1: Wstep

Wystawg ,Na miejscu i na wynos. Kuchnia warszawska” opowiadamy historie
miasta... od kuchni! Przedstawiamy sposoby przygotowywania i podawania positkow,
najchetniej spozywane dania oraz miejsca, gdzie jadano na zewnatrz. Pokazujemy,
jak zmieniaty sie przez wieki, odzwierciedlajgc przemiany spoteczne, obyczajowe i
polityczne. Od Sredniowiecza do wspétczesnosci przez te dziedzine zycia
poprowadzg nas zabytki archeologiczne, przedmioty codziennego uzytku, archiwalia,
fotografie, filmy, a takze dzieta sztuki dawnej i wspoétczesnej. Czescig wystawy jest
takze projekt rysunkowy Marty Tomiak. Jej ilustracje przygotowane specjalnie na

wystawe, prezentowane w kazdej jej czesci, dopetniajg narracje.

W szesciu odstonach opowiadamy o blisko osmiu wiekach historii zywienia w
Warszawie: od sredniowiecza do wspotczesnosci. O przemianach kuchni domowej i
0 jedzeniu na zewnatrz. Pokazujemy zachodzgce zmiany, ale takze wptyw kuchni na
obyczaje, relacje miedzyludzkie czy przestrzen miejskg. W czesci poswieconej
kuchni domowej opowiadamy o przemianach pomieszczenia kuchennego, o
udogodnieniach technologicznych, sposobach spozywania positkow. W czesci
poswieconej jedzeniu na zewnatrz — o0 zywieniu najubozszych mieszkancow i o diecie
w czasach wojen i kryzyséw. O kuchni ulicznej, gastronomii dostepnej dla wiekszosci.
Ostatni temat wystawy poswiecony jest piknikowaniu i jedzeniu na fonie przyrody i

przyjemnosci jedzenia.

W ramach wystawy przygotowalismy tez dwie przestrzenie do edukacji i zabawy dla

najmtodszych — w sali trzeciej i szostej, zwigzane tematycznie z dang odstona.

2: Kuchenne ewolucje

W Sredniowiecznej mieszczanskiej kamienicy nie byto oddzielnego pomieszczenia
przeznaczonego na kuchnie. Nie znamy takich pomieszczen z badan
archeologicznych i architektonicznych, brak réwniez przekazéw pisanych na ten
temat. Kuchnie w naszym rozumieniu znane sg z zamkow i klasztorow, gdzie
gotowano dla duzej grupy ludzi. Obrdbke cieplng pokarméw w miejskim domu

przeprowadzano w pomieszczeniach wielofunkcyjnych, w duzych kominkach z



ogniem rozpalonym na poziomie posadzki i wysoko umieszczonym okapem, ktory z
pewnos$cig nie zbierat catego dymu. Pomimo tego faktu, w tym samym
pomieszczeniu, poza gotowaniem, spozywano positki, a niekiedy nawet spano.
Kominek, poza funkcjami kulinarnymi, ogrzewat i oSwietlat pokdj. Z czasem miejsce
do przygotowywania positkow przenosi sie do oddzielnego budynku w podworzu lub
do sieni kamienicy. Taki stuzgcy do gotowania na otwartym ogniu piec z wyciggiem
przechodzgcym przez trzy kondygnacje klatki schodowej wcigz oglgda¢ mozemy w
nalezgcej do Muzeum Warszawy kamienicy, Rynek Starego Miasta 34. Powstat on
najprawdopodobniej w czasie przebudowy budynku okoto1620 roku. Obraz
autorstwa flamandzkiego artysty Fransa Snajdersa, powstaty na poczatku
siedemnastego wieku, ukazuje wnetrze kuchni z tamtego okresu. Na pierwszym
planie dzieta widoczna jest obficie zaopatrzona spizarnia i kobieta przygotowujgca
jedzenie. Scena stanowi symboliczng przestroge przed nadmiarem. Ostrygi i ptaki
nabite na rozen sg alegorig przyjemnosci cielesnych, zas matpka ukryta w ciemnym
kacie uosabia poddawanie sie zmystowym impulsom. W tle zas druga skromna
postaé kobieca gotuje prosty positek z lokalnych produktéw, symbolizujgc w ten

sposob zdrowy i umiarkowany sposéb zycia stanowigcy protestancki ideat.

