciny przez Atlantyk wigzat si¢ z powaznymi kosztami. A ponadto trzcina
podczas transportu kista. Zatem im blizej znajdowaly si¢ plantacje trzciny, tym taniej.
Juz Arabowie sadzili trzcing na Cyprze i na wybrzezach Afryki. Z kolei Henryk Zeglarz
posadzit trzcing na Antylach, Wyspach Kanaryjskich 1 Maderze, co zakonczyto si¢ duzym
sukcesem i sprawito, ze po dotarciu przez Kolumba do Nowego Swiata, interes cukrowy
rozszerzono na Haiti. Biznes rozwijat si¢ tak szybko, ze 1518 roku na wyspie znajdowalo si¢
juz 8 plantacji. Zyski byly tak duze, ze Karol V zbudowat sobie wspaniate patace w Madrycie
i Toledo. Aby dalej rozwija¢ ten lukratywny interes potrzebna byla ziemia i robotnicy i tu
zaczyna si¢ gorzki smak cukru. Holendrzy produkowali cukier w Indiach Wschodnich i na
Antylach. Wzrost liczby producentow cukru sprzyjat spadkowi ceny tego towaru w II pot.
XVI wieku. A gdy zaczeta pojawiac si¢ moda na czekoladg 1 kawe, wzrosta takze konsumpcja
cukru co doprowadzilo do potrojenia konsumpcji cukru od Xi wieku. Popyt na stodko$¢
przerost podaz i mozliwosci produkcyjne plantacji. Rdzenni mieszkancy takich miejsc jak
Haiti, zostali zdziesigtkowani przez choroby biatych: grype 1 ospe. Brakowalo rak do pracy
i szybko je znaleziono w Afryce. Trudno jest oceni¢ jaka liczba Afrykandéw zostala
przewieziona na tereny kolonii jako niewolnicy. Pewne jest, ze miliony dotarty na Karaiby
i do Ameryki szlakiem Middle Passage, nazwanym tak, poniewaz byl to centralny odcinek
trasy handlu niewolnikami. Byt to trojkat taczacy Europe z Afryka i obiema Amerykami.
Statki z Europy napetnione tkaninami, narzedziami i bronig, za ktére kupowano niewolnikow
w portach zachodniej Afryki, plynely z nimi do Ameryki Potnocnej, Poludniowej i na
Karaiby. Tam na statki tadowano cukier, baweln¢ inne produkty wytwarzane w koloniach
1 wracano do Europy. Podrdz dla tych ludzi byta niewiarygodng me¢ka. W momencie wejscia
na statek nastgpowato catkowite odcztowieczenie. Wiele tysigcy zgingto powolng 1 bolesng
Smiercig. Dla tych, ktorzy przezyli byla to na pewno trauma na cate zycie. Na statkach
warunki byly tragiczne. Bylo goraco, brakowato wody 1 pozywienia, szalaty epidemie odry,
tyfusu, czy febry. Statki byly celowo przetadowane, gdyz z gory zaktadano, ze czgs¢ ludzi nie
przezyje. Zeglarze opisywali, ze statki z niewolnikami czué byto z wielu kilometrow i czesto
nazywano je ,,ptywajacymi trumnami”. Za statkami plynety stada rekindéw, ktore czekaly na
wyrzucane do morza ciata. Na porzadku dziennym byly gwalty na afrykanskich kobietach,
ktorych specjalnie nie skuwano tancuchami, aby marynarze mieli do nich tatwiejszy dostep.
I wtedy pojawit si¢ burak cukrowy 1 pomyst Napoleona. W 1745 niemiecki chemik Andreas
S. Marggraf uzyskat cukier z burakéw 1 potrafit zamieni¢ go w ciato state. Jego uczen Franz
Achard uruchomit na Dolnym Slasku pierwsza fabryke w latach 1801-1802. Kiedy wiec
Brytyjczycy wprowadzili blokade morska, odcinajagc Europe od towaréw importowanych
z kolonii, Napoleon zdecydowal, ze odtad buraki cukrowe, beda zrodiem cukru dla
Europejczykow. Mialo to wplyw zaréwno na ekonomig, jak i przyszio$¢ niewolnictwa.
Branza cukrowa zaczela si¢ uprzemystawia¢ i nie potrzebowano tak duzej sity robocze;j.
Kazdy, kto we Francji wyprodukowat 10 ton cukru z burakéw, zwolniony byt z placenia
podatkow przez 4 lata. Nastapil spadek popytu na cukier trzcinowy, co wzmocnito kampanig
majaca na celu likwidacje niewolnictwa.


