Caponata — tradycyjne
sycylijskie danie z baktazana
1 jego podanie

Caponata to kwintesencja sycylijskiej kuchni - danie o
charakterystycznym stodko-kwasnym profilu smakowym, ktére
doskonale odzwierciedla historie i kulture kulinarng Sycylii.
Ta warzywna kompozycja, w ktérej gtdédwna role odgrywa baktazan,
stanowi idealne potagczenie intensywnych smakéw regionu
Srodziemnomorskiego. Caponata moze by¢ serwowana zarowno jako
przystawka (antipasto), dodatek do dan gtdéwnych, jak i
samodzielne danie.

Historia 1 pochodzenie caponaty

Korzenie caponaty siegajg XVII wieku, cho¢ niektdre zrédia
wskazujg na jeszcze wczesniejsze pochodzenie. Nazwa
prawdopodobnie wywodzi sie od stowa ,capone” (ryba dorada),
gdyz pierwotnie danie to przygotowywano dla marynarzy jako
substytut tej cenionej ryby. Caponata odzwierciedla
wielokulturowg historie Sycylii — wptywy arabskie widoczne sg
w wykorzystaniu stodko-kwasnych kombinacji, a hiszpanskie w
technice przygotowania.

Ciekawostka: W rdéznych czesciach Sycylii istnieje ponad 37
oficjalnie uznanych wariantdéw caponaty, z ktdérych kazdy ma
swdj unikalny charakter i sktadniki.

Sktadniki 1 regionalne warianty

Tradycyjna caponata zawiera:

- Baktazan — podstawa dania, smazony na gtebokim oleju
» Seler naciowy — dodaje chrupkos$ci i Swiezosci
= 0liwki — najczesSciej czarne, zapewniajgce gtebie smaku
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- Kapary — charakterystyczny stono-kwaskowy akcent
= Pomidory — dostarczajg soczysto$ci i umami
= 0cet winny — kluczowy dla uzyskania kwas$nego profilu

= Cukier — roéwnowazy kwasowo$¢, tworzagc stodko-kwasny
balans

= 0liwa z oliwek — najlepiej extra virgin z sycylijskich
gajow

Warianty regionalne réznig sie znaczaco:

= Caponata catanese (Katania) — zawiera czerwong papryke i

rodzynki

 Caponata agrigentina (Agrigento) — wzbogacona o
ziemniaki 1 pieprz

 Caponata palermitana (Palermo) — najbardziej klasyczna

wersja z dodatkiem orzeszkéw pinii
= Caponata messinese (Messyna) — wyrdznia sie dodatkiem
karczochoéw

Charakterystyczny stodko-kwasny smak caponaty, znany jako
agrodolce, stanowi fundament wielu dan kuchni
srdédziemnomorskiej i jest dowodem na wielowiekowe wptywy
arabskie na Sycylii. Ta kulinarna technika réwnowazenia smakoéw
czyni caponate daniem wyjatkowo z*ozonym smakowo, mimo
prostoty sktadnikéw.

Sposoby podawania 1 %aczenila
caponaty z innymi potrawami

Caponata, sycylijski przysmak o intensywnym smaku, oferuje
niezwyktg wszechstronno$s¢ kulinarng. Dzieki harmonijnemu
potaczeniu stodko-kwasnych nut i bogatej tekstury, danie to
mozna serwowal na wiele sposobdéw, zardwno jako przystawke,
dodatek, jak 1 samodzielne danie.



Caponata jako element rdéznorodnych
positkow

Klasyczne antipasto to najpopularniejszy sposéb serwowania
caponaty. Podawana w temperaturze pokojowej na grillowanych
kromkach crostini lub chrupigcej bagietce, pozwala w petni
doceni¢ gtebie smaku. Warto eksperymentowal¢ z réznymi
rodzajami pieczywa — od rustykalnego chleba na zakwasie po
focaccie z rozmarynem.

Caponata doskonale sprawdza sie réowniez jako dodatek do dan
gtownych:

» Do grillowanych ryb $Srdédziemnomorskich (dorada, labraks)
= Obok pieczonych mies, szczegdlnie jagnieciny
= Jako akompaniament do prostego risotto

Jako samodzielne danie wegetarianskie, caponata zyskuje na
popularnosci w konteksScie rosngcego zainteresowania kuchnig
roslinng. Podana z kaszg peczak lub komosg ryzowag stanowi
petnowartosciowy positek bogaty w warzywa i zdrowe ttuszcze.

Nowoczesne interpretacje 1 dobdr napojow

Wspbétczesni szefowie kuchni tworzg innowacyjne wariacje
caponaty:

 Dekorowane sSwiezymi ziot*ami i prazonymi orzeszkami

piniowymi

» Serwowane w formie eleganckiej przystawki w szklanych
naczyniach

tgczone z kremowymi serami, jak burrata «czy
stracciatella

Do caponaty idealnie pasujg wina o wyrazistym charakterze:

Sycylijskie biate wino Grillo z nutami cytruséw doskonale
rownowazy intensywnosc¢ caponaty, podczas gdy lekko schtodzone
czerwone Nero d’Avola podkresla jej gtebie smaku.



Dla uzyskania najlepszego smaku, caponate warto przechowywad w
szczelnym pojemniku w lodoéwce do 5 dni. Przed podaniem nalezy
ja wyja¢ na oko*o 30 minut, by osiggneta temperature pokojowa
— wtedy aromaty sg najbardziej wyraziste. 0Odgrzewanie nie jest
zalecane, gdyz moze zniszczy¢ delikatng strukture sktadnikow.