Wiedze na temat przygotowywania positkdw w wiekach srednich czerpa¢ mozemy ze
zrodet ikonograficznych. Na obrazach i rycinach czesto widoczny jest zelazny kociot
zawieszony na haku, z mozliwoscig regulacji wysokosci, a takze stojgcy nad ogniem
niski rozen lub ruszt, pod ktérym znajduje sie naczynie do zbierania skapujgcego
ttuszczu. Taki zabytek pokazujemy réwniez na wystawie. Czternastowieczna rynienka
wykonana z ceramiki siwej odkryta zostata podczas badan archeologicznych na
zapleczu kamienicy przy ulicy Waski Dunaj 14. Najpopularniejszym typem naczyn
kuchennych byty garnki ceramiczne o réznych rozmiarach i sprecyzowanym
przeznaczeniu. Wynikato to z porowatosci $cianek tych naczyn i tak na przyktad do
gotowania mleka nie mozna byto uzy¢ garnka po potrawie kwasnej, bo by sie
zwazyto. Czesciowo zaradzi¢ temu problemowi mogto szkliwienie naczyn, ktére poza
walorami estetycznymi utatwiato mycie i zmniejszato wnikliwo$¢ w scianki drobin
pozywienia i zapachow. Garnki z jedzeniem wktadano bezposrednio w ogien za
pomocg rozwidlonej gatezi lub — w celu lepszej stabilizacji — wstawiano w zelazng
obrecz na ndézkach. Popularnoscia, az po wiek osiemnasty, cieszyly sie tez patelnie

na trzech nozkach stuzgce do duszenia, smazenia czy przygotowywania sosow.



Roézne typy kuchennych naczyn ceramicznych pochodzacych z warszawskich badan
archeologicznych, datowanych od czternastego po osiemnasty wiek, obejrze¢ mozna

w pierwszej sali wystawy.

Przetomowy dla zmian w procesie gotowania byt wiek dziewietnasty. Rozwaj
przemystu, innowacje technologiczne przetozyty sie takze na liczne rozwigzania
utatwiajgce prace w kuchni. Jako pierwsze pojawity sie kuchnie z zamknietg komorg
spalania, co eliminowato ucigzliwosci zwigzane z uzywaniem otwartego ognia. W
nastepstwie tych zmian zaczeto uzywac innego rodzaju naczyn do gotowania, czyli
garnkow wykonanych z réznego rodzaju metali. W potowie wieku na targach
Swiatowych w Londynie pokazano pierwszg kuchenke gazowg, wynalazek Jamesa
Sharpa. Z kolei pod koniec dziewietnastego wieku Austriak Friedrich Wilhelm
Schindler opatentowat pierwszg kuchenke elektryczng, jednak wynalazek
powszechniej zaczagt by¢ stosowany dopiero po drugiej wojnie swiatowej, a
prawdziwg popularnos¢ zyskat jeszcze pozniej — na przetomie dwudziestego i

dwudziestego pierwszego wieku.

llustrujgc te przemiany w tej czesci wystawy prezentujemy kuchnie gazowg ze
zbioréw Muzeum Warszawy oraz gazowg kuchenke jednoptomienng, zeliwng,
zdobionag, ktora byta jednoczesnie funkcjonalna i dekoracyjna. W tej czesci wystawy
postugujgc sie materiatem ikonograficznym przedstawiamy takze jak historycznie i
uwzgledniajgc kontekst spoteczny zmieniat sie wyglagd pomieszczenia kuchennego. Z
wygladem i wyposazeniem dziewietnastowiecznej kuchni mozemy sie zapoznac
poprzez fotografie wykonane przez pracownikow Biura Stotecznego Konserwatora
Zabytkow przedstawiajgce meble i zabudowy kuchenne z warszawskich kamienic.
Whnetrza robotniczej kuchni na Woli w okresie dwudziestolecia miedzywojennego
poznamy dzieki fotografiom Aleksandra Minorskiego, a powojenne zabudowy
kuchenne dzieki zdjeciom Zbyszka Siemaszki. Z kolei kuchnie wspotczesng
reprezentuje obraz Poli Dwurnik. ,Kaskaderka” ukazuje profesjonalne laboratorium

do gotowania: bogato wyposazone, funkcjonalne i nowoczesne.

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 produktow spozywczych pewnych konserwujgcych zwigzkow

chemicznych, ktére niszczg drobnoustroje.

Suszono na $wiezym powietrzu mieso, grzyby, owoce, ziarno, a nawet sery. Wedzenie
odbywato sie nad paleniskiem Ilub 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
przetrwac 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, ktdry 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, ktére 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
urzgdzenia takie jak krajalnice czy miksery. Tego typu urzagdzenia mozemy zobaczyc¢
w tej czeséci wystawy i pochodzg one ze zbioréw Muzeum Domu Slgskiego w

Ziebicach.

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 l6éd. 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 wowczas kuchnie nadal wyposazano w takie zimne
szafki. Zniknety na dobre w latach szescdziesigtych wraz z coraz bardziej dostepnymi
lodéwkami. Poczatek dwudziestego wieku przynosi lodowki takie jakie znamy teraz —
najpierw gazowe, jak prezentowana na wystawie pochodzgca ze zbioréw 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, ktoére najpierw mozna byto naby¢ w lokalach gastronomicznych, a nastepnie
wraz z pojawieniem sie przemystowego przetworstwa spozywczego takze w sklepach.
Jedng z pierwszych firm warszawskich, ktéra produkowata gotowe przetwory byt firma

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

We wczesniejszych epokach tatwiejsze przygotowanie positkbw umozliwiato takze

korzystanie z przetworéw wykonanych w domu. Popularne w dziewietnastym i



dwudziestym wieku przyrzadzanie przetworow i kiszonek, pod koniec wieku
dwudziestego i na poczgtku 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
ogorkow, ale takze z innych warzyw, a takze owocow: kalafiorow, rzodkiewek, arbuzow

czy jabtek.