https://ekaloria.pl/burak-barszcz-i-botwinka-pomylone-slowa-i-milosc-w-burakach/
http://pl.wikipedia.org/wiki/Dolny_Śląsk

Poniewaz cukier trzcinowy byl niezmiernie drogi, poczatkowo uzywano go wytacznie
w celach medycznych i sprowadzano w niewielkich ilosciach. Z czasem jednak cukier
trzcinowy zyskiwal nowych zwolennikow 1 stawat si¢ coraz popularniejszy,
nie tyko jako lekarstwo ale rowniez jako S$rodek stodzacy i przyprawa. Systematycznie
zaczg¢to udoskonala¢ uprawe trzciny cukrowej zwiekszajac jej wydajnos¢. Usprawniano
techniki 1 metody produkcji uzyskujac coraz to czystsze formy cukru.
Od Hindusow umiejetno§¢ metody uprawiania trzciny cukrowej przejeli Persowie
1 w krotkim czasie stali si¢ czolowym producentem tego surowca. Popularyzacje cukru
trzcinowego na wigksza skale zawdzieczamy jednak Arabom, ktorzy od VIIw. systematycznie
rozprowadzali cukier trzcinowy po catym Bliskim Wschodzie. Powstaty woéwczas plantacje
w Syrii, Palestynie, Egipcie, Hiszpanii, na Cyprze, Krecie 1 Sycylii. To wlasnie wtedy
pojawila si¢ znajomo dzi§ brzmigca arabska wersja nazwy cukru - sukkar.



W okresie Sredniowiecza na Bliskim Wschodzie cukier trzcinowy byt juz popularnym
srodkiem stodzacym uzywanym nie tylko przez elity spoleczenstwa, ale takze przez klasy
Srednie. W Europie krolowat midd natomiast cukier trzcinowy
w dalszym ciggu postrzegany byt jako ekskluzywny specjal, spozywany wytacznie przez
najbogatszych. Z czasem najwigkszym o$rodkiem handlu cukrem trzcinowym stata si¢
Wenecja. W okresie Renesansu w Europie spozycie cukru byto niewielkie 1 wynosito ok.
1 tyzki na gtowe w ciggu roku. Do Anglii rozpoczeto dostarcza¢ cukier trzcinowy od 1319
roku, a Owczesna cena, w przeliczeniu na dzisiejszg warto$¢ dolara, wynosita okoto 100$ za
1 kilogram. W 1374 roku smak cukru trzcinowego poznali Dunczycy, a w 1390 r. Szwedzi.
Prekursorem rozwoju trzciny cukrowej na kontynencie amerykanskim byt Krzysztof Kolumb,
ktéry w 1493 roku zabrat ze soba w swoja kolejng podréz kilka sadzonek trzciny cukrowe;.
Pierwsza plantacja powstala na Santo Domingo, a stamtad uprawa rozprzestrzenita si¢ po
catym Nowym Swiecie. Z czasem réwniez Portugalczycy zajeli si¢ produkcja cukru. Powstaty
wowczas plantacje na Maderze, Azorach i Wyspie $§w. Tomasza. Przy produkcji trzciny
cukrowe] wykorzystywano prac¢ niewolnicza. Ws$réd niewolnikow dominowali glownie
dhuznicy, ktérzy nie mogli si¢ wyplaci¢, skazafcy i Zydzi, ktorzy nie chcieli sie nawrdcié na
chrzedcijanstwo. Pierwsza wysytka cukru trzcinowego z Karaibéw do Europy wyruszyla
w 1516 roku. Gléwnymi centrami produkcji staty si¢: Barbados, Jamajka
i Kuba, pdzniej takze Brazylia. Wszedzie tam wykorzystywano do pracy na plantacjach
niewolnikéw pochodzacych z Afryki i czeSciowo pracownikéw najemnych. W roku 1800
calkowita produkcja cukru na Swiecie wynosita 250 000 ton.
Pod koniec XIX w. cukier trzcinowy zaczatl traci¢ swa pozycj¢ na rzecz cukru buraczanego
aby w roku 1880 zaja¢ drugie miejsce — wowczas produkcja cukru buraczanego przekroczyla
po raz pierwszy $wiatowg produkcje cukru trzcinowego. W 1900r. produkcja roczna cukru
osiggneta 11 miliondw ton, z czego cukier buraczany stanowit 50%. W XIX wieku
popularno$¢ i uzytecznos¢ trzciny cukrowej spadia na rzecz burakow cukrowych. W 1747r.
wyniku do$wiadczen opartych na probie uzyskania cukru z réznych roslin niemiecki chemik
Andreas Marggraf odniost sukces z burakami cukrowymi. Z kolei w latach 1801-1802
uruchomiono na Slasku pierwsza rafineri¢. Napoleon widziat w cukrze szans¢ na wyzbycie
si¢ zalezno$ci od kolonii. A bylo to konieczne, gdyz Brytyjczycy odcieli Francuzéw od
plantacji znajdujacych si¢ na Karaibach. Napoleon kazal zatem zasadzi¢ 32 ha ziemi
burakami, a w 1813 r. wprowadzono przepis, iz osoba, ktéra wyprodukuje 10 ton cukru, przez
cztery lata bedzie zwolniona z podatkow.

