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WPROWADZENIE
KULTUROWE BADANIA (W) KUCHNI
TROPYIZNACZENIA

(Introduction. Cultural Research in/of the Kitchen
Tracks and Meanings)

Streszczenie. Autorki prezentuja idee publikacji zatytutowanej W kuchni. Kul-
turowe szkice o przestrzeni. Przyjmujg, ze kuchnia to pomieszczenie kojarzone
zwieloma kulturowymiispolecznymi znaczeniami. Stanowi ona przede wszyst-
kim niezbywalng cze$¢ przestrzeni domowej, prywatnej, zamieszkiwanej, ktd-
ra moze by¢ rozmaicie wyznaczana, organizowana i do$wiadczana. W kuchni
realizujg sie zazwyczaj czynnosci i procesy zwigzane z planowaniem positkow,
przechowywaniem i przetwarzaniem produktéw oraz przygotowywaniem
i konsumowaniem pokarméw. Maja tu miejsce rozmaite praktyki wpisujace sie
w kulturowq refleksje nad stylami zycia, cielesnoscia i plcig kulturows, bedace
emanacja zmian spolecznych oraz préba (re)definiowania tradycji i tozsamosci.
Przestrzen kuchni podlega modom, trendom i ideologiom, regulom estetycz-
nym i ekonomicznym. Autorki, wraz z innymi badaczami, ktérzy zabieraja glos
w omawianej publikacji, nie prezentuja konsekwentnej historii przemian, jakie
dotycza kuchni. Staraja sie pokazaé przestrzen pelng znaczen na wybranych
przykladach, siegajacych do réznych kulturowych i spolecznych kontekstow.

Stowa kluczowe: kuchnia, kulturowe znaczenia przestrzeni, praktyki kulinarne.
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Summary. The authors present the idea of a publication entitled In the
Kitchen. Cultural Sketches about Space. They assume that the kitchen is
a room associated with many cultural and social meanings. It is prima-
rily an inalienable part of the home, private, inhabited space that can be
variously designated, organized and experienced. The kitchen usually
performs activities and processes related to meal planning, storage and
processing of products as well as preparation and consumption of food.
There are various practices inherent in the cultural reflection on lifesty-
les, corporality and gender, which are an emanation of social change and
an attempt to (re)define tradition and identity. The space of the kitchen
is a subject to fashions, trends and ideologies, aesthetic and economic ru-
les. The authors, along with other researchers in this publication, do not
present a consistent history of changes that affect the kitchen. They try to
show a space full of meanings on selected examples, reaching to different
cultural and social contexts.

Key words: kitchen, cultural meanings of space, culinary practices.

Badania przestrzeni kuchennej stanowia szerokie pole dla twor-
czych rozwazan o charakterze interdyscyplinarnym, a co za tym idzie,
skupia¢ moga w jednym miejscu przedstawicieli réznych dyscyplin
i specjalno$ci humanistycznych - antropologéw, historykoéw, archeo-
logéw, kulturoznawcéw i filologéw, a takze zainteresowanych pro-
blematyka kuchenng pracownikéw instytucji kultury. Prezentowane
w publikacji rozwazania na temat przestrzeni kuchni, wynikaja z r6z-
nych perspektyw ogladu kultury i zycia spolecznego, a ich podstawa
analityczng s3 zaréwno Zrédla historyczne i archiwalne, wyniki badan
etnograficznych i archeologicznych, jak i materialy o charakterze li-
terackim, prasowym i reklamowym, fragmenty kolekcji muzealnych
oraz wizualizacje architektoniczne. Kuchnia to bowiem pomieszcze-
nie przesycone wieloma kulturowymi i spolecznymi znaczeniami. To
w niej manifestuje si¢ strukturalna opozycja pomiedzy tym, co na-
turalne, a tym, co kulturowe, ktéra Claude Lévi-Strauss opisuje przy
uzyciu ,tréjkata kulinarnego” (zob. Lévi-Strauss, 1972). To w kuchni
Mary Douglas widzi teren, w ktérym rozgrywaja sie okreslone sche-
maty spoleczne, konstytuuja si¢ pozycje w grupie, negocjowane sa
sposoby podtrzymywania bliskich relacji, a positkom przypisuje si¢
znaczenia (opozycja porzadek — nieporzadek) (zob. Douglas, 2007).
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Kuchnia stanowi niezbywalng cze$¢ przestrzeni domowej, pry-
watnej, zamieszkiwanej, ktéra moze by¢ rozmaicie wyznaczana, orga-
nizowana i do$wiadczana. W kuchni realizuja si¢ zazwyczaj czynnosci
i procesy zwigzane z praktykami kulinarnymi — planowaniem posil-
kéw, przechowywaniem i przetwarzaniem produktéw oraz przygoto-
wywaniem i konsumowaniem pokarméw; spelniaja si¢ w niej jednak
takze jednostkowe gesty i nawyki oraz wspoélnotowe ministrategie,
ktore ilustruja szersze konteksty uzytkowania przestrzeni prywatne;j.
Czynnos¢ przygotowywania i spozywania jedzenia jest bowiem prak-
tyka konsekwentnie powtarzana, silnie zakotwiczona w codzienno$ci,
wpleciona w sie¢ relacji i hierarchii spolecznych, ale takze nawiazujaca
do rodzinnych tradycji i wspomnien czasu dziecinstwa. Jak przekonuje
Lucy Giard:

W, niewidzialnej codzienno$ci’, za cichym i powtarzajacym sie syste-
mem codziennych obowiazkéw, z ktérych wywiazujemy sie z przyzwy-
czajenia, bladzac myélami gdzie indziej, w serii operacji wykonywanych
machinalnie, ktérych nastepstwo odzwierciedla tradycyjny model skry-
ty za maska pierwotnej oczywistoéci, facza sie subtelnie gesty, rytualy
i kody, miarowo$¢ i dobor, nabyte i praktykowane zwyczaje. W ustron-
nej przestrzeni zycia domowego, z dala od halasu $wiata, postepuje sie
tak, a nie inaczej, poniewaz tak postepowalo sie prawie zawsze, szepce
nam glos ludzi kuchni [...] (Certeau, Giard, Mayol, 2011: 157).

Przestrzen kuchni domowej podlega modom, trendom i ideolo-
giom, regulom estetycznym i ekonomicznym. To w tej przestrzeni
maja miejsce rozmaite dzialania wpisujace si¢ w kulturows refleksje
nad stylami Zzycia, cielesnoscig i plcia kulturowa, bedace emanacja
zmian spolecznych oraz préba (re)definiowania tradycji i tozsamosci.

Kuchnia nie funkcjonuje jednak wylacznie jako przestrzen domo-
wa i prywatna, bywa réwniez przestrzenia dzielong z Innymi (w miesz-
kaniach wynajmowanych, migracyjnych czy w akademikach), uzyt-
kowana chwilowo i tymczasowo (w hostelach, pensjonatach, podczas
podrdzy), przestrzenia aktywnosci zawodowej (restauracje, bary). Co
wiecej, sposob funkcjonowania kuchni, miejsce i wyglad tej przestrze-
ni oraz przypisywane jej znaczenia, zmienialy sie, w zaleznosci od wa-
runkoéw kulturowych, w ciggu kolejnych stuleci czy dekad. Dla badaczy
kultury niezwykle interesujace moze by¢ to, w jaki sposéb przestrzen
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kuchni byla i jest projektowana, uzytkowana, warto$ciowana w roz-
nych warunkach kulturowych (nie tylko polskich) i w réznym czasie
historycznym. Dla jakich codziennych i niecodziennych scenariuszy
bylaijest onasceng, i przy udziale jakich oséb i przedmiotéw scenariu-
sze te byly i sq odgrywane.

Warto przy tej okazji przypomnie(, iz utrwalony w historii kultury
codzienny i w duzej mierze nieoficjalny charakter kuchni, zdominowa-
nej gléwnie przez aktywnos¢ kobiet, powodowal, ze jako przestrzen
o niskim statusie spolecznym rzadko stawala si¢ ona przedmiotem za-
interesowan badawczych (Boni, 2012: 240). Pomieszczenie kuchenne
w tradycji kultury europejskiej dlugo bylo izolowane i przesuwane na
marginesy tego, co pierwszoplanowe. Jak zauwaza Witold Rybczynski,
pojawienie si¢ kuchni jako osobnego pomieszczenia w domach euro-
pejskich bylo jednym z elementéw stopniowych przemian dotycza-
cych warunkéw zycia prywatnego i rodzinnego, jakie mialy miejsce,
poczatkowo gléwnie w Europie Zachodniej, od schylku sredniowie-
cza do wieku XVII. Wydzieleniu w typowym domu mieszczanskim
osobnego pomieszczenia kuchennego w tym czasie towarzyszyto takze
wygospodarowanie w przestrzeni domowej odrebnego pokoju do spa-
nia czy gabinetu, co $wiadczylo o ogélnym wzroécie znaczenia zycia
prywatnego w krajach europejskich. Dom powoli stawat si¢ wylacznie
miejscem zamieszkania i utozsamiany byl z poczuciem intymnoéci oraz
zyciem rodzinnym (Rybczyniski, 1996: 47, 65). Jedna z istotnych prze-
mian dotyczacych charakteru zycia domowego w kulturze europejskiej
byla takze feminizacja domu (zapoczatkowana w Holandii w XVII wie-
ku), ktéra wynikala z réznych przyczyn, miedzy innymi z ograniczen
w zatrudnianiu stuzby (Rybczyniski, 1996: 77). Kobieta zatem, jako
gospodyni domowa, stopniowo przejmowala na siebie wigkszo$¢ obo-
wiazkéw zwigzanych z funkcjonowaniem przestrzeni zamieszkiwanej
i organizacja Zycia rodzinnego, w tym takze koniecznos¢ wykonywania
prac kuchennych zwigzanych z gotowaniem i przyrzadzaniem positkow.