Dziewietnasty wiek przyniost takze duze zmiany w sposobie zywienia dzieci, zarowno
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
sktad 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.

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 siedemdziesigt 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 Swieta, na co dzien



zadowalajgc sie dodatkiem samego ttuszczu lub skwarkéw. Gtéwny napdj wszystkich
grup wiekowych i spotecznych stanowito niskoalkoholowe piwo, niekiedy mieszane z
kawatkami chleba czy sera, stanowigc swoistg zupe piwng. Do konca 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 ksztattowane tak, by

imitowaty na przyktad dziczyzne. Byly to prawdziwe dzieta kuchmistrzowskie.

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

popularnoscig zaczety cieszyC sie warzywa.

Podstawowym narzedziem, stuzgcym do spozywania i naktadania potraw przez cate
Sredniowiecze pozostawat n6z. Zarbwno 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 prostokgtne i okrggte 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”, ktore 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, ktére 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 uproscito i zdemokratyzowato gotowanie —
stato sie ono tatwiejsze, szybsze i dostepniejsze. Wynalazek przyczynit sie tez do
rozwoju innych dziedzin, takich jak poradnictwo kulinarne. Dzigki 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 kulinaridw 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.
Sposrdd 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 dzieh roku. Atutem byta
takze elastyczno$¢ 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. Owczes$nie praca zawodowa
angazowata mezczyzn na cate dnie, dlatego pora wspodlnego positku przesuneta sie
z godzin potudniowych na wieczorne. W ubogich rodzinach robotniczych czesto w
ogole nie gotowano obiadéw. 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, ktérych
nastepstwem byta miedzy innymi petnoetatowa praca zawodowa kobiet, duza czesc
rodzin nie siadata do wspolnego 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
wiekszos¢ 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 fatwiejsze, angazuje czesto
wszystkich cztonkdw 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, zaréwno na miejscu, jak w postaci positkbw zamawianych z dowozem do
domu. W ostatnich latach obserwujemy tez tendencje do korzystania z gotowych
positkow lub ustug firm specjalizujgcych sie w przygotowywaniu dan wedtug
okreslonej diety. Wspolne rodzinne sniadania, obiady czy kolacje coraz czesciej

ograniczajg sie do dni wolnych, uroczystosci rodzinnych czy swiat.

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

5. Skromnie

Od sredniowiecza istniato w Warszawie wiele roznych instytucji charytatywnych, z
czego szpitale — petnigce role przytutkdw dla ubogich, kalek, starcéw i sierot, a nie
placdéwek leczniczych — byty najwazniejsze. Zrédio ich utrzymania stanowity dochody
z nadan fundatorow, dotacje bogatszych mieszkancéw miasta oraz jatmuzna.
Przewazajgca wiekszos¢ tych instytuciji zarzgdzana byta przez wiadze miejskie.
Najstarszym warszawskim szpitalem byt, zatozony przed 1388 rokiem, nowomiejski
zaktad swietego Ducha, zachowato sie tez najwiecej zrédet pisanych dotyczacych tej
placowki. Innymi waznymi placowkami byty dziatajgcy od 1411 roku szpital
Najswietszej Marii Panny przy ulicy Przyrynek na Nowym Mie$cie oraz przytutek
Swietego Ducha intra muros na ulicy Piwnej. Ten ostatni, ufundowany przez ksiezng

Anne Bolestawowng w 1442 roku, byt lepiej uposazony od pozostatych, posiadat



miedzy innymi sadzawki rybne, sady czy mtyn. Nastawiony byt tez na troche lepszg
klientele. Generalnie jednocze$nie w Warszawie dziatato kilka takich instytucji, kazda
Z nich utrzymywata od kilku do kilkudziesieciu oséb, gtdéwnie kobiety w podesztym
wieku. Dostanie sie do szpitale nie byto tatwe, miejsc byto niewiele, a biedota
stanowita znaczny odsetek mieszkancow miasta. Czesto zarzgdcy szpitalni pobierali
~wkupne” od pensjonariuszy, znaczenie miato tez poparcie kandydata przez

Magistrat miejski.

Nowozytna koncepcja traktowania ubogiego mieszkanca zaktadata dostarczenie mu
skromnego, ale zaspokajajgcego gtdéd pozywienia. Szpitale posiadaty wtasne kuchnie
oraz spizarnie. Na pozywienie szpitalne sktadaty sie oprocz chleba i miesa
(podawanego trzy-cztery razy w tygodniu), kasze, kluski, groch, kapusta kwaszona
lub Swieza, rzepa, marchew, rzadziej cebula, ogorki, gorczyca i buraki kwaszone.
Potrawy okraszano stoning lub mastem, a w okresach postow olejem Inianym. Wtedy
tez karmiono pensjonariuszy tanimi solonymi sledziami oraz zurem i barszczem.
Gtéwny napdj stanowito piwo o niskiej zawartosci alkoholu. W okresie swigt w menu
pojawiaty sie lepsze gatunki miesa i ryb, jajka, ciasta i suszone owoce. Na wystawie
znajduje sie tygodniowy jadtospis z 1598 roku, ze szpitala swietego Ducha za

murami.

