4: 365 Obiadow

To co jemy jest wazng czes$cig kultury i wyrazem tozsamosci. Zmiany w obyczajach
kulinarnych miaty zwigzek z przemianami kulturowymi, religijnymi, spotecznymi,
gospodarczymi, estetycznymi i politycznymi. Zarowno w sredniowieczu, jak i w
czasach nowozytnych, standardowo jadano dwa positki dziennie — wczesny obiad
oraz kolacje. Od sredniowiecza do konca wieku siedemnastego dominujgcym
smakiem w polskiej kuchni byt ostry, uzyskiwany za pomocg egzotycznych przypraw,
takich jak szafran, pieprz, imbir, cynamon i gatka muszkatotowa, a w przypadku
biedniejszych obywateli — swojski czosnek i cebula. Uwielbieniem cieszyt sie tez
smak kwasny, octowy. Jednoczesnie oba powyzsze tgczono z cukrem czy
konfiturami. Stodzono potrawy z miesa, ryb i warzyw, a nawet jajecznice. Produkty
zbozowe — chleb oraz kasze — stanowity okoto siedemdziesiagt procent racji
zywnosciowych wiekszosci spoteczenstwa. Jadano lokalne warzywa w postaci zup,
polewek i bryj. Mieso i ryby gotowane, pieczone i smazone wystepowaty
powszechnie na bogatszych stotach, biedniejsi jadali je od sSwieta, na co dzien
zadowalajgc sie dodatkiem samego ttuszczu lub skwarkéw. Gtowny napéj wszystkich
grup wiekowych i spotecznych stanowito niskoalkoholowe piwo, niekiedy mieszane z
kawatkami chleba czy sera, stanowigc swoistg zupe piwng. Do kohca siedemnastego
wieku okoto jedna trzecia roku objeta byta postem. Zakazane byto wowczas spozycie
miesa, jaj i nabiatu. Nie byto natomiast mowy o wstrzemiezliwosci w spozywaniu
alkoholu czy stodyczy. Rowniez w okresach postu urzgdzano wielkie bankiety raczgc
sie licznymi daniami z ryb czy ogonem bobra, ktory za rybe uchodzit. Na stotach
bogatych mieszkancéw miasta modne byty dania rybne ksztalttowane tak, by

imitowaty na przyktad dziczyzne. Byly to prawdziwe dzieta kuchmistrzowskie.

Nowa kulinarna moda nadeszta z Francji w osiemnastym stuleciu. Zrywata z
popularnym wczesniej taczeniem przeciwstawnych smakow. Podstawowg zasadg
nowej kuchni stato sie dgzenie do zachowania naturalnego smaku i wygladu
przygotowywanych potraw. Zaczeto korzystac z ziét lokalnych, wiekszg

popularnoscig zaczety cieszy¢ sie warzywa.

Podstawowym narzedziem, stuzgcym do spozywania i naktadania potraw przez cate

Sredniowiecze pozostawat n6z. Zarébwno noze, jak i tyzki wykonane z drewna lub



metalu biesiadnicy przynosili ze sobg. Na wystawie eksponowana jest dekorowana
rzezbiong kratkg rogowa rekojesc¢ jednego z takich sredniowiecznych nozy, odkryta
podczas badan archeologicznych na Placu Zamkowym. Porcje jedzenia chwytano ze
wspolnej misy, za talerze stuzyty deseczki prostokatne i okragte lub po prostu pajdy
chleba. Potrawy state, co najmniej do potowy siedemnastego wieku, jadano
najczesciej palcami, mimo iz w tym okresie indywidualne talerze byty juz
powszechne. Naczynia wszelkiego typu najczesciej wykonywano z gliny, drewna lub
— od pietnastego wieku — z cyny. W bogatych domach mieszczanskich od
Sredniowiecza pojawiajg sie tez importowane szklane naczynia do picia, takie jak
widoczny na wystawie niewielki, lecz cenny ze wzgledu na wczesne datowanie,

fragmentu pucharu.

Objecie tronu polskiego przez saskiego ksiecia Augusta Il w 1697 roku
zapoczatkowato transmisje nowych wzorcow kulturowych na ziemie polskie.
Upowszechnia sie wéwczas pomieszczenie zwane ,izbg jadalng”, ktére coraz
czesciej wystepuje w szlacheckich dworkach i kamienicach bogatego
mieszczanstwa. Przyjmuje sie tez nowy sposob nakrycia stotu. W domach
warszawskich zaczyna upowszechniac sie porcelanowa i fajansowa zastawa
stotowa, wypierajgc popularne naczynia cynowe, ktore w drugiej potowie
osiemnastego wieku zaczynajg zanika¢ w spisach ruchomosci, powszechne staje sie
tez jedzenie widelcem. Ton przemianom nadawaty najwyzsze kregi dworskie,
nastepnie te zachowania nasladowaty, na miare swoich potrzeb i mozliwosci, nizsze

warstwy spoteczne.