U schytku XIX wieku pozycja kobiety wystepujacej w roli gospo-
dyni domowej, gtéwnie w mieszczanskich kulturach Europy, poddana
zostala spolecznej nobilitacji. Pania domu zaczeto wrecz traktowad
jako ,artystke”, ktora ze smakiem potrafi stworzy¢ wystréj domowe-
go wnetrza, dopasowujac od niego nawet swoj stroj, a kuchnie traktuje
jako centrum swego dowodzenia (Morley, 2011: 90-91). Te rodzaje
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kobiecej aktywnosci definiowaly (a moze wciaz definiuja?) w wielu
kulturach prototypowe role zon i matek. Tak o kobietach mocno zaan-
gazowanych w kuchenne aktywnosci pisze Luce Giard:

Praca kobiet przeksztalcajaca je w ,drzewa gestéw” (Rilke), sturekie
boginie Siwy, zreczne i ekonomiczne: rytmiczne i szybkie ubijanie trze-
paczka bialek, rece wyrabiajace powoli symetrycznym ruchem z pewne-
go rodzaju nieustanng czuloécig drozdzowe ciasto. Zmartwienie kobiet:
»czy biszkopt bedzie wystarczajaco miekki?”, spostrzezenie kobiet: ,te
pomidory nie s3 soczyste, trzeba bedzie je podlewa¢ podczas gotowa-
nia”. Przekazywanie wiedzy: ,moja matka (moja ciotka albo moja babka)
moéwita mi zawsze, ze trzeba dodaé krople octu do pieczonych kotletéw
wieprzowych”. Ciag zrecznych gestéw, ktérym trzeba si¢ przyjrzed, aby
moc je nastepnie odtworzy¢: ,,aby odklei¢ nalesnik od patelni, musisz
w nig postukaé, o, whasnie tak” (Certeau, Giard, Mayol, 2011: 144).

Stopniowe przemiany zycia mieszczanskiego na przelomie XIX
i XX stulecia w Europie doprowadzity do przeksztalcenia charakteru
i rangi pomieszczenia kuchennego; w efekcie zostalo ono dowarto-
$ciowane i wlaczone do katalogu najwazniejszych wnetrz domowych.
Zmieniala si¢ takze estetyka tej przestrzeni i sposob jej aranzacji — we
wnetrzu kuchni pojawily sie kredensy z elegancka bielizng stolows,
porcelang i srebrem. Znalazl sie tam réwniez ozdobny piec, zlew, a na-
wet co$ w rodzaju piekarnika i pompy uzupelniajacej pojemniki na cie-
pla wode. W uzytkowaniu przestrzeni kuchennej coraz bardziej istotna
stawala sie wygoda (Rybczyniski, 1996: 78). Procesy modernizacyjne
w drugiej polowie XX wieku sprawily, ze dom zatracit wymiar miejsca
wycofanego i oderwanego od wydarzenn nowoczesnego $wiata, stajac
sie coraz bardziej terenem dzialania i miejscem, ktére nalezy stworzy¢
czy wykreowa¢. Cho¢ jednocze$nie norma pozostalo przeswiadczenie,
ze to kobieta, niezaleznie od swego zaangazowania w prace zawodowa,
ciagle bardziej niz mezczyzna poswiecaé moze sie domowi (Morley,
2011: 82-83). Warto zatem podkresli¢, ze w tradycji europejskiej prze-
strzen kuchni naznaczona zostala genderowo, co wynikalo z opozycji
okreglajacej to, co lokalne, wewnatrzdomowe jako naturalne, auten-
tyczne, wspdlnotowe i kojarzone z kobiecoscig, a to, co zewnetrzne
i globalne jako sztucznie narzucone, nieautentyczne, w domysle zas
meskie (Morley, 2011: 78). Jednoczesnie trzeba jednak pamietaé, ze
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przestrzen kuchni — $rodowisko, w ktérym wykonywany jest zawod
kucharza - to takze w historii kultury obszar zewnetrzny wobec domu,
w pewnym stopniu publiczny, niekiedy tez reprezentacyjny i zwigzany
ze spolecznym prestizem, ktdry czesto zarezerwowany byl wylacznie
dla mezczyzn. Sytuacja ta ulega jednak powolnej zmianie we wspolcze-
snych warunkach kulturowych. Mezczyzni coraz $mielej uczestnicza
w aktywnosciach kulinarnych w przestrzeni domowej, a kobiety wy-
stepuja w rolach szeféw kuchni w wielu cieszacych si¢ uznaniem re-
stauracjach i lokalach gastronomicznych.

Kuchnia to réwniez bardzo istotny element rozmaitych dzialan
projektowych, w ktérych obecne s3 coraz czesciej nie tylko kulturowo
upowszechniane wyobrazenia dotyczace wygladu tego pomieszczenia,
ale takze osobiste do$wiadczenia uzytkownikéw, bedace czesto kon-
sekwencja obranego przez nich stylu zycia oraz ich indywidualnych
upodoban i preferencji (Dant, 1999: 88-90). Brak mozliwosci ko-
rzystania z wlasnej kuchni — jej wyposazenia w sprzety, naczynia oraz
produkty zywnosciowe, przeklada si¢ natomiast na odczucia zwigzane
z ograniczeniem mozliwosci podejmowania samodzielnych decyzji
i swobodnego ksztaltowania wlasnej egzystenciji, czego do$wiadczaja
miedzy innymi mieszkaricy doméw dziecka, osoby przez dtuzszy czas
przebywajace w domach opieki spotecznej, schroniskach dla bezdom-
nych czy noclegowniach (Dant, 1999: 83). Przestrzen kuchni, chociaz
pozostawala i wciaz pozostaje gléwnie przestrzenia Zycia prywatnego,
w roznych kontekstach kulturowych podlegata wptywom powszech-
nie panujacych maéd i ideologii. Stawala si¢ elementem politycznych
projektéw o charakterze paiistwowym (na przyktad w polityce miesz-
kaniowej pafistwa) czy obiektem zainteresowania aktywnych ruchéw
spolecznych (na przykiad ekologicznych). To, co obecnie praktykowa-
ne jest w przestrzeni kuchennej w duzej mierze odzwierciedla szersze
procesy o charakterze ekonomicznym i politycznym oraz dyskursy
kulinarne dominujace w §wiecie globalnym. Jak zaznacza Jack Goody,
w kuchni warto dostrzec refleksy zjawisk, ktére definiujg zmiany za-
chodzace w gospodarce, zwigzane ze strategiami przechowywania,
procesami mechanizacji, sprzedaza i transportem produktéw oraz
ustug (zob. Goody, 2012). W zwiazku z tym poprzez $ledzenie prze-
mian dotyczacych przestrzeni kuchennych na réznych etapach roz-
woju kultury i w réznych szczegdtowych kontekstach, dostrzec mozna
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nie tylko specyfike zycia grup domowych, ale takze wpltywy chcacych
ksztaltowa¢ zycie domowe podmiotéw spotecznych, dzialajacych za-
réwno w wymiarze lokalnym, jak i globalnym.