Poza szpitalami zarzgdzanymi przez miasto, w Warszawie dziataty bractwa
dobroczynne zrzeszajgce bogatych mieszczan, kupcow i rzemieslnikow, szlachte i
duchowienstwo, zaréwno kobiety, jak i mezczyzn. Najwazniejsze, Warszawskie
Bractwo Mitosierdzia zatozone w 1590 roku, zatozyto wtasny szpital pod wezwaniem
Swietego tazarza. Pozywienie dla pensjonariuszy pochodzito gtéwnie z ogrodow i
gruntow ofiarowanych przez darczyncéw. Bractwo wyprawiato tez co roku, w Wielkg
Srode lub Czwartek, obiad dla ubogich. Niekiedy tez przekazywato statg zapomoge
zywnosciowg poszczegdlnym osobom, na przyktad zubozatej mieszczce Annie
Funkowej. Takze Magistrat miejski w przypadku zarazy czy kleski gtodu wspomagat
chorych i ubogich mieszkancéw jatmuzng w postaci zywnosci — chleba, piwa i
niekiedy miesa. Popularnoscig cieszyty sie, zapisywane w testamentach przez
bogatszych mieszczan, tak zwane ,,obiady pogrzebowe” petnigce funkcije stypy dla

pewnej liczby biedakow.

Warunki dziatania instytucji charytatywnych dziatajgcych w Warszawie nie zmienity

sie zasadniczo do drugiej potowy osiemnastego wieku.



Od 1814 roku dziata Warszawskie Towarzystwo Dobroczynnosci — najwazniejsza
instytucja filantropijna miasta, nalezg do niej bogaci mieszczanie i arystokraci. W
latach czterdziestych dziewietnastego wieku Warszawskie Towarzystwo
Dobroczynnos$ci wydaje codziennie najbiedniejszym mieszkancom miasta 150 porciji
zupy rumfordzkiej, na ktorg sktadaty sie warzywa, kasze i dodatek biatkowy w postaci
najczesciej roslin strgczkowych oraz sprzedaje tanie ,5 groszowe” obiady. W latach
szescdziesigtych dziewietnastego wieku Towarzystwo zaktada sie€ tanich kuchni
przeznaczonych dla tych, ktdrzy nie posiadali miejsca do gotowania i nie byto ich staé
na jadanie w drozszych lokalach. W okresie pierwszej wojny Swiatowej opieke nad
tanimi kuchniami przejmuje Warszawski Komitet Obywatelski. Pod koniec
dziewietnastego wieku Warszawskie Towarzystwo Dobroczynnosci obejmowato
pomocg okoto stu tysiecy osob rocznie. Obecnie w Warszawie dziata kilkanascie
darmowych jadtodajni dla potrzebujgcych, prowadzg je fundacje pozarzagdowe,

organizacje koscielne i jednostki samorzgdowe

Ws$rdd obiektow zgromadzonych w tej sali warto zwréci¢ uwage na prezentowane w
formie projekcji fotografie, przedstawiajgce wnetrza tanich kuchni, gospod i
herbaciarni w Warszawie w 1915, sg czescig wiekszego zespotu dokumentujgcego
dziatalnos¢ Komitetu Obywatelskiego miasta stotecznego Warszawy. Zdjecia
pochodzg ze zbiorow Muzeum Narodowego w Warszawie i obejmujg ponad trzysta
negatywdw szklanych w formacie osiemnascie na dwadzie$cia cztery centymetry.
Jest to dokumentacja dziatalnosci Komitetu — zawiera zdjecia z siedzib
poszczegodlnych sekcji, z organizowanych przez Komitet placowek pomocowych —
wiasnie kuchni, gospdd, schronisk, ochronek dla dzieci, sklepéw. Jedynym znanym z
nazwiska autorem jest Jan Piszczatowski, pozostali sg na razie niezidentyfikowani.
Dokumentalne fotografie przedstawiajg zaréwno stotéwki tanich kuchni z osobami
stotujgcymi sie, jak i pracownikow oraz same wnetrza kuchenne. Komitet prowadzit
kuchnie dla roznych grup spotecznych: dla inteligencji, robotnikéw, artystéw, a takze

dla dzieci i kleikarnie niemowlat.

