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Nowa ksigzka Muzeum Warszawy szeroko i barwnie opowiada o tym, co jadali i gdzie stotowali sie na

przestrzeni wiekéw mieszkancy i mieszkanki miasta.

W ksigzce autorzy i autorki piszg nie tylko o sredniowiecznych jadtospisach czy coraz bardziej
wyrafinowanych daniach dla dysponujgcych grubszg sakiewka XIX-wiecznych ,pasibrzuchéw,
obzercow, fakotnisiow i fasownikow”. Przygladajg sie rowniez menu oraz klienteli warszawskich
knajp i szemranych szynkdéw dwudziestolecia miedzywojennego, wybranym kultowym lokalom
z okresu PRL-u i zmieniajagcemu sie w zawrotnym tempie pejzazowi kulinarnemu stolicy po
1989 roku. Pokazujg takze, jak ewoluowaty wyglad i wyposazenie pomieszczen kuchennych oraz jak
warszawianie i warszawianki radzili sobie z niedoborami zywnosci w czasie wojen badz kryzyséw.

Publikacja tgczy w sobie badania, historyczng perspektywe wspomnienia i anegdoty. Autorkami
i autorami tekstow s3: Lena Ignaczak, tukasz Klesyk, tukasz Modelski, Zuzanna Rézanska-Tuta,
Marta Sikorska i Katarzyna Stanczak-Wislicz.

Oprawe graficzng — projekt, ilustracje i sktad — przygotowato to/studio (Aleksandra Natecz-
Jawecka i Tomasz Kedzierski).



W latach 20. XIX wieku kariere robity nowe, zaczerpniete z jezyka francuskiego terminy:
,gastronomia” i ,,gastronom”, nienotowane w Stowniku jezyka polskiego Samuela Bogumita Lindego
z 1808 roku. Gastronomie rozumiano wdwczas jako dziedzine wiedzy o produktach, technikach
przyrzgdzania i komponowania dan oraz o tradycjach kulinarnych. Gastronom zas byt nie tylko
nieomylnym ekspertem w kwestii jedzenia, lecz takze swiadomym poszukiwaczem kulinarnych
przyjemnosci.

Do tej tematyki nawigzywat humorystyczny Kodeks Towarzystwa Gastronomicznego, opublikowany
w jednym z numerdéw ,Motyla”. Tekst opisywat uczestnikow cyklicznie organizowanych wykwintnych
obiadow, ktdrzy dzielili sie na patrycjuszy (jedzqgcych) i plebejuszy (gotujgcych), spotykajgcych sie na
wezwanie amfitriona (gospodarza). Wsrdd licznych praw i obowigzkow cztonkdéw towarzystwa
znalazto sie miedzy innymi prawo do wolnosci wypowiedzi — jednak dopiero po podaniu pieczystego.
Kazde stowo wymdwione przed podaniem sztuki miesa uwazano za naduZycie.

Fragment eseju Marty Sikorskiej Kulinarne mody w XIX-wiecznej Warszawie. Zupa a la ré czy flaki
dwojakie?

Choc zaopatrzenie stopniowo sie poprawiafo, w latach 50. [XX wieku] na rynku wciqz brakowato
wielu produktow. Najdotkliwiej odczuwano niedobdr miesa i ttuszczow zwierzecych, powszechnie
postrzeganych jako pokarmy sycqce o duzej wartosci odzywczej. Znalezienie dla nich
petnowartosciowych zamiennikéw wymagato, jak twierdzit Stanistaw Knauff, publicysta ,Zywienia
Cztowieka”, duzej dozy pomystowosci i wysitku. Mimo propagandy wtfadz odwotujgcej sie do
patriotycznego obowigzku korzystania z dostepu Polski do morza z rezerwq traktowano idee
zastepowania miesa wieprzowego i wotowego rybami. Polakow nie przekonywaty réwniez apele
specjalistow od Zywienia, by wzbogacac codzienny jadtospis warzywami oraz nabiatem. Ludzie byli
zmeczeni niedoborami i od nowej wtadzy oczekiwali wypetnienia obietnicy dobrobytu, ktory kojarzyt
sie wtasnie z miesem | wedlinami. Kotlet schabowy niezmiennie uchodzit za symbol luksusowego,
odswietnego obiadu.