Pierwsza cze$¢ prezentowanej publikacji skupia analizy doty-
czace kuchni wspodlczesnej, lokowanej gtéwnie w przestrzeni do-
mowej. Zebrane w tej czeéci pracy teksty ukazuja wnetrze kuchenne
jako centrum codziennie podejmowanych aktywnosci, zwiazanych
z przygotowywaniem jedzenia i nie tylko; kuchnia stanowi tutaj po-
mieszczenie o kulturowo wypracowanej funkcjonalnoéci i okreslo-
nym wyposazeniu materialnym. Katarzyna Orszulak-Dudkowska,
w artykule Wspdtczesna kuchnia domowa. O mozliwosciach antropologii
designu, prezentuje wyniki badan etnograficznych dotyczacych prze-
strzeni wspoélczesnej kuchni domowej, inspirowanych antropologia
designu i ujawniajacych w efekcie szczegdlowe sposoby korzystania
z pomieszczen kuchennych, opisy ich aranzacji i wyposazenia oraz
podejmowanych w tym pomieszczeniu codziennych praktyk. Autor-
ka wskazuje na interesujace mozliwosci wspoéltpracy antropologdw,
zainteresowanych badaniem sfery codziennych ludzkich zachowan,
ze specjalistami z obszaru projektowania, w tym projektowania prze-
strzeni domowej. Efekty tej wspolpracy, w jej opinii, umozliwi¢ maja
popularyzacje antropologii poza akademia, a srodowisku projektan-
tow dostarcza¢ wiedzy o powszednich zachowaniach tak zwanych
zwyklych ludzi, ktére wynikajg przeciez nie tylko z ofert sktadanych
przez producentéw rozmaitych przedmiotéw i uslug, ale sa takze
wypadkowa wyboréw tozsamo$ciowych i calego szeregu oddolnych
— indywidualnych i grupowych — preferencji oraz przyzwyczajen.
Paulina Kowalczyk, w tekscie ,Z oficyny do centrum domu”. O nowym
wymiarze przestrzennym i kulturowym kuchni we wspélczesnym urzq-
dzaniu wnetrz, stara si¢ przesledzi¢ przemiany dotyczace znaczenia
wymiaru przestrzennego pomieszczenia kuchennego. Pyta o trwa-
lo$¢ figur spolecznej wyobrazni, ktére przez cale lata wyznaczaly
miejsce kuchni w przestrzeni zamieszkiwanej, by w rezultacie spro-
bowa¢ ukazaé, w oparciu o materialy literackie i prasowe, wspolcze-
sne wymiary przestrzenne i kulturowe kuchni domowej. Sebastian
Latocha, w artykule Kuchnia otwarta, kuchnia zamknigta. Antropolo-
giczna lektura rzutéw architektonicznych (projekty doméw jednorodzin-
nych A.D. 1994), analizuje material, jakim sa rzuty architektoniczne
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pomieszczenn kuchennych w projektach doméw jednorodzinnych
i letniskowych, opublikowanych w Katalogu Budownictwa Jednoro-
dzinnego z polowy lat 90. XX wieku. Gléwnym przedmiotem jego
refleksji jest przestrzenny stosunek kuchni do pokoju dziennego, be-
dacy rewersem spolecznych i kulturowych wzoréw organizacji prze-
strzeni domu, ktére daja sie umiesci¢ na kontinuum, ktérego bieguny
stanowia: kuchnia otwarta i kuchnia zamknieta. Latocha opisuje spe-
cyfike projektéw kuchni z perspektywy wypracowanych wzoréw kul-
tury, tradycji i spoteczno-kulturowych przyzwyczajen, odwolujac sie
do studium konkretnego przypadku przemian zachodzacych w prze-
strzeni kuchennej jednego domu jednorodzinnego z Woli Krzyszto-
porskiej (woj. 16dzkie). Aleksandra Krupa Lawrynowicz, w tekécie
O kilku znaczqcych przedmiotach. Kulturowa inwentaryzacja przestrze-
ni kuchennej, zdaje sprawozdanie z pewnego badawczego ¢wiczenia,
ktore — probujac utrzymac perspektywe autoetnograficzna — wyko-
nala we wlasnej kuchni. Autorka sigga po narzedzia etnografii sen-
sorycznej, wsluchuje si¢ w podpowiedzi antropologii zmyslow, by
opisa¢ siebie-badacza w przestrzeni, siebie-badacza w relacji z przed-
miotami. Topografia kuchni, znajdujace si¢ w niej obiekty, zwiazane
z nimi gesty i praktyki staja sie przyczynkiem dla kulturowych ko-
mentarzy i analiz.

W pierwszej czeéci ksiazki autorzy ogladaja kuchnie¢ przede
wszystkim w perspektywie przestrzeni domowej, prywatnej, czasem
nawet intymnej. Tymczasem kuchnia to przeciez niekiedy takze prze-
strzen pol-publiczna, scena nietrwalych, niezobowiazujacych kontak-
tow. To w koficu réwniez przestrzen-projekt, ktérego odgornie zapla-
nowana proksemika ma spelnia¢ okreslone funkcje dla wybranych
uzytkownikéw. Dlatego tez w kolejnych tekstach autorzy odwotuja si¢
do nieco inaczej rozumianych przestrzeni kuchennych. Inga Kuzma
(Kuchenna bieda. Szkic antropologiczny o jedzeniu i przestrzeni) poka-
zuje zréznicowanie stosunku do kuchni i jedzenia oraz odzywiania si¢
i karmienia innych, czerpiac przyklady z wlasnych badan terenowych,
prowadzonych od 2009 roku w 16dzkich placéwkach specjalizujacych
sie w udzielaniu pomocy osobom do$wiadczajacym bezdomnoéci lub
nig zagrozonych. Autorka wskazuje na to, jak jedzenie oraz pomiesz-
czenia kuchenne naznaczone s3 statusem ich uzytkownikéw i adresa-
tow. Prezentuje sposoby organizacji przestrzeni dedykowanych czyn-
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noéciom zwigzanym z gotowaniem i konsumpcja w badanych przez
nig placéwkach. Omawia takze — obwarowane wieloma prawnymi
oraz instytucjonalnymi obostrzeniami i wytycznymi — Zywieniowe
praktyki oséb bezdomnych i zagrozonych bezdomnosciag. Tadeusz
Czekalski, w rozwazaniach Idea kuchni nowoczesnej w projektach roz-
woju zakladéw gastronomicznych w Polsce w latach S0. i 60. XX wieku,
przedmiotem swoich zainteresowan czyni koncept kuchni restaura-
cyjnej, zlokalizowanej w obiektach zywienia zbiorowego. Ukazuje
rozwoj tej idei w Europie w ujeciu historycznym, od XIX wieku przez
okres miedzywojenny, by szczegétowo skupi¢ si¢ na sposobach reali-
zacji ideologicznego postulatu wprowadzenia, na wzér sowiecki, pla-
coéwek zbiorowego zywienia w Polsce w latach powojennych (lata S0.
i 60. XX wieku). Autor przekonuje, ze dyskredytacja domowego je-
dzenia na rzecz positkéw dostepnych w stoléwkach, stanowila probe
wprowadzenia porzadku ideologicznego w przestrzen domowg oraz
probe racjonalizacji i kontroli codziennych praktyk obywateli, ktéra
nigdy w pelni nie zostala zrealizowana.

W dalszej czesci ksiazki z obiektéw masowego zywienia znow
przenosimy si¢ do przestrzeni domu, ale w odwolaniu do kulturo-
wej przeszlo$ci. O wnetrzach mieszkan rodzin robotniczych w Lodzi
traktuje tekst Grazyny Ewy Karpiniskiej (Wokéf pieca i stotu. Praktyki
zamieszkiwania t6dzkich widkniarzy). Autorka siega do archiwalnych
materialéw badawczych z lat 70. i 80. XX wieku. Przedstawia prze-
strzenn kuchni robotniczej jako cze$¢ przestrzeni zamieszkiwanej,
w ktérej najwazniejsze sensy i podejmowane dzialania koncentru-
ja sie wokol dwoch obiektéw — stolu i pieca. Z perspektywy prak-
tyk zamieszkiwania, ktore lacza si¢ z pokoleniowym przebywaniem
w okre$lonej przestrzeni i przekazywaniem wzorcéw jej udamawia-
nia, opisuje kuchenne przedmioty oraz ich przestrzenne ustruktu-
ryzowanie. Stol i piec to takze bohaterowie artykutlu Marioli Tymo-
chowicz, zatytulowanego Przemiany funkcji wiejskiej kuchni od kotica
XIX do poczatku XXI wieku (na materiale z terenu Lubelszczyzny).
Autorka opisuje przestrzen kuchenng i jej wyposazenie na lubel-
skiej wsi. Sledzi przeobrazenia sposobéw organizowania kuchni oraz
zmiany nadawanych jej znaczen i funkcji (kulinarna, gospodarcza,
wypoczynkowa, higieniczna, sakralizujaca, obrzedowa, integrujaca).
Tymochowicz pokazuje zatem dynamike przemian interesujacej ja
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przestrzeni — od wydzielonej czeéci w izbie w poblizu pieca, az po
osobne pomieszczenie. Anna Dabrowicz, w oparciu o zbiory zgro-
madzone w Centralnym Muzeum Wldkiennictwa w Lodzi, w tek-
$cie Fenomen kuchennej makatki, prezentuje specyfike makatki, czyli
kawalka pltétna z wyhaftowanym prostym konturowym rysunkiem,
uzupelnianym formuliczng sentencja lub napisem. Autorka sytuuje
opisywane przez siebie artefakty w przestrzeni kuchni i przekonuje,
ze ich charakter, estetyka oraz rodzaj przekazywanego komunikatu,
wprost odwoluja sie do praktyk realizowanych wlasnie w kuchni. Da-
browicz omawia historie makatki, jej rodzaje, dawne oraz wspoélcze-
sne wzory i jej — nie tylko dekoracyjne — funkcje.