O skromnej kuchni klas ludowych w okresie miedzywojennym zaswiadcza tez
rysunek zwigzanego z przedwojennym Brédnem Henryka Grzybowskiego,
zatytutowanego ,Ludzie w kolejce do kuchni dla biednych i bezrobotnych”. Jest to
praca, ktora jest zarowno rysunkiem, jak i takg relacjg stowng, tekstowg, opisowag. Na
drugiej stronie rysunku autor tak opisat to, co jest na nim przedstawione: ,Kuchnia dla



biednych i bezrobotnych na ulicy Jedenastego listopada. W latach 1927/28/29
chodzitem z Nowego Brédna pieszo po zupe. Matka (...) chorowata. Trasa z ulicy
Nadwislanskiej wynosita ponad piec¢-szesc¢ kilometréw w jedna strone. Nie miatem
czterdziestu groszy na tramwa. (...). Najgorzej byto zimg. Mr6z, zamie¢ Sniezna na
odcinku catej Alei Odrowagza nie byto zabudowy, kuchnia mies$cita sie w
pomieszczeniach piwnicznych budynku, ktory stoi do tej pory”. To byt 1955 rok, kiedy
ta praca powstata. ,Najczesciej gotowano grochéwke na boczku, fasolowg z
kluskami, czy kapusniak ze skwarkami. Do tego otrzymywatem porcje chleba na

kazdg osobe. Przed wydawaniem obiadow kolejka ludzka wynosita koto stu oséb”.

Z kolei kuchnie z czasow okupaciji przedstawiajg fotografie wykonane w obozie
przejsciowym w Pruszkowie, prowadzonym przez delegature Rady Gtéwnej
Opiekunczej. Kuchnia dziatata od 6 sierpnia 1944 roku do 1 stycznia 1945 roku i
wydawata osobom, ktére przebywaty w obozie, dwa ciepte positki — Sniadanie w

postaci cieptej kawy zbozowej i kromki chleba oraz obiad w postaci zupy i chleba.

6: Miasto zywi obywateli

Tradycja sprzedazy gotowych do spozycia positkdw w osrodkach miejskich siega
czasow rzymskich. W sredniowiecznych miastach, w tym i w Warszawie, wielu
biedniejszych mieszkancow, jak najemni pracownicy sezonowi, samotne wdowy czy
drobni rzemiesinicy, zamieszkiwato pojedyncze izby i nie miato dostepu do wtasnej
kuchni, co doprowadzito do rozwoju sprzedazy gotowych dan. Ulicznym jedzeniem
raczyli sie tez podrozni, ktoérzy w duzej ilosci odwiedzali miasto w czasie cyklicznie
odbywajgcych sie targéw i jarmarkow. Ciepte i tanie positki sprzedawano na
stacjonarnych straganach, usytuowanych w miejscach o wzmozonym ruchu, jak
bramy miejskie czy okolice Rynku. Sprzedawcy korzystali tez z mobilnych wozkéw,
na ktérych czesto usadowione byty piece. Popularnym ,fast foodem” w Sredniowieczu
byty placki z maki i ttuszczu faszerowane migsem, rybami i niekiedy warzywami.
Wzieciem cieszyly sie takze wafle na stodko i obwarzanki. Zdarzaty sie réwniez
sklepiki, gdzie mozna byto przynies¢ wtasne sktadniki i zaméwic placek na wynos. W
duzych miastach, jak Londyn czy Bristol, byty wyznaczone cate ulice sklepow z

gotowymi positkami. W tym ostatnim miescie sprzedawcy ulicznego jedzenia



zrzeszeni byli nawet we wlasnym cechu. Swiadczy to o duzym zapotrzebowaniu i

popularnosci tego typu pozywienia, mimo jego nienajlepszej stawy.

W okresie nowozytnym popularno$¢ ,fast foodu” wsrod biedniejszej czesci
spoteczenstwa nie malata. Nabywano ciepte zupy, przede wszystkim flaki, gorgce
kietbaski czy pgczki. Jedzenie na ulicach Warszawy sprzedawaty gtownie kobiety.
Miejsca handlu cieptymi positkami nazywato sie ,garkuchniami pod stoncem” lub
»raktierniami pod chmurkg”. Jedng z takich ,stotéwek na powietrzu” byta przestrzen
pod kolumng Zygmunta. Sceny ze sprzedawczynig zupy w tym charakterystycznym
punkcie stolicy ukazujg, prezentowane na wystawie, powstate pod koniec

osiemnastego wieku rysunki Jana Piotra Norblina.

W miastach i jego najblizszych okolicach funkcjonowaty liczne gospody, ktére od
konca pietnastego wieku petnity, poza funkcjg noclegowni dla podréznych, rowniez
funkcje jadtodajni i miejsca spotkan towarzyskich przy alkoholu. Przyktadem moze
by¢ tu wyszynk prowadzony w drugiej potowie siedemnastego wieku przez pana
Billinskiego, w piwnicy jednej z kamienic stanowigcych zabudowe placu Zamkowego

w Warszawie.