Cukier buraczany jest obok cukru trzcinowego jedng z dwu najpopularniejszych odmian
cukrow jadalnych spozywanych na $wiecie. Cukier buraczany, jako gotowy produkt, jest
nazywany cukrem spozywczym. Pierwotnie cukier nie byl, jak dzi$, dodatkiem do napojow
czy potraw dostgpnym dla kazdego, ale — jako wyjatkowy przysmak - trafial na stot bogaczy
w postaci tzw. gtow cukrowych. Glowy cukrowe wnoszono na stét jako osobne, wykwintne
danie o charakterze egzotycznym. Nie posypywano nim niczego, nie mial on bowiem znanej
nam postaci sypkiej. Byl przysmakiem do... polizania - i nie kazdy z domownikow mogt
dostapi¢ tego zaszczytu! Pierwsze dane dotyczace obecnosci cukru w burakach pochodza
z 1575 roku, kiedy to Francuz Olivier de Serres odkryt i podal w swojej pracy "Théatre
d'Agriculture", informacje¢, ze buraki posiadaja pewna ilo$¢ cukru. Niestety, jego praca nie



wzbudzita szerszego zainteresowania. Kolejnym, ktory probowat si¢ zmierzy¢ z tematem, byt
pruski chemik Andreas Marggraf z Akademii Berlinskiej, ktoremu w 1747 roku udato si¢
wyodrebni¢ cukier znajdujacy si¢ w korzeniach wybranych roslin okopowych. Wedtug jego
badan burak okazal si¢ najbogatsza w ten skladnik ro$ling. Po raz kolejny jednak badania
Marggrafa nie wzbudzity niczyjego zainteresowania. Mingto jednak 40 lat i do sprawy
powrdcit uczen Margrafa — niejaki Franz Karl Achard, Francuz mieszkajacy w Prusach,
w 1786 opracowat schemat produkcji cukru na skal¢ przemystowg. Tym razem wzbudzit
zainteresowanie swojg pracg krola Fryderyka Wilhelma III, ktéry zapewnit mu grant
finansowy. W 1801 roku, dzieki pozyczce, Achard nabyl majatek Konary (znany wtedy pod
nazwa Kunern), na Slasku, w ktorym zorganizowat pierwsza na §wiecie cukrownig. Pierwsza
kampania buraczana ruszyla rok pozniej. O fantastycznym wynalazku Acharda dowiedzieli
si¢ Anglicy i prébowali zaofiarowa¢ wynalazcy wielka fortung, nie tylko po to, aby
odsprzedat im patent, ale rowniez dlatego, by osiedlil si¢ na state na wyspach brytyjskich.
Achard jednak pozostal obojetny na wszelkie propozycje. Tego samego roku Jessipow
1 Blankennagel zbudowali pierwsza w Rosji cukrowni¢ w Aljabiewie w Guberni Tulskie;.
Jednak szybki rozkwit przemystu cukrowego zawdzigczamy Napoleonowi Bonaparte. W roku
1806 podjal on decyzje o blokadzie kontynentalnej, majacej na celu wykluczenie
Brytyjezykow z europejskiego rynku. W roku 1811 wydal stosowny dekret o uprawie
burakéw na terenie obejmujacym 32000 hektarow. Dzigki wiasnej produkcji cukru Francja
miata si¢ uniezalezni¢ od kolonii. Aby wzmoc produkcje Napoleon zwolnit cukrownikow od
ptacenia podatkéw przez 4 lata. W 1812 Napoleon wydat drugi dekret z rozporzadzeniem