Publikacje zamykaja dwa teksty po$wiecone przestrzeniom ku-
chennym znanym w odleglej historii kultury. W pierwszym Anna
Marciniak-Kajzer omawia, z perspektywy archeologa, kuchnie $re-
dniowieczna (Sredniowieczna kuchnia ,siermiezna” czy ,wymyslna”.
Uwagi o kulturze materialnej). Na podstawie udokumentowanych
zabytkéw (reliktéw naczyn), zapiséw historycznych oraz ikonogra-
fii, autorka ,rozprawia si¢” z popularnymi wyobrazeniami, ktére $re-
dniowiecze oceniajg jako epoke siermiezna. Autorka przekonuje, ze
$redniowieczna kuchnia (wyposazenie materialne, przestrzeti, pro-
dukty) byla bardzo zréznicowana i zalezala w znacznej mierze od
majetnosci jej wlasciciela. Tom zamyka tekst Zofii Rzeznickiej, An-
tyczna przestrzen kuchenna w Swietle literatury gastronomicznej i me-
dycznej, w ktérym autorka podejmuje prébe rekonstrukeji antycznej
przestrzeni kuchennej — podstawowych sprzetéw i sposobéw ich
wykorzystywania, metod i praktyk kulinarnych (np. obrébka ter-
miczna). Ten badawczy zamiar realizowany jest na podstawie analizy
receptur zawartych w lacinskiej ksigzce kucharskiej De re coquinaria,
traktacie De agricultura Katona oraz greckich pismach medycznych
autorstwa Galena i Orybazjusza.

W monografii nie prezentujemy wiec konsekwentnej historii prze-
mian, jakie dotycza kuchni. Staramy sie raczej pokaza¢ przestrzen pel-
na znaczen na wybranych przykladach, siegajacych do réznych kultu-
rowych i spolecznych kontekstow.
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Streszczenie. Celem artykulu jest wskazanie mozliwoéci wspolpracy antro-
pologéw, zainteresowanych badaniem sfery ludzkiej codziennodci, ze spe-
cjalistami z obszaru projektowania, na przykladzie aranzacji przestrzeni do-
mowej. Autorka odwoluje si¢ do nurtu antropologii designu, ktérego celem
jest zademonstrowanie projektantom réznorodnosci i kompleksowosci zycia
ludzi w réznych kontekstach spotecznych, dzigki czemu moga oni tworzy¢
przedmioty i ushugi lepiej odpowiadajace potrzebom odbiorcéw. W artyku-
le przedstawione sa wyniki badan etnograficznych dotyczacych przestrzeni
wspolczesnej kuchni domowej, inspirowanych antropologia designu, ujaw-
niajacych szczegétowe sposoby korzystania z pomieszczent kuchennych, opi-
sy ich aranzacji i wyposazenia oraz podejmowanych w tych pomieszczeniach
codziennych aktywnosci. Wyniki badan ukazuja wspotczesng kuchnie do-
mowg jako miejsce z potencjalem, bogato wyposazony wieloczynnos$ciowy
warsztat pracy, otwarty na rozmaite dzialania tworcze, nie tylko kulinarne.
Dostarczaja wiedzy o powszednich zachowaniach tak zwanych zwyklych lu-
dzi, bedacych wypadkowsa tradycji, aktualnych wyboréw tozsamosciowych
i catego szeregu oddolnych - indywidualnych i grupowych — preferencji
oraz przyzwyczajen, ktore moga by¢ uzyteczne nie tylko dla badaczy kultury
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zamieszkiwania, ale takze dla projektantéw i producentdéw rozmaitych przed-
miotéw i ustug.

Stowa kluczowe: antropologia projektowania, przestrzei kuchni domowej,
badania etnograficzne.

Summary. The aim of this writing is to indicate the possibility of cooperation
between anthropologists who are interested in researching everyday life of
a human with specialists on design based on house space design. The author
refers to a strand of design anthropology whose aim is to demonstrate diver-
sity and complexity of life of people in different social contexts to designers.
Thanks to that they can design objects and services which meet customers’
needs better. In this writing, the author presents the results of ethnographic
researches related to a contemporary kitchen space. Those researches were
inspired by design anthropology and revealed detailed ways of using kitchen
spaces, descriptions of their arrangements and equipment as well as every-
day activities that happened in therein. Research results show a contempo-
rary kitchen as a place with a potential, as a profusely equipped multitasking
workshop which is open to many creative activities, not only culinary ones.
They provide the knowledge about behaviours of so-called ordinary people
which are a resultant of a tradition, current identity choices and a wide range
of grassroots — individual and group — preferences and habits which can be
useful not only for settlement culture researchers as well as for designers and
producers of various objects and services.

Key words: design anthropology, house kitchen space, ethnographic research.

Antropologia designu i projektowanie
przestrzeni domowej

Wspolczesny design obejmuje coraz szersze konteksty zycia spo-
lecznego i oznacza co$ wiegcej niz tylko projektowanie doskonatych
formalnie artefaktéw. Obecnie w tej praktyce chodzi raczej o tworze-
nie calych struktur spolecznych kontaktow i doswiadczen w $wiecie
zaréwno wizualnym, jak i przedmiotowym (Rosiriska, 2010: 28-34),
a takze o praktykowanie designu swiadomego, kontekstowego i od-
powiedzialnego, wychodzacego niejako naprzeciw realnym ludzkim
potrzebom (Bryl-Roman, 2009: 21). Dla realizacji tak zarysowanych
celow w obszarze projektowania pomocne okazalo sie¢ odwolanie do
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antropologii i specyfiki jej podejscia badawczego. Powiazanie wspol-
czesnego designu i antropologii, zainteresowanej wnikliwym ogla-
dem réznych sfer ludzkiej aktywnosci, przyczynilo si¢ w rezultacie
do powstania nowego nurtu okreslanego mianem antropologii desi-
gnu, ktéry umiejetnie wykorzystuje potencjat badan etnograficznych
na potrzeby projektowe, ukazujac przy tym mozliwosci poznawcze
antropologii jako nauki i wszechstronno$¢ zastosowania jej narzedzi
badawczych, takze poza akademia. Celem antropologii designu jest
zademonstrowanie projektantom réznorodnosci i kompleksowosci
zycia ludzi w réznych kontekstach spotecznych, dzigki czemu moga
oni tworzy¢ przedmioty i ustugi lepiej odpowiadajace upodobaniom
odbiorcéw. Zastosowanie narzedzi badawczych znanych w warsztacie
antropologa umozliwia¢ ma projektantom dotarcie do poziomu zycia
codziennego uzytkownikéw i tego, w jaki sposob korzystaja oni z to-
war6éw obecnych juz na rynku; jak dzieki okreslonym przedmiotom-
-produktom wchodza oni w relacje spoleczne i uczestnicza w $wiecie
kultury. Antropologia designu to zatem subdyscyplina, ktora, si¢ga-
jac po dorobek z przesztosci i diagnozujac terazniejszo$¢, kieruje swe
wnioski zdecydowanie w kierunku przyszlosci, w strone tego, co do-
piero ma sie wydarzy¢ i co moze przynie$c ze soba oczekiwane zmiany
w sposobie zycia ludzi, ich postrzeganiu, odczuwaniu i warto$ciowa-
niu otaczajacego swiata.

Antropolodzy designu uczestnicza w rozmaitych interdyscypli-
narnych przedsiewzigciach badawczych i wciaz pytaja o to, jak mysla
i dzialaja tak zwani zwykli ludzie, a stawiane przez nich diagnozy moga
mie¢ wplyw na strategie dzialan podejmowane przez rézne srodowiska
producentéw (por. Zabek, 2013: 306-311). Antropolodzy diagnozu-
ja takze potrzeby zwiazane z wykorzystaniem przestrzeni domowej,
a prowadzone przez nich badania sposobéw uzytkowania i wyposa-
zania pomieszczen zamieszkiwanych pozwalaja ujawniaé powtarzalne
wzorce zachowan zwigzanych ze sfera materialng oraz wyjasnia¢ ich
przyczyny i spoleczne uwarunkowania, co w réznym zakresie stuzy¢
moze specjalistom, zajmujacym si¢ aranzowaniem wnetrz i produk-
cja przedmiotéw wyposazenia domu (por. Pink i in., 2017). W tych
rozwazaniach chciatabym odwola¢ sie do wynikéw badan etnograficz-
nych, inspirowanych zalozeniami z obszaru antropologii designu, kto-
re dotyczyly sposobdéw uzytkowania przestrzeni wspodlczesnej kuchni
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domowej, a takze ukaza¢ potencjal tego rodzaju badan do zastosowa-
nia na potrzeby praktyki projektowania’. Szczegdlowa analiza zebra-
nych materialéw badawczych przyniosta bowiem szereg wskazéwek
na temat sposobow codziennego do$wiadczania przestrzeni kuchen-
nej przez jej uzytkownikéw, ujawnila preferencje dotyczace aranzacji
kuchni i wykorzystywania w niej okreslonych przedmiotéw i produk-
tow, a takze dostarczyla informacji na temat specyfiki podejmowanych
w kuchni praktyk, nie tylko kulinarnych, ilustrujac jednoczesénie co-
dzienne ludzkie przyzwyczajenia i wyobrazenia dotyczace interesuja-
cego nas fragmentu przestrzeni domowej w polskiej kulturze wspél-
czesnej.