W drugiej potowie dziewietnastego wieku, w wyniku naptywu ludnosci do Warszawy
zwigzanego z uprzemystowieniem, wzrosto zapotrzebowanie na szybkie jedzenie,
zaréwno uliczne, jak i w tanich lokalach — garkuchniach, szynkach, handelkach, a od
lat szescdziesigtych takze w tanich kuchniach. Nie wszystkich mieszkancow stac
byto na gotowanie w domu i nie zawsze mieli na to czas, wiec zywili si¢ na ulicach iw
najtanszych lokalach. Nadal popularne byto jedzenie uliczne. Kupowano flaki
garnuszkowe, obwarzanki i pgczki. Te ostatnie takze z nadzieniem wytrawnym.
Popularnoscig cieszyly sie takze podgrzewane kietbaski. Jak je spozywano i jak je
przygotowywano mozemy zobaczy¢ na kilku pracach, ktére prezentujemy na
wystawie, miedzy innymi na grafice Jozefa Rapackiego ,Kietbasnik”, rysunku
nieznanego autora przedstawiajgcego wiasnie takiego sprzedawce kietbasek i
inwalide bez nogi, a takze na zawieszce sklepowej. Takie kietbaski musiaty by¢
popularng przekgska w dziewietnastym wieku, poniewaz takich ikonograficznych
zrodet jest duzo. Sprzedawce takich przekgsek nazywano ,kietbasnikiem”, tak samo
jak wytworce samej kietbasy. Bardzo interesujgce jest tez to, ze sprzedawca takich
kietbasek na gorgco wyposazony byt w taki specjalny przenosny piecyk opalany

weglem drzewnym i to na tych ilustracjach tez mozemy zobaczyé.



Popularnoscig cieszyly sie tez herbaciarnie, mleczarnie serwujgce dania nabiatowe i

barwarie, w ktorych do niewielkiego positku mozna byto wypi¢ piwo.

Gastronomia oferujgca tanie positki rozwijata sie gtéwnie w dzielnicach robotniczych:
na Woli, na Pradze, a takze w zydowskiej czesci miasta. Powstawaty tam jadtodajnie,

garkuchnie i szynki. W tych ostatnich mozna byto do positku spozy¢ takze alkohol.

Inng formg jedzenia takiego dostepnego, demokratycznego byty handelki, czyli
delikatesy, w ktérych na zapleczu urzgdzone byto miejsce, w ktorym mozna byto
spozy¢ positek z produktow dostepnych w sklepie. Stynne byty handelki
Stepkowskiego, Bocqueta, Sowinskiego i Szulca, Rozmanitha, Brylinskiego, Lipkana
czy Riedla i kazdy z takich lokali specjalizowat sie w innych daniach, w innych
przekgskach, jedne w kietbaskach z kapustg, inne we flakach, sledziach albo w
kanapkach i wyobrazenie jak wyglgdat taki lokal daje rysunek Wtodzimierza
Bartoszewicza przedstawiajgcy wnetrze przedwojennego lokalu gastronomicznego
Antoniego Salisa. Byt to sklep, a nastepnie bar, ktéry dziatat od lat dwudziestych
dwudziestego wieku do wybuchu drugiej wojny swiatowej i miescit sie w lokalu w
kamienicy przy ulicy Zgoda 4 i byt to jeden z pierwszych lokali gastronomicznych, w
ktorych mozna byto zamoéwic tez dania na wynos. Poczatkowo byt sklepem z daniami
garmazeryjnymi i w swoim asortymencie miat pieczony drob, dziczyzne, pasztety, a
takze proste, popularne w Warszawie dania, takie jak flaki garnuszkowe, satatki
jarzynowe czy rybne, kietbasy i serdelki. Z czasem lokal zostat rozbudowany,
przytgczono do niego jakby drugg przestrzen i to pozwolito wiascicielowi na
stworzenie sali do konsumpcji tych wyrobow na miejscu. Poza tym w tej czesci
gastronomicznej, barowej mozna byto tez spozy¢ zupy, takie jak bulion czy barszcz z
pasztecikami. Bar byt wyposazony w mate stoliki z marmurowymi blatami i
thonetowskie okragte taborety, Sciany wytozono czarno-biatymi kafelkami. | ten lokal
Salisa upodobaty sobie kobiety, ktére zaréwno kupowaty tam dania gotowe na
wynos, zeby sobie oszczedzi¢ sobie pracy w domu, ale takze spozywaty przekagski

na miejscu.

Po drugiej wojnie swiatowej, w ramach gospodarki planowej, wtadze postulowaty
rozwoj zbiorowego zywienia. Rozbudowywano sie¢ baréw mlecznych i barow
szybkiej obstugi, a takze wspierano stotéwki pracownicze, szkolne, kuchnie w
przedszkolach i ztobkach. W tych lokalach serwowano ujednolicong kuchnie z

popularnymi daniami: pierogami z réznymi nadzieniami, nalesnikami, zupami, jak



pomidorowa, ogérkowa czy rosot, i drugie dania w postaci najczesciej ziemniakow,
kotleta i surowki. Nawigzujgc do tego okresu i tej kuchni prezentujemy na wystawie
obraz Jozefy Wnukowej ,Bar mleczny” z 1955 roku, ktéry poza tym tematem, ktéry
dotyczy wiasnie gastronomii zbiorowej lat piecdziesigtych, jest tez jakby osadzony w

popularnej wéwczas stylistyce realizmu socrealistycznego.