o utworzeniu zakladow naukowych zajmujacych si¢ procesem produkcji burakow.
W roku 1813 w miejscowosci Passy powstala pierwsza francuska cukrownia.
Po upadku Napoleona, do Europy znowu zaczat naptywaé cukier trzcinowy z zamorskich
koloni. Wigkszo$¢ cukrowni buraczanych nie wytrzymata presji 1 prawie wszystkie
zamknigto. Wydawato sig, ze cukier buraczany zniknat z rynku 1 przeszedt do historii. Jednak
metoda wynaleziona przez Achard’a cieszyta si¢ dalej duzym zainteresowaniem. Kraje takie
jak: Austria, Czechy, Polska, Wegry 1 Wtochy, rozpoczety wlasne produkcje. W 1826 zostata
uruchomiona pierwsza w Krolestwie Polskim cukrownia =~ w Czegstocicach. Jej zatozycielem
byl Henryk Lubienski, ktérego uznano za jednego z polskich pionierow w przemysle
cukrowym. Kolejnym etapem byto przeniesienie metody produkcji cukru buraczanego do
kolonii. I tak w 1838 roku powstata pierwsza cukrownia buraczana w Ameryce Potnocne;.
W migdzyczasie zaczg¢to krzyzowac rosliny tak, aby uzyskac lepsze wyniki. Od okoto 1850
roku produkcja cukru w Europie centralnej na tyle si¢ poprawila, Zze zaczeta zagrazaé
produkcji cukru z trzciny. Wstrzasneto to ekonomia kolonii, szczegdlnie ucierpiaty z tego
powodu Antyle 1 Brazylia. Okazato si¢, ze w Europie mozna produkowac¢ cukier taniej. Od
konca XIX kraje o klimacie umiarkowanym mogty sobie same zapewni¢ cukier niezbedny do
wtasnej konsumpcji. W latach 1800-1900 cukier przestat by¢ rarytasem, stat si¢ artykulem
codziennego uzytku we wszystkich klasach spotecznych. W 1880r. produkcja cukru
buraczanego przekroczyla po raz pierwszy $wiatowa produkcje cukru trzcinowego. W roku
1900 produkcja roczna cukru osiggneta 11 milionéw ton z czego cukier buraczany stanowit
50%. Dzi$ jest jednym z najszerzej konsumowanych produktéw spozywczych i jednym
z najtanszych. Na poczatku XX wieku liczba ta wzrosta do 8 milionéw ton. W potowie lat



70-tych roczna produkcja tego stodkiego przysmaku wyniosta 80 miliondw ton. Dzi$ na potki
naszych sklepow trafia juz ponad 100 milionéw ton cukru w roku.

Od wiekéw do stosunkowo niedawna cukier sprzedawany byt w tzw. "gtowach cukru" czyli
brytach cukru o stozkowej formie i wadze kilku kilogramoéw. W zaleznos$ci od potrzeb gtowy
cukru wazyty od 2 do 16 kg. Najpowszechniejsza wielkoscia dla potrzeb domowych byty
glowy cukru o wadze ok. 5 kg. Bryly rozbijano na kawatki lub na miatki cukier
w mozdzierzu.

-

Do XX wieku sprzedawano cukier w takich brylach zwanych glowa cukru, po holendersku
suikerbrood (ang. sugarloaf).

Glowa cukru w Rio de Janeiro - jako, ze formg przypominata glowy cukru jakimi dawniej

handlowano w Europie.