Etnograficzne badania przestrzeni kuchennej

Badania etnograficzne dotyczace uzytkowania przestrzeni kuchni
domowej, do ktérych wynikéw chcialabym sie odwotaé, prowadzo-
ne byly od maja do lipca 2016 roku w Lodzi i okolicznych miejsco-
wosciach, przy udziale studentéw studiow magisterskich etnologii
Uniwersytetu Lodzkiego, w ramach realizacji projektu badawczego
Przestrzen kuchenna — ludzie, rzeczy, praktyki’. Podejmowanie rozméw
na temat urzadzania i codziennego wykorzystywania przestrzeni do-
mowej kuchni okazalo si¢ nielatwym wyzwaniem badawczym, mowie-
nie bowiem o tym, co nalezy do sfery kulturowych oczywistosci spra-
wialo rozméwcom wiele trudnosci®. W rezultacie, przy zastosowaniu

> Warto w tym miejscu przypomnie¢, ze badania dotyczace sposobéw uzytko-
wania i wyposazania mieszkan, w tym pomieszczenia kuchni, prowadzone byly juz
w Polsce w latach 70. XX wieku przez Instytut Wzornictwa Przemystowego, a ich
wiyniki starano sie wykorzystywa¢ takze na potrzeby projektowe (por. Gérska, 1982:
132-153; Lapiriska-Tyszka, 1982: 154-172; Dobrowolska, 1982: 173-187).

* Wstepne wyniki tych badan prezentowane byly w ramach £6dz Design Festi-
wal w 2016 roku, podczas debaty panelowej Projektowanie relacji — przestrzen jako
narzedzie budowania relacji spotecznych, organizowanej przez redakcje pisma ,M jak
Mieszkanie”.

* Po wstepnym rekonesansie badawczym ostatecznie zastosowaliSmy w terenie
technike wywiadu intensywnego poglebionego, ktory nie jest wywiadem narracyj-
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techniki wywiadu intensywnego poglebionego, przeprowadziliémy
60 rozmoéw z osobami w réznym wieku, przede wszystkim z kobietami,
ale takze z kilkoma mezczyznami (gléwnie reprezentantami mlodsze-
go pokolenia). Wszyscy rozméwey opowiadali o swoich (najczesciej
przez siebie prowadzonych) kuchniach domowych. W praktyce ba-
dawczej postugiwalismy sie trzema gléwnymi pytaniami, z ktorych,
w trakcie rozmowy, wynikaty kolejne poruszane przez nas kwestie, wy-
wolujace nowe, glebsze watki wypowiedzi. Pierwsze pytanie — Jak wy-
glada / jaka jest przestrzer Pani / Pana kuchni? — dotyczylo opisu relacji
zachodzacych pomiedzy sama przestrzenia kuchenna i ulokowanymi
w jej kontekécie przedmiotami (meblami, urzadzeniami i sprzetami
kuchennymi, naczyniami czy dekoracjami), a uzytkujacymi te rzeczy
ludZmi. Drugie pytanie — Kto i jakie dziatania podejmuje w Pani / Pana
przestrzeni kuchennej? — porusza¢ miato w rozmowach kwestie szcze-
gbélowych sposobéw uzytkowania kuchni i wykonywania w niej kon-
kretnych czynnosci. Interesowal nas przy tym pytaniu caly kuchenny
warsztat pracy w procesie, czyli to, co sie dzieje w tym pomieszczeniu
zwyczajowo na co dzien i co wydarza si¢ w sytuacjach szczegdlnych (np.
$wiatecznych); kto, co i w jaki sposéb praktykuje w domowej kuchni.
Trzecie pytanie za$ — Co si¢ gotuje (przyrzqdza) w Pani / Pana kuchni?
— dotyczylo juz przygotowywanych w przestrzeni kuchennej potraw
i wykorzystywanych w tym celu produktéw spozywczych, stosowanych
przepisow na konkretne dania, sposobéw obrébki zywnosci i przygoto-
wywania posilkéw oraz szczegdlowych zwyczajow zywieniowych.

W rzeczywisto$ci wszystkie te trzy pytania badawcze wzajemnie
ze soba korespondowaly i przenikaly si¢ zaréwno w §wiadomosci bada-
czy, jak i w odpowiedziach rozméwcéw, a kolejnoéé pojawiania sig po-
szczegolnych tematéw byla zréznicowana i zalezata od przebiegu kon-
kretnej rozmowy. Badania obejmowaly takze czesciowa dokumentacje
fotograficzng wnetrz kuchennych. W zebranych materiatach zauwazy¢
mozna pewne odmiennosci dotyczace sposobdéw aranzacji i uzyt-
kowania przestrzeni kuchennej, ktére wynikaly z réznic zwigzanych

nym, ale nie jest tez wywiadem kwestionariuszowym, a ze wzgledu na swa elastycz-
nos¢ i otwarto$¢ na reakcje rozméwcéw okazal sie w interesujacym nas temacie tech-

nikg najbardziej efektywna.
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z wiekiem rozmdéwcoéw, ich statusem materialnym, wielkoscig i stanem
wlasnosci zajmowanego mieszkania czy domu oraz samej jego lokali-
zacji (centrum miasta, osiedle blokowe, miejscowosci podmiejskie).
Tego rodzaju zréznicowanie nie przeszkadzalo jednak w uchwyceniu
wielu prawidlowosci, typowosci i powtarzalnych watkéw dotyczacych
sposobéw uzytkowania badanych kuchni domowych. W efekcie udato
nam sie, takie mam poczucie, pozyska¢ niezwykle barwny, interesujacy
i wieloaspektowy material badawczy, z ktérego wybrane tropy chcia-
tabym zaprezentowa¢ w tych rozwazaniach. Zamierzam skupi¢ sie¢
przede wszystkim na kwestiach dotyczacych wygladu przestrzeni ku-
chennych i sposobéw ich aranzacji oraz na uzywanych przez naszych
rozméwcédw kuchennych przedmiotach (sprzetach, urzadzeniach, na-
czyniach, meblach czy dekoracjach), a takze zobrazowaé watek dzia-
lajacych w domowych kuchniach oséb, ktére podejmujg w tych wne-
trzach rozmaite czynnoéci, nie tylko kulinarne.

Kuchnia domowa - ludzie, rzeczy, praktyki

Pomieszczenie kuchenne w polskich domach juz od kilku dekad
wspolttworzy, wraz z najwigkszym pokojem, strefe dzienng mieszkania,
w ktdrej koncentruja si¢ najwazniejsze funkcje i wykonywane w miesz-
kaniu czynnoéci (Gérska, 1982: 133). Dodatkowo w ostatnich latach
podzial przestrzeni zamieszkiwanej i jej szczegdlowe wyposazenie stalo
si¢ przedmiotem coraz bardziej $wiadomej refleksji, podejmowanej tak-
ze przez samych uzytkownikéw. W zwigzku z tym dzisiejsze mieszkania
dziela si¢ na strefy wspolne i jednostkowe, a poszczegdlne elementy or-
ganizacyjne przestrzeni sa nieustannie poddawane analizie i korekcie, co
odbiega od dawnego sposobu myslenia o domowym wnetrzu, odwoluja-
cego sie do utrwalonych w tradycji wzorcéw zamieszkiwania. Wspolcze-
sne formy aranzacji domu, w tym kuchni, a takze wykorzystywane w tych
wnetrzach przedmioty sa coraz czeéciej postrzegane jako wazne ze wzgle-
du na ich zwigzek z wladcicielem i jego stylem zycia, a historia wnetrza
staje si¢ gléwnie historig Zyjacych w nim osob. Tego rodzaju przemiany
dotyczace projektowego podejécia do wlasnej przestrzeni mieszkalnej
zachodza jednak powoli i nie dotyczg jeszcze catego polskiego spoteczen-
stwa, co ilustruja wyniki analizy zebranych materialéw badawczych.
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Wyposazenie domu, w tym kuchni, podobnie jak cal sfere przed-
miotéw obecnych w zyciu spotecznym, rozpatrywa¢ mozna przez pry-
zmat codziennych doswiadczen i wiedzy potocznej uzytkujacych je
ludzi (por. Branski, 2007: 10; Waszczyriska, 2015: 7-11). Meble i ele-
menty wyposazenia wnetrz tworza dom razem z ludZmi, a realizowane
za posrednictwem przedmiotéw codzienne ,budowanie” przestrzeni
zamieszkiwanej odzwierciedla nasza kulture i przyjmowane wartosci
(por. Dant, 2007: 73, 76). Jak pisze Tim Dant:

Mieszkancy projektuja i ksztaltuja wnetrza przestrzeni domowych. Wy-
bierajg tapety, dywany, meble, wyposazenie kuchni i tak dalej, tworzac
z nich zespoly o charakterze tylez funkcjonalnym, co wynikajacym z in-
dywidualnych preferenciji. [ ...] Wszystkie te rzeczy rzadko si¢ wybiera
za jednym razem, a s raczej stopniowo dodawane do grupy poprzednio
wybranych, wzbogacajac materialng zawarto$¢ domu. Decyzje dotycza
projektu, koloru, funkcjonalnodci, ceny oraz miejsc, w ktérych rzeczy
zostang umieszczone. Kazdy wybor jest zlozona decyzja, ktéra odnosi
sie nie tylko do pojedynczego obiektu, lecz takze sposobu, w jaki wkom-
ponuje sie on we wnetrze domu i w zbidr istniejacych w nim rzeczy
(Dant, 2007: 87).