Pod koniec okresu PRL-u pojawity sie nowe dania kuchni ulicznej, takie jak

zapiekanki z pieczarkami czy hot dogi, ktére obecnie przezywajg swoj renesans.

Natomiast prawdziwa rewolucja w jedzeniu takim na miescie miata miejsce po 1989
roku. Szybko powstawaty wtedy lokale gastronomiczne oferujgce dania na kazdg
kieszen, a takze popularyzowaty sie kuchnie etniczne — najpierw wtoska, potem
wietnamska, a z czasem takze inne dalekowschodnie jak japonska czy tajska, ale
takze meksykanska i turecka. W tym czasie powstaty tez lokale oferujgce kuchnie
wegetarianska, a nastepnie weganskg. Jednym z najstarszych i istniejgcych do dzis
baréw weganskich jest Vega, mieszczaca sie przy alei Solidarnosci, ktora
nieprzerwanie dziata od 1992 roku. Po 1989 roku ksztaltowata sie takze moda na
jedzenie poza domem jako czesS¢ miejskiego zycia, to jedzenie poza domem jest po
prostu bardzo popularne teraz. Ponadto takg cechg charakterystyczng wspotczesne;j
kuchni w Warszawie jest tez dostepnos¢ gotowych dan i korzystanie z oferty firm,
ktére specjalizujg sie w roznego rodzaju tez jakby catosciowych menu

uwzgledniajgcych rézne potrzeby dietetyczne.

7: Piknik nad Wista

Przewazajgca wiekszos¢ warszawiakéw byta pozbawiona mozliwosci dtuzszego
wakacyjnego wyjazdu za miasto. Mimo to mniej zamozni mieszkancy powszechnie
korzystali z dostepnych dla nich mozliwos$ci krotkiego wytchnienia na tonie natury.
Starali sie przy tym nasladowac kregi stojgce wyzej w spotecznej hierarchii, dla
ktérych spedzanie czasu wolnego poza Warszawg byto trwatym elementem
obyczaju. Szczegodlng popularnoscig wsréd warszawiakow cieszyly sie Bielany.
Stanistaw August Poniatowski zapoczatkowat zwyczaj uroczystych obchodow
Zielonych Swigtek przy klasztorze kamedutéw w Lasku Bielarskim. Organizowano

wowczas zawody, spektakle, koncerty, biesiady i iluminacje. Krolewskiemu dworowi



towarzyszyli arystokraci, ziemianie i zamozne mieszczanstwo. Licznie przybywajgce
pospolstwo przypatrywato sie rozrywkom elit i korzystato ze specjalnie dla nich
przygotowanych atrakcji. Obok siebie bawili sie obywatele wszystkich stanow.
Popularnosc¢ piknikéw na Bielanach trwata przez caty wiek dziewietnasty, jednak z
czasem odpust nabrat zdecydowanie ludowego charakteru. W Zielone Swigtki
kilkadziesigt tysiecy warszawiakow statkami wislanymi, omnibusami, dorozkami lub
piechotg przybywato do Lasku. Zasadniczg czescig bielanskiego festynu byty
biesiady, chéralne spiewy, potancowki, diabelskie mtyny, karuzele, teatrzyki
marionetkowe, pokazy sztukmistrzow czy strzelnice. Na trawie spozywano
przywieziony ze sobg prowiant lub zakupione na miejscu flaki, grochowke i kietbase
na gorgco. Wielkg popularnoscig cieszyt sie wyszynk w namiotach piwnych. Czesto
piknikom towarzyszyty awantury wymagajgce interwenciji policji. Piknik bielanski
ilustruje miedzy innymi, prezentowana na wystawie praca Franciszka Kostrzewskiego

z 1900 roku, czy nieco pozniejsze fotografie Henryka Poddebskiego.

Kolejnym miejscem odpoczynku na tonie natury byta Saska Kepa, gdzie krél August
[l Sas od 1735 roku organizowat festyny i Swigteczne zabawy. Na przetomie
dziewietnastego i dwudziestego wieku stata sie ona ulubionym miejscem piknikowym
ubozszej czesci spoteczenstwa. Raczono sie sprzedawanymi na miejscu
przekgskami, muzykowano, tanczono i oglgdano wesote przedstawienia. Oblegano
przybytki serwujgce alkohol, takie jak: ,Prado”, ,Pod Kotwicg” i ,Pod Debem”.
Blisko$¢ rzeki zapewniata mozliwosc kagpieli. Od poczatku sezonu majowek dziatata
regularnie komunikacja parostatkiem przewozgcym amatoréw wypoczynku na drugi
brzeg rzeki. Podobnie jak na Bielanach, tak i na Saskiej Kepie podczas piknikow

panowata duza swoboda obyczajéw.

