3. Latwiej i szybciej

Konserwacja zywnos$ci jest procesem, ktéry ma na celu wydtuzenie przydatnosci
jedzenia do spozycia. Przyczyng psucia sie jedzenia sg przede wszystkim
mikroorganizmy. Konserwacja ma stuzy¢ maksymalnemu ograniczeniu ich rozwoju.
Od najdawniejszych czaséw stosowano rézne jej metody, ktére mozna podzieli¢ na
fizyczne — takie jak zastosowanie niskich lub wysokich temperatur, cukrzenie,
solenie, czy suszenie oraz biologiczne — wykorzystujgce naturalne procesy
fermentacji. W czasach nam blizszych odkryto jeszcze metody chemiczne polegajgce
na dodaniu do produktoéw spozywczych pewnych konserwujgcych zwigzkow

chemicznych, ktére niszczg drobnoustroje.

Suszono na $wiezym powietrzu mieso, grzyby, owoce, ziarno, a nawet sery. Wedzenie
odbywato sie nad paleniskiem Iub w specjalnie przygotowanych jamach
wedzarniczych. Za pomocg marynowania w ptynnym roztworze solanki konserwowano
warzywa. Sporzgdzano tez tak zwane konfity, czyli solone mieso gotowane przez dtugi
czas we wilasnym tluszczu, w ktorym nastepnie stygto i zapieczetowane mogto
przetrwaé kilka miesiecy. Do dwudziestego wieku funkcjonowaty lodownie w postaci
zagtebionych w ziemi skrzyh o podwojnych scianach, pomiedzy ktére umieszczano lod
wydobyty zimg ze zbiornikbw wodnych. Tego rodzaju urzgdzenie odkryto podczas
badan archeologicznych przy warszawskiej Trasie W-Z. Na wystawie zobaczy¢ mozna
rysunek architektoniczny patacu Zamoyskich na Krakowskim Przedmiesciu z
zaznaczong lodownig. W podobny sposob dziataty réwniez pierwsze mate lodéwki

domowe. Jedng z nich zobaczy¢ mozna w drugiej sali wystawy.

Pierwszy raz jedzenie w hermetycznie zamknietych i poddanych czasowemu
utrwaleniu cieplnemu puszkach, zastosowane zostato przez wojska napoleonskie. Od
drugiej potowy dziewietnastego wieku puszkowane jedzenie zyskiwato na
popularnosci, z poczatku stanowigc produkt luksusowy. Waznym osiggnieciem
cywilizacyjnym byta pasteryzacja odkryta w 1864 roku, polegajgca na podgrzewaniu
do temperatury ponizej stu stopni Celsjusza, w celu zahamowania rozwoju
szkodliwych drobnoustrojéw, przy jednoczesnym zachowaniu smaku i wartosci
odzywczych produktow. Stosunkowo nowym wynalazkiem jest rowniez liofilizacja,

zastosowana pierwszy raz podczas drugiej wojny Swiatowej podczas produkcji



zywnosci dla armii amerykanskiej. W warunkach laboratoryjnych uzyskuje sie z
pierwotnie zamrozonych produktéw proszek, ktory po rozpuszczeniu w wodzie nadaje

sie do spozycia.

Nowoczesng, uwazang za naturalng, metodg konserwacji zywnosci jest paskalizacja.
Produkt szczelnie zamkniety na przyktad w butelce szklanej poddaje sie dziataniu

wysokiego cisnienia, ktore niszczy mikroorganizmy.

tatwiejszemu i szybszemu przygotowaniu positkow stuzyly liczne opracowywane w
dziewietnastym wieku urzgdzenia kuchenne. Podobnie jak proces gotowania, takze
one przyspieszyty wraz z postepem industrializacji. W tym czasie w zamozniejszych
domach mieszczanskich pojawity sie maszynki do kawy, lodéw, a nastepnie
urzagdzenia takie jak krajalnice czy miksery. Tego typu urzgdzenia mozemy zobaczyc¢
w tej czeséci wystawy i pochodzg one ze zbioréw Muzeum Domu Slgskiego w

Zigbicach.

Utatwienia dotyczyty takze metod przechowywania, szczegolnie zas jesli chodzi o
chtodzenie produktow. W dziewietnastym wieku oraz przez pierwszg potowe
dwudziestego wieku radzono sobie jeszcze wykorzystujgc specjalne meble kuchenne,
czyli tak zwane zimne szafki z dostepem powietrza z zewnatrz. W niektérych domach
wyposazone byty takze w lodownie, czyli dodatkowo w pojemnik na loéd. Wyglad
zimnych szafek mozemy zobaczy¢ na fotografiach z warszawskich kuchni z drugiej
potowy dziewietnastego wieku i z okresu dwudziestolecia miedzywojennego. Zdjecia
zostaty udostepnione przez Biuro Stotecznego Konserwatora Zabytkéw. Z powoddéw
ekonomicznych rozwigzane to byto popularne jeszcze w pierwszych latach po drugiej
wojnie Swiatowej. Projektowane wéwczas kuchnie nadal wyposazano w takie zimne
szafki. Zniknety na dobre w latach szesédziesigtych wraz z coraz bardziej dostepnymi
lodéwkami. Poczatek dwudziestego wieku przynosi lodowki takie jakie znamy teraz —
najpierw gazowe, jak prezentowana na wystawie pochodzgca ze zbiorow Muzeum
Gazowni Warszawskiej, a potem takze elektryczne. Jednak lodowki staty sie masowo

dostepne dopiero po drugiej wojnie Swiatowe;.

Szybsze przyrzgdzanie positkbw umozliwiata dostepnosc¢ potproduktéw czy dan
gotowych, ktore najpierw mozna byto naby¢ w lokalach gastronomicznych, a nastepnie

wraz z pojawieniem sie przemystowego przetworstwa spozywczego takze w sklepach.



Jedng z pierwszych firm warszawskich, ktora produkowata gotowe przetwory byt firma

Braci Pakulskich. Na wystawie jej dziatalnosci poswiecony jest rysunek Marty Tomiak.

We wczesniejszych epokach tatwiejsze przygotowanie positkdbw umozliwiato takze
korzystanie z przetworéw wykonanych w domu. Popularne w dziewietnastym i
dwudziestym wieku przyrzgdzanie przetworow i kiszonek, pod koniec wieku
dwudziestego i na poczatku dwudziestego pierwszego ustgpito wyrobom gotowym.
Obecnie wraca moda na przygotowywanie przetworéw w domu. W ostatnich latach
szczegolnym zainteresowaniem cieszg sie kiszonki, nie tylko tradycyjne z kapusty czy
ogorkéw, ale takze z innych warzyw, a takze owocéw: kalafiorow, rzodkiewek, arbuzéw

czy jabtek.

Dziewietnasty wiek przyniost takze duze zmiany w sposobie zywienia dzieci, zarobwno
Z uwagi na nowe naczynia w postaci szklanych butelek ze smoczkami, a takze wzrost
wiedzy na temat bezpieczenstwa i higieny. Opatentowanie sposobu pasteryzacji
znacznie wptyneto na eliminacje zatru¢ pokarmowych. Krokiem milowym w zywieniu
niemowlat byto opracowanie pod koniec dziewietnastego wieku formut mleka
modyfikowanego, w nastepstwie zbadania sktadu mleka kobiecego. Od tamtego czasu
skfad i wtasciwosci sztucznych mieszanek dla niemowlgt sg ulepszane. Na wystawie
prezentujemy jedne z pierwszych gotowych mieszanek mlecznych Milko i preparat

Malton oraz butelke do karmienia.