Poczatki cukru w Polsce

Podobnie jak pomidory - cukier trafit do polskich domow stosunkowo pdzno w porownaniu
do Zachodniej Europy. Cukier byl bardzo drogi i delektowaé si¢ nim mogty tylko elity
1 magnaci. Cukier na kazdym polskim stole stanagt dopiero z nadejsciem XX wieku. W latach
miedzywojennych powstal rodzimy kartel cukrowniczy. Od wielu produktoéw panstwo
pobieralo akcyz¢ (cukier, alkohole, oleje mineralne, drozdze, kwas octowy, energia
elektryczna) a najwickszym zrédtem przychodow budzetu byt cukier. Za kazde 100 kg cukru
panstwo zadalo podatku o warto$ci 37 zl. Na dzisiejsze pienigdze bytoby to okoto 370 zi,
czyli 3,7 zt za kilo. W roku budzetowym 1935/1936 dato to 122 mln zl dochodu do budzetu
panstwa, czyli okoto 6 proc. catego budzetu! W rezultacie ceny cukru byty wysokie. W 1928r.
za kilogram cukru trzeba bylo ptaci¢ 1,56 zt (15 zt na dzisiejsze pienigdze). Za bardzo dobra
pensje okoto 300 zt miesigcznie mozna byto kupi¢ 200 kg cukru. W 1939 r. cukier kosztowat
1 zt/kg a wykwalifikowany robotnik zarabial miesiecznie zaledwie 95 zlotych. Za swoja
pensje mogt kupi¢ 95 kilograméw cukru (albo 317 kilogramowych bochenkéw chleba po 30
groszy/kg, 211 kilograméw maki za 45 gr./kg) 1 365 litrow mleka p 26 groszy/litr). W roku
1976 cukier kosztowat 10,50 zt/kg za pensj¢ mozna bylo naby¢ ok. 200-300 kg. W roku 2017
kilogram cukru kosztuje 3 zt czyli za jedng pensj¢ mozna naby¢ co najmniej 1000 kg. W roku
2019 widziano cukier w promocji za 1,19 zt co przy srednich zarobkach 3.500 zt pozwala na

zakup niemal 3 ton cukru!

W latach trzydziestych XX wieku ruszyla wielka kampania reklamowa zachecajgca do
spoiywania (drogiego wowczas) cukru.


http://www.wiatrak.nl/node/13357

Az do 1975 roku Europa byta gtéwnym odbiorca cukru trzcinowego na $wiecie. Potem
zaczeto produkowaé wigcej cukru z burakéw niz wymagatl tego wewnetrzny rynek. Zaczeto
eksportowa¢ nadwyzki do krajow, ktore tradycyjnie zaopatrywane byly tylko przez rafinerie
cukru trzcinowego. Dotowane przez panstwo cukrownie krajow rozwinigtych spowodowaty
niesprawiedliwg przewage w handlu cukrem. Europejska polityka produkeji cukru sprawita,
ze kraje mniej rozwinig¢te tracg na dochodach z jego eksportu ok. 2 miliardéw dolaréw
rocznie. W latach osiemdziesigtych XX wieku §wiatowe ceny cukru drastycznie spadty ale
UE dalo producentom burakéw cukrowych gwarancje cenowe aby utrzymaé wlasne
cukrownie i nie by¢ zaleznym w tak strategicznie waznym zrodle energii od zagranicy.
W roku 2005 migdzynarodowa organizacja humanitarna Oxfam w raporcie dla Swiatowej
Organizacji Handlu (WTO) ocenita, ze Unia Europejska eksportuje cukier po cenach
dumpingowych (ponizej kosztow produkeji), co spowodowalo straty w milionach dolarow dla
Brazylii, Tajlandii, RPA i Indii. Dodatkowo w laboratoriach odkrywa si¢ caly czas substytuty
cukru, takie jak sacharyna, cyklaminian czy aspartam. Bogate kraje przestajag mie¢ potrzebe
importowania cukru od krajéw rozwijajacych sie. Mato prawdopodobne, aby ich Zzadania
dotyczace uczciwego ustalania cen byty wystuchane.

jer-to najskuteczniejszy
ey srodek odzywCzy

Dzisiaj jest akurat odwrotnie.


http://pl.wikipedia.org/wiki/Światowa_Organizacja_Handlu
http://pl.wikipedia.org/wiki/Światowa_Organizacja_Handlu

W roku 2022 w Polsce ma wejs¢ w zycie nowy podatek - od cukru, ktory ma
ograniczy¢ zle nawyki zywieniowe Polakéw a w ten sposob wptynaé¢ na zdrowie Polakow.