W drugiej potowie dziewietnastego wieku zwyczaj spozywania wspolnych positkow
na powietrzu wiosng i latem utrwalit sie — byto to zwigzane ze sposobem pracy i
dniami wolnymi w niedziele. W Warszawie wyksztatcity sie rézne miejsca
odpoczynku dla poszczegolnych grup spotecznych. Klasa robotnicza swietowata na
Mtynowie, w ogrodach na Czystem, na Polu Mokotowskim, zamozniejsi — na Saskiej
Kepie oraz w miejscowosciach podwarszawskich. Prowiant taki jak pieczone miesa,
pieczywo, owoce zabierano z domu, a na miejscu od obnosnych sprzedawcow
kupowano obwarzanki, pgczki, kietbaski czy kanapki. Sceny piknikowania w
Warszawie pod koniec dziewietnastego wieku przedstawit w swoich fotografiach



reporterskich Konrad Brandel — miedzy innymi cztonkdéw i sympatykow
Warszawskiego Towarzystwa Wioslarskiego, ktorzy wypoczywali w ogrodkach na
Saskiej Kepie, ale takze robotnikdw, ktérzy piknikujg na Mtynowie. Chociaz
mieszkancy coraz czesciej jadali na Swiezym powietrzu, dla zamoznych elit jedzenie
na powietrzu, bez odpowiedniej oprawy, byto nieakceptowane, byto uwazane za cos,

co jest w ztym tonie.

W dwudziestoleciu miedzywojennym piknikowanie byto nadal popularne, dotgczyty
tutaj jeszcze pobudki zdrowotne. Lekarze polecali przebywanie na swiezym
powietrzu, kgpiele wodne i stoneczne, aby wzmocni¢ sity witalne. | w tym czasie do

miejsc piknikowych dotgczyty tez plaze nad Wista.

Po drugiej wojnie swiatowej zwyczaj indywidualnego piknikowania czesciowo zanikt,
wiadze zachecaty za to mieszkancow do wspodlnych festynéw, bedacych czescig
obchodow uroczystosci panstwowych, takich jak 1 maja czy 22 lipca. Na festynach
tez jakby byta czes¢ gastronomiczna i menu obejmowato pieczong kietbase lub
kaszanke, czasem jakies zupy, stodycze takie jak lody, czy wata cukrowa. Popularne
byty niedzielne — a od wprowadzenia wolnych sobdét takze sobotnie — wyjazdy na

pikniki do podwarszawskich miejscowosci.

Wspodiczesnie wraca moda na spedzanie czasu na piknikach i pojawiajg sie tez jego
nowe formy, czesto potgczone wtasnie z takimi atrakcjami kulinarnymi. Popularnymi
formami odpoczywania jest miedzy innymi grillowanie nad Wistg albo nad Jeziorkiem
Czerniakowskim, ,kocykowanie” w parkach, spedzanie czasu w ogrodkach na
bulwarach wislanych. Takg zupetnie wspotczesng formg sg targi Sniadaniowe
organizowane na Zoliborzu czy Mokotowie albo Nocny Targ na Woli, a takze inne
imprezy plenerowe, potgczone z degustacjg nowych smakéw i dan, i to stato sie
popularnym sposobem spedzania takiego czasu wolnego w miescie, takiej
przyjemnosci zmystowej, tez kulinarnej. | te czes¢ wystawy, ktora tez jest jej koncem,

konczymy pracami wspoétczesnych artystek.

Prezentujemy cykl fotografii Anny Bedynskiej ,Plaza Warszawa”, ktory jest takim
fotoreportazem z zacieciem socjologicznym, ktéry powstat w ubiegtym roku latem.
Anna Bedynska przedstawita wtasnie w nim sposoby spedzania wolnego czasu nad
Wistg poprzez wtasnie grillowanie, wspolne spozywanie positkdw i tez pokazuje jakby

réznice w sposobach przygotowania tych potraw na ciepto, w sposobach jedzenia,



tego co sie je, w jaki sposob, ze jedni warszawiacy piekg mieso, inni raczej warzywa,
jeszcze inni zabierajg kanapki i owoce, niektorzy majg hipsterskie kosze piknikowe z
petnym wyposazeniem, inni aluminiowe tacki, kubki i napoje, nakrywajg stoty, takze
taka catfa jakby rozmaitos¢ tego, w jaki sposob gotujemy tak pod chmurka i w jaki

Sposob jemy.

| takim dopetnieniem tego cyklu fotograficznego jest instalacja ,Przyjecie” Bettiny
Beres, ktéra z jednej strony odnosi sie do jedzenia w domu, ale poniewaz
przedstawia takg sytuacje stotu, na ktorym wyhaftowane sg takie mieszczanskie
potrawy, borowiki w occie, no zupa nic moze nie jest tak wytworna, ale catosc¢ tej
pracy odnosi sie do takiego wtasnie mieszczanskiego przyjecia, ale jednoczesnie ma
tez taki walor, powiedzmy, takiego stotu piknikowego w ogrodzie, a sama praca
odnosi sie do historii rodzinnej Bettiny Beres, do historii jej mamy i jej brata, ktérzy
obudzili sie pewnego wieczora i zakradli do sali jadalnej, w ktérej przygotowany byt
nakryty stot na przyjecie i to taka opowiesc przetworzona przez artystke, jakby

przeniesiona do innej przestrzeni, jest pracg ktora konczy wystawe.