Tego rodzaju twoércze podejécie do urzadzania i codziennego
uzytkowania przestrzeni domowej przyswiecalo réwniez podejmo-
wanej przeze mnie pracy badawczej i analitycznej, co w rezultacie po-
zwolilo na rekonstrukcje obrazu wspoélczesnej kuchni domowej, ktorej
aranzacja stanowi zazwyczaj polaczenie kulturowych wyobrazen o tym
fragmencie przestrzeni zamieszkiwanej z doswiadczeniami i sposobem
zycia konkretnych ludzi. PrzejdZzmy zatem do przedstawienia szczegé-
towych rezultatéw prac badawczych.

Jak wynika z przeprowadzonych analiz, dla zdecydowanej wiek-
szo$ci rozméwcoéw kuchnia to uzytkowane codziennie, bardzo waz-
ne pomieszczenie domowe, ktére powinno by¢, ze wzgledu na swoje
istotne funkcje spoleczne i gospodarcze, pomieszczeniem znacznych
rozmiaréw, przestronnym i jasnym jednoczesnie, a tym samym umoz-
liwiajacym podejmowanie réznego rodzaju czynnoéci. Dodatkowym
walorem tak postrzeganej przestrzeni kuchennej powinny by¢ pojem-
ne szafki, najlepiej w jasnych kolorach (biel, bez, odcienie z6ltego i ja-
snego drewna) oraz duze okno, przez ktére moze dociera¢ do wnetrza
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kuchni znaczna ilo$¢ $wiatla; okno, za ktérym powinna pojawi¢ sie
zielona roélinno$¢ lub inny, budzacy przyjemne konotacje widok, co
ilustruja wybrane fragmenty zebranych wypowiedzi:

Kuchnia powinna by¢ najwiekszym pomieszczeniem, bowiem biesiado-
wanie wspdlne, jedzenie, przyjmowanie gosci, dla mnie powinno odby-
wac sie przy wielkim kuchennym stole, gdzie pod reka sa wszystkie ku-
chenne urzadzenia. Mozna zrobi¢, tak jak juz powiedziatam, jajecznice
w pig¢ minut, mozna szybko wstawi¢ wode, zagotowa¢ ja i zrobi¢ her-
bate czy kawe. No i w ogole kuchnia jest takim pomieszczeniem, gdzie
no... jest to ognisko domu. No i tyle (AIEiAK 14241, K, 58 lat, £.6dz-
-Widzew, blok®).

Dla mnie [kuchnia] jest za mata. Zawsze chcialam mie¢ wigksza kuchnie
i chciatam mie¢ kuchnig, w ktérej mozna usias$¢ i posiedzied, zje$¢ posi-
tek, pogada¢ (AIEiAK 14244, K, 48 lat, E6dz-Polesie, blok).

Kuchnia jest polaczona z salonem, de facto jest to duza przestrzen ku-
chenna. Mniej wigcej dwadzie$cia pig¢ metréw kwadratowych, [...] jest
jasna, meble réwniez s jasne, biala lodéwka, aneks kuchenny, stét tez
jest jasny, krzesla, one sg takie jasny bez, takze ogdlnie jest tam dosy¢
przyjemnie. Wedlug mnie fajnie si¢ tam spedza czas, bo pomieszcze-
nie jest jasne, a akurat kuchnia znajduje sie w takiej przestrzeni domu,
gdzie jest duzo $wiatla, wiec to raczej pozytywnie odbieram (AIEiAK
14221, M, 27 lat, Borowa, dom jednorodzinny).

Cze$¢ okna jest otwarta stale, bo lubie mie¢ przed oczami przestrzen
i mam to szczgicie, ze ciagle nie wycieto drzew tutaj na moim podwoérku,
w zwigzku z tym zielen niemalze wchodzi w okna tutaj w kuchni. Moim
ulubionym zajeciem w zwiazku z tym jest wstawanie o piatej-szdstej
rano i picie kawy przy tym otwartym oknie, i stuchanie ciszy, i patrze-
nie na zielen. Tak, to chyba moje ulubione zajecie kuchenne (AIEiAK
14241, K, 58 lat, L.6dz-Widzew, blok).

> Wszystkie cytowane w tekscie materialy badawcze dostepne sa w Etnograficz-
nym Archiwum Instytutu Etnologii i Antropologii Kulturowej UL im. Bronistawy
Kopczynskiej-Jaworskiej. Przy kazdym przytaczanym fragmencie wywiadu podaje
numer inwentarzowy, ple¢ rozméwcy, wiek i miejsce jego zamieszkania oraz rodzaj
uzytkowanej zabudowy mieszkalnej.
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Dla reprezentantéw starszego pokolenia kuchnia wciaz powinna
pozostawad raczej osobnym pomieszczeniem domowym, skrywaja-
cym warsztat kulinarnej pracy przed go$¢mi; mlodsi rozméwey zas do-
ceniali tak zwane kuchnie otwarte i mozliwos¢ Iaczenia tej przestrzeni
z pokojem dziennym oraz zastosowanie, ustawionej na granicy kuchni
i pokoju dziennego, ,kuchennej wyspy”. Walory otwartej i przestron-
nej kuchni domowej, polaczonej z jadalnia i wyposazonej w szereg po-
jemnych szafek, podkreslano zwlaszcza w kontekécie projektowania
pomieszczen ,swoich marzent’, jakie rozméwcy chcieliby mie¢ w swo-
ich mieszkaniach w przyszlosci, co potwierdzaja wybrane przyklady:

Chcialabym [...], nie wiem jak to si¢ dokladnie nazywa, no taki blat z kra-
nem. Wlagnie moja znajoma ma taka kuchnie, taka wyspe i na tej wyspie
mozesz sobie wlasnie gotowa¢, mozesz mie¢ wszystko. Dodatkowo ona
jest obita takimi szufladkami, wiec jest wigcej miejsca, no i dodatkowo
wiadomo, jakies szafki, duzo sprzetdw, typu wlagnie zmywarka, piec, ta
plyta indukcyjna. No i zeby byla taka stylowa, taka tadna. Teraz s3 ta-
kie kafelki modne z nadrukami, na przyktad do kuchni jakich$ owocéow,
cytruséw, ladnie to wyglada, orzezwiajaco (AIEiAK 14246, K, 27 lat,
Lodz-Polesie, blok).

Chciatabym mie¢ wyspe, lubig jak jest kuchnia tak skonstruowana, ze
na $rodku jest tak zwana wyspa, czyli ten blat taki, no wiesz o co chodzi,
taka wyspa, ze mam dojscie ze wszystkich stron, lubie jak kuchnia jest
taka o wiele wigksza od tej, jaka mam, taka bardziej przestronna, po-
laczona z jadalnia od razu, no i duzo szafek (AIEiAK 14224, K, 46 lat,
Gatkéw Duzy, dom jednorodzinny).

Do stalego wyposazenia wspolczesnej kuchni domowej, jak przy-
znawali rozméwcy, naleza oczywiscie podstawowe sprzety, czylilodéwka
(z odpowiednio ulozonymi w jej wnetrzu produktami), zlew, kuchenka
(gazowa lub elektryczna), piekarnik, a takze rozmaite typy kuchennych
szafek (stojacych i wiszacych) oraz szuflad. Dobrze zadomowionym
i niezbednym urzadzeniem w kuchniach naszych rozméwcow jest row-
niez zmywarka, ktdra, w ich opinii, oszczedza wode, ulatwia sprzatanie
kuchni i jest swoistym znakiem nowoczesnosci. Wymieniane przez
rozméwcoéw podstawowe sprzety, wystepujace w przestrzeniach ich
kuchni, wydaja sie by¢ ,przezroczyste”, maja przede wszystkim walory
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funkcjonalne, aich brak dostrzegany jest dopiero w momencie awarii czy
uszkodzenia (por. Karpiriska, 2005: 181) lub tez zmiany dotychczaso-
wego kontekstu uzytkowania (Waszczyniska, 2015: 9). Obecnie trudno
sobie wyobrazi¢ funkcjonowanie kuchni domowej bez wykorzystania
wymienionych podstawowych sprzetéw, ktére dodatkowo pelnia funk-
cje estetyczne. W opinii rozméwcow sprzety i meble kuchenne powinny
wystepowac najczesciej w jednej, spdjnej kolorystyce oraz korespondo-
wa¢ z dominujaca w pomieszczeniu kuchennym stylistyka.