Cukier ma wysoka wydajnos¢ kaloryczng w tym sensie, ze z jednego hektara burakow
cukrowych otrzymuje si¢ trzy razy wiecej kalorii niz z jednego hektara pszenicy. Oprocz tego
cukier $wietnie si¢ przechowuje 1 tatwo transportuje. Te praktyczne zalety cukru pozwalaty
tatwiej nakarmi¢ robotnikow ktorzy na dobrze postodzonej szklance herbatce zdolni byli
pracowac kilka godzin. Cukier nie ma zadnych warto$ci odzywczych; zadnych mineratow
1 biatka. W XIX-wiecznej Europie proletariat uwazatl cukier za krzepigce lekarstwo. W tym
czasie takze zaczeto postrzegac cukier jako strategiczny produkt spozywcezy i kazde panstwo
budowato swoje wiasne spotki cukrowe. W miar¢ rozwoju miast, Swiatowe spozycie cukru
rosto 1 nadal ros$nie. Dzisiaj cukier nie jest juz zbawieniem lecz utrapieniem miliardow
uzaleznionych ludzi.

Pod koniec XIX wieku na $wiecie spozywano 1 kilogram cukru na osobg¢ rocznie.
Niepostrzezenie cukier - ktory byl kiedys dobry jak lekarstwo - w ciggu stu lat stat si¢ jednym
z najwigkszych zagrozen i utrapien zdrowotnych naszych czasow.

e W roku 1910 konsumowalismy juz 9 kilogramow cukru rocznie.

o W roku 2005 spozywalismy w §wiecie 25,5 kg cukru.

e W roku 2016 w Polsce spozycie cukru wynosi ok. 42 kg na mieszkanca czyli trochg
wigcej niz wynosi $rednia dla UE (39 kg).

Wedlug zalecen WHO czlowiek nie powinien konsumowa¢ wigcej niz 50 g cukru (200 kcal,
10 tyzeczek cukru) dziennie czyli maksymalnie 10% zapotrzebowania na energig.

Tymczasem... Amerykanie spozywaja dziennie 126 g cukru a Holendrzy 122 g. Dla
poréwnania Chinczycy tylko 18 g cukru dziennie (6,5 kg rocznie). Niemal 60% cukru
spozywamy jako dodatek do réznych produktow spozywczych. Cukier stanowi 21%
konsumowanej energii. Kazdy zachodni naréd spozywa dzi§ wigcej cukru niz kiedykolwiek
w przesztosci. Rekordy bija oczywiscie Amerykanie, gdzie $rednia konsumpcja cukru na
osobg wynosi 61 kilogramdéw rocznie i stale ro$nie. Nawet osoby nie dodajace cukru w kuchni
1 do napojow, moga by¢ zdziwione ile spozywaja ,bialej $mierci”. Dodaje si¢ go do
wigkszosci artykutow spozywczych, np. w jednej tyzce stotowej keczupu jest mata tyzeczka
cukru. Jest ladowany do pieczywa, zup, platkéw zbozowych, konserwowanych migs,
dressing6w satatkowych, soséw, majonezu, marynat, puszkowanych owocow 1 warzyw, nie
mowigc juz o stodyczach 1 gazowanych napojach.

Na koniuszku naszego jezyka, znajduja si¢ tysiace matych kubeczkéw smakowych,
ktoére gwattownie reaguja na stodycz. To cecha nabyta w drodze ewolucji przez wszystkie
ssaki z rzgdu naczelnych. Pomagata nam odr6zni¢ dojrzate owoce od niedojrzatych, dobre od
zepsutych 1 wybra¢ t¢ cze$¢ rosliny, ktora nadawata si¢ do spozycia. NauczyliSmy si¢ jednak
jak rafinowa¢ cukier i1 oszukiwa¢ nasze kubki smakowe. Rezultatem jest biologiczne
uzaleznienie od cukru, co zna kazdy z nas, bedac chociaz raz w Zyciu na diecie. Problem
z waga wiaze si¢ jeszcze z mechanizmem ewolucyjnym, ktory dawno temu pozwalal nam
magazynowa¢ nadmiar pokarmu w postaci tluszczu. Bylo to niezbedne, gdy byliSmy


http://pl.wikipedia.org/wiki/Polski_Cukier
https://www.wiatrak.nl/12700/sloninki-pianki-caluski-i-panska-skorka
http://www.agro-info.org.pl/index/?id=9a96876e2f8f3dc4f3cf45f02c61c0c1
http://pl.wikipedia.org/wiki/Rafinacja