Fragment eseju Katarzyny Stanczak-Wislicz Mqgdrze zywic. O strategiach kulinarnych w obliczu
niedoboréw XX wieku

[W dwudziestoleciu miedzywojennym] najlepszg w Warszawie golonke, rolade z prosigt, wedzong
szynke czy salami mozna byto kupic (oraz zjes¢ na miejscu) Pod Ryjkiem, przy Marszatkowskiej 42.
Sklep z funkcjg handelku prowadzit Jan Jabtoriski, mistrz wedliniarski, ktory ozdobiwszy wejscie
wizerunkiem swinskiego tba, serwowat gosciom takZe gorgce serdelki, parowki i szynke ze
smakowitq, ttuszczowq ,tezkq”. Jabftoriski podawat rowniez (tanie i powszechne) gotowane raki
z koperkiem, jednak nie cieszyty sie one nawet cieniem popularnosci tamtejszych golonek czy
wieprzowych kotletow. Lokal spowity byt legendarnym aromatem wedzonego miesa. ,, Przechodzgc
obok wedliniarni, skgd zalatywat go necqcy zapach kietbas, wstrzymywat oddech. Starat sie odwracac
gfowe od okien sklepdw spozywczych, a jednak gtéd nie dawat o sobie zapomnie¢. Nikodem Dyzma
jasno sobie zdawat sprawe z faktu, Zze zadne pomysiniejsze perspektywy dlan nie istniejq” — pisat
Tadeusz Dotega-Mostowicz, autor przedwojennych bestsellerow. Zaproszenie na raut, ktory odmieni



jego zycie, Dyzma znajduje dostownie dwa kroki od Ryjka — ,,na rogu Pieknej”. Czyzby wiec kultowa
wedliniarnia stata sie cichg bohaterkq powiesci?

Fragment eseju tukasza Modelskiego Bufetiada warszawska. ,,Delicje przednie, chociaz skromne”

W Mozaice wazng role odgrywaty takze napoje. Lokal dysponowat kostkarkq do lodu, a do drinkéw
podawano plastikowe stomki. Serwowano piwa Okocim i Zywiec, wode sodowgq z niebieskich syfonéw
i mineralng mazowszanke. Starsza mtodziez chetnie siegata po sangrie i modne wéwczas wermuty —
ciociosan albo martini rosso. Mtodsi pili coca-cole. , Wtedy — wspomina pani Marianna [wieloletnia
pracownica kuchni w Mozaice] — to byt trunek ekskluzywny, cenowo zblizony do wina”. Rzeczywiscie
coca-cola, ktdra pojawita sie w Polsce w 1972 roku, swoje kosztowata — w 1976 roku za litrowg
butelke trzeba byto zaptaci¢ 27 ztotych, przy przecietnym miesiecznym wynagrodzeniu wynoszgcym
4281 ztotych. Mozaika serwowata jg nie tylko solo, ale tez w postaci koktajlu Biata Cola — z mlekiem
(w proporcjach 200/50 ml). Socjalistyczny slogan ,,Pij mleko!” nabrat nowego znaczenia.

Fragment eseju tukasza Klesyka Migawki z PRL. Warszawska gastronomia w osmiu opowiesciach

Kuchnie warszawskie. Od mieszczanskich
stotow do nowej gastronomii

Redakcja merytoryczna: Lena Ignaczak, Zuzanna
Rézanska-Tuta H

Autorki i autorzy: Lena Ignaczak, tukasz Klesyk, KUChnle .
tukasz Modelski, Zuzanna Rézariska-Tuta, WarszaWSk|e
Marta Sikorska, Katarzyna Stanczak-Wislicz
Projekt graficzny, skfad, ilustracje: Aleksandra
Natecz-Jawecka, Tomasz Kedzierski / to-
studio.pl

Redaktorki prowadzgce: Dorota Nowak, Marta
Szotkowska

Od mieszczarskich stotow
Wydawca: Muzeum Warszawy do nowej gastronomii

Wydanie |, Warszawa 2025

Format: 165 x 220 mm

Oprawa: miekka ze skrzydetkami
Liczba stron: 192

Ksigzka w jezyku polskim

Cena okfadkowa: 85 zt

Premiera 27 listopada 2025

Dostepna w ksiegarni i sklepie internetowym Muzeum Warszawy oraz w wybranych ksiegarniach.