Jak wynika z zebranych wypowiedzi, w do§¢ powtarzalny, a jed-
noczesnie kulturowo utrwalony sposéb rozméwcy wykorzystuja tak-
ze przestrzen poszczegolnych kuchennych mebli. W dolnych szatkach
przechowuja oni zazwyczaj garnki, talerze, miski i ci¢zsze naczynia,
w gornych za$ kubki, filizanki, szklanki, kieliszki do bialego i czerwone-
go wina, kieliszki do wodki oraz lekkie produkty spozywcze. W szufla-
dach umieszczaja sztuéce (dzielone na poszczegélne rodzaje) oraz roz-
maitego typu kuchenne akcesoria (drewniane tyzki, tarki, obieraczki
do warzyw). Wiele uzytkowanych w kuchniach przedmiotéw stanowia
produkty marki IKEA. Kosze na $mieci (coraz czesciej $mieci segrego-
wane) znajduja sie zazwyczaj, stereotypowo juz w polskich domach,
pod zlewem, tam tez przechowywane s3 rozmaite $rodki czystosci,
detergenty i foliowe torby. W przestrzeni kuchni znajduja si¢ réwniez
szatki, w ktérych przechowywane s3 lekarstwa (pelnia one funkcje
domowej apteczki), pétki lub szuflady przeznaczone na tekstylia ku-
chenne (obrusy, scierki kuchenne, reczniki, fartuchy) oraz pojemni-
ki z przyborami do szycia, szydetkowania i innych robétek recznych
(igly, nici, wioczki, wstazki, guziki itp.). Zazwyczaj osobna szuflada lub
pétka w zabudowie kuchennej przeznaczona jest na przyprawy, a na
kuchennych parapetach ustawiane sa donice ze $wiezymi ziotami (ba-
zylia, migta, oregano, rozmarynem czy tymiankiem). Poza ziotami do
roélin najczesciej hodowanych w przestrzeni kuchennej naleza ozdob-
nie kwitnace kwiaty doniczkowe, gléwnie storczyki, fiolki oraz kaktusy.
Odwotajmy sie zatem do przykltadowych wypowiedzi rozméwcow:

Mam szatke-komode, w ktdrej trzymam obrusy, $cierki, wszelkiego ro-
dzaju kuchenne rzeczy plus jedna szydetkowa moja szuflada, w ktérej
trzymam widczki, szydetka, wstazki, wszystkie pierdoty (AIEiAK 14239,
K, 25 lat, Koluszki, dom jednorodzinny).
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Wchodzac do kuchni, na wprost duze okno, szeroki parapet, na ktérym
sa doniczki z ziolami, jest taka fadna skrzyneczka, w $rodku sa wladnie
te... doniczki z ziotami, na parapecie najczesciej tez jest koszyk z owo-
cami, ewentualnie jakie$ orzechy (AIEiAK 14219, K, 23 lata, Gatkéw
Maly, dom jednorodzinny).

Tak, w kuchni mam ulubione kwiaty doniczkowe kwitnace, jest fiotek
afrykanski fioletowy, jest stokrotka afrykanska, ktora w tej chwili po-
gubita kwiatki, ma jednego kwiatka, no i jest filodendron pnacy, to juz
bez kwiatkdéw, ale to moja ulubiona roélinka, poniewaz ona si¢ $wiet-
nie chowa w kazdych warunkach (AIEiAK 14241, K, 58 lat, £E6dz-Wi-
dzew, blok).

Jak podkresla Marek Krajewski, przedmioty, w tym rozliczne
sprzety i urzadzenia domowe, stuza jako narzedzia przy wykonywa-
niu wielu prozaicznych czynnosci — krojenia, smarowania, gotowa-
nia, nalewania czy sprzatania (Krajewski, 2013: 11). Dzigki za$ tym
stale obecnym w domu przedmiotom ludzka codzienno$¢ staje sig
bardziej bezpieczna, powtarzalna i latwa w obstudze. Nawykowe od-
twarzanie wciaz tych samych zachowan pozwala czerpaé przyjemnoéé
z poczucia kontroli nad wlasnym zyciem i unika¢ sytuacji zagubienia
(por. Skowronska, 2015: 150-151). Analiza zebranych materialéw
pokazuje, jak wypelniajace kuchnie przedmioty informuja o sposo-
bach zycia ich uzytkownikéw, o fascynacji wspoélczesnymi trendami
kulinarnymi czy tez sentymencie wobec tego, co doskonale juz w zy-
ciu spolecznym zostalo rozpoznane i sprawdzone. W przestrzeniach
kuchennych naszych rozmoéwcéw pojawiaja sie bowiem zaréwno
sprzety nowoczesne, o wysokich walorach estetycznych, oparte na
zaawansowanych technologiach, jak i urzadzenia ulomne, niemod-
ne i dotkniete znakiem uplywajacego czasu. Posréd najbardziej
istotnych kuchennych sprzetéw gospodarstwa domowego (AGD)
w pierwszej kolejnosci wymieniany jest czajnik, najczesciej elektrycz-
ny, oraz niezwykle czesto wykorzystywany blender, jako urzadzenie
pomocne do przygotowywania kremowych zup, muséw czy wpisuja-
cych sie w najnowsze trendy zywieniowe koktajli, ale takze znany juz
od kilku dekad mikser. Zestaw podstawowych urzadzen uzupelnia
takze toster lub opiekacz do kanapek, ekspres do kawy (coraz cze-
$ciej automatyczny) lub miynek do kawy i zaparzacz, sokowiréwka
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oraz kombiwar. Chetnie dzi§ uzywane kuchenne sprzety to jednak
nie tylko technologiczne nowosci, ale takze przedmioty z kulturowa
historia, do jakich zaliczy¢ trzeba na przyklad prodiz czy drewniang
stolnice. Warto zauwazy¢, ze stanowiace wyposazenie kuchni tego
typu urzadzenia dostarczaja nam przede wszystkim poczucia swoj-
skosci i komfortu, i cho¢ ich ksztalt materialny ulegt zniszczeniu, to
wciaz odnosimy sie do nich z szacunkiem (por. Skowroniska, 2015).
Poza tym, jak wynika z zebranych materialéw, obecnie zdecydowanie
rzadziej niz jeszcze dekade temu w polskich domach uzywana jest
kuchenka mikrofalowa, frytkownica czy krajalnica do chleba, w czym
upatrywac trzeba wplywu popularyzowanych obecnie zdrowych na-
wykow zywieniowych i znaczenia dostepnej na rynku coraz bardziej
réznorodnej oferty produktéw spozywczych i ustug (na przykiad
chleb krojony na zyczenie klienta). Odwolajmy si¢ zatem do frag-
mentdéw wypowiedzi, ilustrujacych powyzsze spostrzezenia:

Co mam jeszcze tak pod reka. [ ... ] Blender, ktérego czesto uzywam, nie
mam mikrofali, jestem wielka przeciwniczka mikrofali, jako$ nie jestem
przekonana do niej. Co mam pod reka? Ekspres do kawy to tez jest cos,
co czesto uzywam, zawsze rano to kawa... (AIEiAK 14219, K, 23 lata,
Gatkéw Maly, dom jednorodzinny).

Kupitam sobie ostatnio taki fajny blenderek, w ktérym jest jednocze-
$nie tarka jarzynéwka czy do ziemniakéw, czy do robienia suréwek, to
sporo pomaga, bo jest jeden robot, a nie kilka réznych (AIEiAK 14242,
K, 25 lat, L6dz-Widzew, blok).

Ekspres do kawy [...] to jest m¢j chyba ulubiony przedmiot, bo my bar-
dzo lubimy kawe i duzo i czesto pijemy. Rano, no, to zawsze, taki rytual
sig zrobil poranny z t3 kawg... [...] Od dawna sie nastawili$my, zeby ten
ekspres kupi¢, no i wreszcie kupiliémy, no i lubie go. I to jest chyba taki
przedmiot, bez ktérego trudno byloby mi sie¢ oby¢ w kuchni (AIEiAK
14275, K, 51 lat, E6dz-Batuty, dom jednorodzinny).