nomadami wedrujgcymi w poszukiwaniu jedzenia. Zapasy spalaliSmy gdy brakowato
pozywienia. Dzi$ nie poruszamy si¢ tak duzo ale nasze organizmy dalej zaprogramowane sg
tak, by magazynowac tluszcz. Nasze ciata, przygotowane do zycia w cig¢zkich warunkach
1 tego, ze trzeba si¢ niezle nabiega¢ za pokarmem, w dzisiejszych warunkach maja spore
problemy. Stodki smak to pierwszy z pigciu smakoéw z jakim stykamy si¢ zaraz po
narodzinach i1 potem juz przez cate zycie warunkowo kojarzony jest z przyjemnoscia.
Poczucie smaku stodkiego po raz pierwszy zwigzany jest z laktoza zawarta w mleku matki,
ktora jest synonimem bezpieczenstwa, ciepta 1 wyjatkowej wiezi, ktory uzaleznia nas od
siebie na zawsze.

Cukier towarzyszy niemal kazdemu positkowi, ktory jest spozywany w tradycyjnym menu.
Ukrywa si¢ pod réznymi nazwami i postaciami (syrop glukozowo-fruktozowy, fruktoza,
maltodekstryna, maltoza, dekstroza, stod jeczmienny, laktoza, ekstrakt stodowy, sacharoza,
karmel, aspartam, acesulfam — K). Czesto nie zdajemy sobie sprawy, ze jedzac owocowy
jogurt czy serek, spozywamy wiecej cukru niz kojarzonych owocdéw. Przyzwyczajenie
kubkow smakowych do danej ilo$ci stodkiego wrazenia zmniejsza naszg wrazliwos$¢ 1 podnosi
poziom tolerancji.

Cukier to trzeci $rodek po alkoholu i papierosach pod wzgledem szybkosci i iloSci
uzaleznionych o0s6b na $wiecie, ktory sieje w organizmie ludzkim réwnie powazne
zniszczenia 1 jest przez wickszos¢ ludzi (w tym dzieci) powszechnie spozywany, bez
problemu mozna go dosta¢ w kazdym sklepie - i mato tego - nikt si¢ tym nie przejmuje 1 nikt
o tym nie méwi. Trudno uwierzy¢, ze sami bierzemy niejednokrotnie ten “narkotyk™ i z 99%
prawdopodobienstwem nadal go bedziemy uzywa¢ od czasu do czasu, a by¢ moze nawet
kilka razy dziennie. Zmgczenie, stres, depresje, sennos$¢, zawroty glowy to dolegliwo$ci na
ktore uskarzamy si¢ coraz cze$ciej. Wizyta u lekarza nie wnosi nic nowego, a diagnoza
niepokoj, srodki uspakajajace, albo skierowanie na dalsze badania budza niezadowolenie.
Wigkszos$¢ z nas stwierdza, ze skoro nasze ciato nie odbiega zbytnio od normy nie jest jeszcze
tak Zle 1 poprzestajemy na tym. Tymczasem wiele réznych schorzen, zarowno fizycznych, jak
1 psychicznych ma bezposredni zwigzek ze spozywaniem czystego rafinowanego cukru czyli
sacharozy. Nadmiar cukru wywiera silny negatywny efekt na funkcjonowanie mozgu,
powoduje sennos¢ i1 drastyczny spadek naszej zdolno$ci oceny i zapamigtywania.

Juz 1957 roku dr William Coda Martin sklasyfikowat cukier rafinowany jako trucizne,
poniewaz jest on pozbawiony swoich sil witalnych, witamin 1 substancji mineralnych. To, co
zostaje, zawiera czyste, rafinowane weglowodany. Natomiast to co usuni¢to - bialka,
witaminy 1 substancje mineralne sg przyczyng niekompletnego metabolizmu weglowodanow
1 powoduja tworzenie si¢ toksyn takich jak kwas pirogronowy lub nienormalne cukry. Kwas
pirogronowy akumuluje si¢ w mozgu 1 systemie nerwowym, a nienormalne cukry
w czerwonych ciatkach krwi. Zaktoca to oddychanie komorek i powoduje brak odpowiednie;j
ilosci tlenu niezbgdnego do normalnego funkcjonowania organizmu. To, ze cukier zle wptywa
na ze¢by o tym wiemy juz od dawna, jednak malo zastanawiamy si¢ nad tym, jak wplywa on
na nasz organizm. Od dziecinstwa przyzwyczajeni do cukru w formie stodyczy, lodow, napoi,
nie zdajemy sobie sprawy, ze sami przyczyniamy si¢ do zachwiania rdwnowagi naszego
organizmu. Natura sama zabezpiecza nas przed naglym szokiem spowodowanym duzym