Upowszechnienie sie kuchenki weglowej uproécito i zdemokratyzowato gotowanie —
stato sie ono tatwiejsze, szybsze i dostepniejsze. Wynalazek przyczynit sie tez do
rozwoju innych dziedzin, takich jak poradnictwo kulinarne. Dzieki zaangazowaniu
licznego grona autorek spopularyzowata sie forma rodzinnego obiadu sktadajgcego
sie z jednego, dwoch lub trzech dan: zupy, drugiego dania i deseru. Okoto potowy
dziewietnastego wieku na rynku wydawniczym, w dziedzinie kulinariéw i zarzgdzania
gospodarstwem domowym, pojawiajg sie ksigzki kobiet: Karoliny Nakwaskiej, Anny
Ciundziewickiej, Wincentyny Zawadzkiej. Jednak najbardziej popularng autorkg w
tym obszarze byta Lucyna Cwierczakiewiczowa. Opublikowane po raz pierwszy w
1860 roku ,,365 obiaddw za 5 ztotych” jej autorstwa stato sie prawdziwym
bestsellerem. Na wystawie prezentujemy drugie wydanie tej popularnej ksigzki.



Sposréd licznych pozycji o podobnym charakterze wyrdzniata sie kompleksowoscig
w podejsciu do gotowania oraz zywym jezykiem. Oryginalne byto uwzglednienie
sezonowosci potraw oraz rozplanowanie positkow na kazdy dzien roku. Atutem byta
takze elastycznos¢ propozycji, pozwalajgca korzystajgcym na wybér skromniejszego,

lecz zawsze wartosciowego i urozmaiconego menu.

W publikacjach kulinarnych ktadziono tez nacisk na kulture spozywania positkéw oraz
budowanie wiezi poprzez wspdlne jedzenie. Owczesnie praca zawodowa
angazowata mezczyzn na cate dnie, dlatego pora wspdlnego positku przesuneta sie
Z godzin potudniowych na wieczorne. W ubogich rodzinach robotniczych czesto w
ogodle nie gotowano obiadow. Nie dysponowaty one bowiem odpowiednimi srodkami
na wyposazenie kuchni oraz czasem na gotowanie, zwtaszcza gdy zawodowo
pracowali oboje matzonkowie. Rodziny jadty zwykle oddzielenie, na ulicy lub w

najtanszych lokalach gastronomicznych.

Po drugiej wojnie swiatowej, wraz z przemianami spoteczno-politycznymi, ktorych
nastepstwem byta miedzy innymi petnoetatowa praca zawodowa kobiet, duza czes¢
rodzin nie siadata do wspdlnego positku codziennie. W dni robocze dorosli jadali w
zaktadach zbiorowego zywienia — stotéwkach pracowniczych, barach mlecznych lub
barach szybkiej obstugi, a dzieci w Ztobkach, przedszkolach i szkotach. Jednak
wigkszos¢ rodzin kultywowata zwyczaj wspolnych niedzielnych i Swigtecznych

obiadow.

Przemiany polityczne 1989 roku wptynety tez na kuchnie domowg i gastronomie. Z
jednej strony, z uwagi na postep technologiczny i dostepnos¢ réznorodnych urzgdzen
kuchennych, gotowanie w domu jest szybsze i tatwiejsze, angazuje czesto
wszystkich czionkéw rodziny, takze najmtodszych. Staje sie bardziej formg spedzania
czasu wolnego i okazjg do poznawania nowych smakow i nabywania umiejetnosci. Z
drugiej strony coraz dostepniejsze i popularniejsze staje sie stotowanie sie poza
domem, zarébwno na miejscu, jak w postaci positkow zamawianych z dowozem do
domu. W ostatnich latach obserwujemy tez tendencje do korzystania z gotowych
positkdw lub ustug firm specjalizujgcych sie w przygotowywaniu dan wedtug
okreslonej diety. Wspdlne rodzinne $niadania, obiady czy kolacje coraz czesciej

ograniczajg sie do dni wolnych, uroczystosci rodzinnych czy swiat.



Przemiany w spozywaniu rodzinnych positkow ilustruje stot z naczyniami
warszawskimi z roznych epok oraz rysunek Marty Tomiak ukazujgcy sceny
spozywania positkdbw w sredniowieczu, nowozytnosci, dziewietnastym wieku i okresie
PRL-u.