Biogramy autorek i autorow

LENA IGNACZAK

Historyczka sztuki, jej zainteresowania badawcze obejmujg sztuke wspdtczesng, projektowanie oraz
historie spofeczng. Pracowata w Muzeum Sztuki w todzi, wspdtpracowata z Krélikarnig oraz pismami
artystycznymi ,Exit”, ,,Format”, ,Oronsko”. Od 2016 roku pracuje w Muzeum Warszawy w Dziale
Badan nad Historig Warszawy i Zbiorami. Wspodtkuratorka Gabinetu Opakowan Firm Warszawskich
na wystawie gtdéwnej oraz kilku wystaw czasowych, m.in. Zwierzeta w Warszawie. Tropem relacji,
Rzeczy do zabawy. Edward Manitius i jego wytwdrnia, Na miejscu i na wynos. Kuchnia warszawska.
Koordynatorka Pracowni Karola i Mariusza Tchorkéw oraz Katy Bentall.

tUKASZ KLESYK

Publicysta kulinarny i alkoholowy, redaktor. Sekretarz redakcji magazynu o winie, jedzeniu
i podrézach ,Trybuszon”, byty redaktor przewodnika restauracyjnego ,Gault & Millau Polska”,
miesiecznikéw ,Kuchnia”, ,Magazyn Wino” i kwartalnika ,Ferment”. Autor opowiadania Swiety
Antoni z pudetka, zamieszczonego w antologii Grazki Lange Warszawa. Moje wspaniate miasto
(2015), i ksigzek: Oko ryby. Impresje z Potwyspu Helskiego — o rybakach helskich i rybach battyckich
(wraz z fotografikiem Tomkiem Sikorg, 2010), a takze Miedzy wdédkq a zakgskq (wraz z szefem kuchni
Aleksandrem Baronem, 2017). W stolicy zakochany od szdstego roku zycia.

LUKASZ MODELSKI

Historyk sztuki i kuchni. Prowadzi Droge przez mgke — audycje o zwigzkach kultury i kulinariéw
w radiowej Dwdjce. Autor programow o historii kuchni w TVP Historia, artykutéw i ksigzek
poswieconych tej tematyce, m.in. Pigty smak. Rozmowy przy jedzeniu (2014), Pyszne przypadki.
Niewiarygodne historie stynnych dann (2024). Pisywat m.in. w ,Przekroju”, ,Tygodniku
Powszechnym”, ,Spotkaniach z zabytkami”, , Polityce” i ,Twoim Stylu”. Kurator festiwali historyczno-
-kulinarnych. Na kanale ,Moéwig Weki” odtwarza dawne dania, prowadzi réwniez uczestniczacg
obserwacje warszawskiej gastronomii.

ZUZANNA ROZANSKA-TUTA

Archeolozka, jej zainteresowania badawcze to przede wszystkim archeologia sredniowiecza
i antropologia kulturowa. Uczestniczka wielu badan wykopaliskowych w Polsce i na Bliskim
Wschodzie. Autorka artykutéw naukowych w czasopismach branzowych. Jej dziatania zawodowe
koncentrujg sie wokdt sredniowiecznych i wczesnonowozytnych materiatdw ceramicznych. Od
2009 roku pracuje w Muzeum Warszawy, obecnie w Dziale Badan nad Historig Warszawy i Zbiorami.
Kuratorka Gabinetu Archeologicznego na wystawie gtdéwnej, wspoétkuratorka wystawy Na miejscu
i na wynos. Kuchnia warszawska.

dr MARTA SIKORSKA

Historyczka, badaczka literatury kulinarnej i popularyzatorka wiedzy o dawnej kuchni, zwigzana
z Centrum Dziedzictwa Kulinarnego Uniwersytetu Mikotaja Kopernika w Toruniu. Autorka ksigzki
Smak i tozsamosc. Polska i niemiecka literatura kulinarna w XVII wieku (2019) oraz wspotautorka
opracowania staropolskich receptur kulinarnych w serii ,Monumenta Poloniae Culinaria” (t. 6, 7;
2016, 2017). Jej najnowsza publikacja to edycja zrédtowa ksigzki Minny Hooff Marta. Godna zaufania
doradczyni w sztuce kulinarnej z 1866 roku, przygotowana wspdlnie z dr Anng Mikotajewska
i dr Katarzyng Szczerbowska-Prusevicius.



dr KATARZYNA STANCZAK-WISLICZ

Historyczka, adiunktka w Instytucie Badan Literackich PAN, cztonkini zespotu Archiwum Kobiet. Jej
zainteresowania badawcze to historia spoteczna Polski po 1945 roku ze szczegdlnym
uwzglednieniem historii kobiet oraz historia kultury popularnej w latach 1945-1989. Autorka ksigzki
Opowiesci o trudach Zycia. Narracje zwierzeniowe w popularnej prasie kobiecej XX wieku (2012),
wspotautorka monografii Kobiety w Polsce 1945-1989. Nowoczesnos¢, rownouprawnienie,
komunizm (wraz z Matgorzatg Fidelis, Barbarg Klich-Kluczewska i Piotrem Perkowskim, 2020).
Cztonkini Komisji Historii Kobiet przy Komitecie Nauk Historycznych PAN.
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