spozyciem cukru. Jednak codziennie spozywany cukier powoduje stan cigglego nadmiernego
zakwaszenia. W celu przywrocenia rownowagi i dla zabezpieczenia krwi organizm nasz
pobiera coraz wigksza ilosci pierwiastkéw dotad skrzetnie zbieranych i magazynowanych
w naszym ciele. Przykladem mogg by¢ nasze kosci i zgby, z ktorych zostaje pobrane tyle
wapnia, ze powstaje nie tylko prochnica, ale nastepuje ogdlne ostabienie. Czgsto
poprzestajemy na twierdzeniu, ze cukry obok tluszczoOw sg w naszym organizmie gtownym
zrodlem energii, a wi¢c sg niezbednym paliwem podtrzymujgcym procesy zyciowe.
Zapominamy jednak, ze przy prawidtowym zywieniu dostateczng ilo§¢ cukru dostarczajg nam
owoce 1 warzywa. Ilo§¢ cukru, jaka spozywamy ma wptyw na kazdy organ naszego ciala.
Nasza watroba magazynuje cukier w formie glukozy (glikogenu). Dzienny pobor cukru
rafinowanego (powyzej wymaganej ilo$ci naturalnego cukru) wypetia ja i powigksza do
maksymalnej objetosci, a nadmiar glikogenu powraca do naszej krwi w formie kwasow
thuszczowych. Te wedruja do kazdej czesci naszego ciata i s3 magazynowane w najmniej
aktywnych miejscach zaokraglajac nasze brzuchy, posladki, piersi i biodra. Gdy 1 te
stosunkowo nieszkodliwe miejsca sa wypelione, kwasy tluszczowe wedruja dalej do
aktywnych narzadow, takich jak serce i nerki. Nast¢puje ostabienie ich funkcji, tkanki powoli
ulegaja degeneracji i zmieniaja si¢ w thuszcz. Powstaja zakltdcenia ci$nienia krwi, uszkodzeniu
ulega parasympatyczny uklad nerwowy, uktad krazenia obwodowego i limfatycznego,
a jakos$¢ czerwonych ciatek zaczyna si¢ zmienia¢. Wystepuje nadmierna ilo$¢ biatych ciatek
a proces tworzenia tkanek ulega spowolnieniu.

Cukier rafinowany jest szkodliwy, gdy jest spozywany przez ludzi, poniewaz dostarcza tylko
to, co zywieniowcy okre$lajg jako ,,puste” lub ,,gole” kalorie.

Z przymruZeniem oka:
1.Gdy przysni ci sig, ze:
1.Jesz cukier - znaczy to, Ze otaczaja ci¢ pochlebcy
2.Kupujesz cukier - czeka ci¢ przyjemne zycie
3.Dostajesz cukier - kto$ stara si¢ o twojg mitos¢

Praktycznie:

1.LyzZeczka cukru wsypana do wazonu z kwiatami cigtymi przedtuza ich §wiezos¢

2.Cytryny zawierajg wigcej cukru, niz truskawki

3.Szczypta cukru na jezyku, to tradycyjny sposob na ucigzliwg czkawke

4 Nasze prababki uzywaty cukru do krochmalenia swoich halek

5.Cukier bardzo czgsto pojawia si¢ w filmach — to z niego wykonane sa rozpryskujace si¢
na oczach widza butelki czy szyby

6.Cukier byt jednym z pierwszych sktadnikéw dodawanych do lekarstw dla ztagodzenia
ich gorzkiego smaku

Matematycznie:

1.Do wyprodukowania jednego kg cukru potrzeba okoto 10 burakow cukrowych

2.Z jednego buraka cukrowego mozna wyprodukowa¢ 30 tyzeczek cukru

3.Jeden krysztatek cukru wazy przecigtnie 0,2 mg, czyli jedng piata jednej tysiecznej
jednego grama (0,0002 g)

4.W jednym kilogramie cukru znajduje si¢ okoto 5 milionéw ziarenek cukru

5.W jednej lyzeczce miesci si¢ okoto 20 tysiecy krysztatkow cukru