Wszystko, co pieke, pieke w tym starym prodizu. I kiedy$ na imprezie
pieklismy sobie pizze. Kolezanka nie wiedziala, ze pokrywy od prodiza
nie moze postawi¢ obojetnie w jakim miejscu i wypalita bardzo ma-
lowniczy okragly élad, ktéry przydaje mi sie teraz, kiedy stawiam tam
garnek (AIEiAK 14237, M, 23 lata, £.6dz-Widzew, blok).
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Kuchnia domowa to przestrzen codziennych aktywno$ci, w zwiaz-
ku z tym funkcjonuje niczym warsztat mieszczacy wszystko to, co
niezbedne dla zachowania powtarzalnego rytmu dnia powszedniego.
Wszystkie spotykane w tym pomieszczeniu materialne obiekty czemu$
stuza, majq swoje okreslone przez uzytkownikdéw przeznaczenie, a jed-
noczesnie tworzg calo$¢ wzajemnie powigzanych ze soba elementow
(por. Krajewski, 2013: 135-138). Funkcjonalno$¢ kuchni zapewniaé
musi réwniez wladciwe rozmieszczenie sprzetéw, odpowiadajace po-
dzialowi na strefy przeznaczone do wykonywania okreslonych czyn-
nosci, takich jak przygotowywanie goracych napojéw, krojenie i ob-
robka produktow spozywczych, zmywanie i plukanie czy gotowanie.
Kuchnia domowa w opiniach rozméwcéw to takze przestrzen, ktora
powinna by¢ estetycznie uporzadkowana i pozostawac latwa do sprza-
tania. Wszystkie przedmioty powinny mie¢ swoje stale miejsca, a jed-
noczeénie pozostawac ,,pod reka” w razie koniecznosci uzycia. Dekora-
cje kuchennych $cian ograniczone zostaly wlasciwie do minimum, ale
wskaza¢ mozna kilka przedmiotéw o charakterze wysoko uzytkowym,
ktore zwyczajowo wcigz umieszczane s3 w kuchni w eksponowanych
iwidocznych miejscach, umozliwiajacych latwe korzystanie z ich funk-
cji, a do takich przedmiotéw nalezg radio, zegar $cienny i kalendarz.
Innym rodzajem kuchennej dekoracji sa rozmaite pamiatki z podré-
zy, wystepujace czestokro¢ w postaci magneséw na lodéwke, ale tak-
ze przedmioty o funkcjach magiczno-ochronnych, do ktérych nalezy
przede wszystkim zawieszany na kuchennej $cianie tak zwany $wiety
obrazek. Jak méwili nasi rozméwcy:

Jest u nas w kuchni zwyczaj wieszania kalendarza, bo jak wchodzisz,
to jest takie przypomnienie na poczatek dnia, jest kalendarz, masz zapi-
sane wszystkie daty, jakichs lekarzy, spotkania (AIEiAK 14244, K, 48 lat,
Lédz-Polesie, blok).

I na $cianie wisi zegar i dwa glo$niki, poniewaz w zasadzie kuchnia to jest
jedyne miejsce, gdzie stucham radia (AIEiAK 14244, K, 48 lat, £6d%-Po-
lesie, blok).

No, tutaj z boku jeszcze stoi kwietnik, z duzym wielkim kwiatem kolo
zamrazalki, no i zegar jest duzy, zegar jest wlasciwie obok tego kwiata,
zeby bylo wiadomeo..., z drugiej strony przy stole jest kalendarz, zeby
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byto wiadomo dzient czy tam miesiac, z powypisywanymi oczywiscie
[notatkami], poniewaz wszystko musimy mieé¢ pozapisywane, bo jeste-
$my tak zalatani, Ze mozemy zapomnie(, wiec czy lekarz, czy jaka$ tam
wizyta gdzies, wiec si¢ pisze w kalendarzu, zeby to po prostu zawsze mie¢
przed oczami, nie zapomnie¢ (AIEiAK 14233, K, SS lat, £6dz-Goérna,
dom jednorodzinny).

I na drzwiach mam Bozie — Matke Boska Karmiaca chyba, bo dostali-
$my ja w prezencie §lubnym od mojej mamy. Bo chyba taki jest zwyczaj,
ze mama daje cérce. Nie wiem, moja mama w kazdym razie dostata od
babci, ja dostalam od mojej mamy i teraz wisi (AIEiAK 14239, K, 25 lat,
Koluszki, dom jednorodzinny).

Na §cianie mam taki obrazek, chociaz nie jestem osobg jako$ bardzo wierza-
cg, ale jest to pamiatka, ktora dostatam kiedys od kogo$ bardzo mi bliskie-
go. I'jest to taki bardzo maty obrazeczek w drewno oprawiony z Madonna
z Dzieciatkiem. I wladnie wisi na $cianie w kuchni. I zawsze go w kuchni
wieszalam (AIEiAK 14238, K, 58 lat, Brzeziny, dom jednorodzinny).

Szczegdlnym rodzajem obiektow spotykanych w kuchniach na-
szych rozméwcéw s3 meble o charakterze rodzinnych pamiatek (stoly,
stotki, szafki), wlasnorecznie wykonane przez kogos z domownikéw
czy czlonkéw rodziny, czasem nie do konica doskonale, ktérych war-
to$¢ wynika jednak przede wszystkim z towarzyszacych ich uzytko-
waniu emocji. Wszystko to potwierdza jedynie spostrzezenia badaczy
mowiace o tym, ze w przestrzeni domowej (kuchennej) najzwyklejsze
przedmioty i ich uklady nie sg jedynie bytami fizycznymi, ale zysku-
ja wartosci i znaczenia symboliczne (Morley, 2011: 37). Przestrzen
kuchenna funkcjonuje zatem nie tylko jako zespdt przedmiotéw ma-
terialnych o okreslonych wladciwosciach, ale takze jest to przestrzen
otwarta na nowe wartosci i znaczenia przypisywane jej wyposazeniu,
ktore mogly powstawa¢ zaréwno na etapie produkeji tych przedmio-
tow, jak i w efekcie ich uzytkowania i zestawienia z innymi elementami
kuchennych aranzacji.

Niezwykle waznym meblem w przestrzeni kuchni domowej po-
zostaje stél wraz z towarzyszacymi mu siedziskami (krzestami, rza-
dziej stotkami czy fawami), przy ktérym mozna przygotowywacé i jadaé
positki. Kuchenny stél to jednak takze miejsce wykonywania wielu
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czynnoéci pozakulinarnych, a jego lokalizacja wyznacza dodatkowo
centrum spontanicznych spotkan rodzinnych i towarzyskich. Jak moé-
wili nasi rozméwcy:

No i na $rodku kuchni stoi stél, taki dosy¢ duzy, przy ktérym wiasnie
robie rézne rzeczy. Mozna potozy¢ na nim stolnice, robimy wtedy czy
kluski, czy makaron jakis; obieram warzywa (AIEiAK 14238, K, 58 lat,
Brzeziny, dom jednorodzinny).

Stot jest bardzo wygodny, wiec duzo przy nim robie. Lubie przy nim sie-
dzie¢, lubie przy nim czyta¢. Bo fotele s3 wygodne, krzesta s3 wygodne.
Lubieg przy nim je$¢, lubie przy nim pi¢ kawe, herbate, wszystko. Lubie,
kiedy kto$ przychodzi, wlasnie siedzimy w kuchni, bo tutaj jest wygod-
nie [...] Kiedys tez si¢ w tym domu robito wszystko w kuchni. Wszyst-
ko. Tutaj si¢ skupialo zycie calego domu, tu sie siedzialo w kuchni, tu sie
po prostu $wiatlo palilo do pdznego wieczora. Pokéj nie byl taki inte-
resujacy, ani jeden, ani drugi (AIEiAK 14273, K, 42 lata, L6dz-Batuty,
dom jednorodzinny).

I przewaznie to najlepsze rozmowy sa w kuchni, bez wzgledu na to czy to
jest stara kuchnia czy to jest nowa kuchnia. Zawsze, jak ide do kolezanek,
to idziemy do kuchni przewaznie, zeby wypi¢ sobie kawe, nie musimy
i$¢ do pokoju, ale przy stoliku w kuchni, jezeli ktokolwiek ma, to chyba
najfajniejsze rozmowy s3 w kuchni, tak mi si¢ wydaje (AIEiAK 14223,
K, 45 lat, L6dz-Widzew, blok).

A dodatkowo kuchnia zawsze jest fajnym miejscem, jak przychodza zna-
jomi i chcesz z kim§ poplotkowa¢, na stronie. No, to zawsze si¢ idzie do
kuchni, papierosek, w kuchni najlepsza impreza. Tak si¢ zawsze méwi, ze
jak jest jaka$ impreza, to z reguly przenosi si¢ do kuchni (AIEiAK 14246,
K, 27 lat, L6dz-Polesie, blok).

Przez pryzmat kuchennego stolu rozméwecy dzielili si¢ takze swy-
mi opowiesciami dotyczacymi rozmaitych podejmowanych w kuchni
czynnosci pozakulinarnych, po$réd ktérych wymieni¢ nalezy miedzy
innymi rozwiazywanie krzyzéwek, farbowanie i strzyzenie wloséw,
pielegnacje paznokci, szycie reczne lub szycie na maszynie, czytanie
ksigzek czy tez prace na komputerze. Czasami st6l kuchenny wystepu-
je takze jako deska do prasowania lub tablica informacyjna, na ktdrej
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zostawia si¢ kartki z wiadomos$ciami dla najblizszych. Zdarza si¢ row-
niez, ze kuchenny stél jest meblem szczegélnym — rodzinng pamiatka,
przedmiotem wniesionym w posagu, meblem z wlasng biografig. Jak
zauwaza Marek Krajewski, domowe meble i przedmioty codzienne,
jako $lad minionych czaséw, sluza czesto utrwaleniu i materializacji
waznych spotecznych relacji (Krajewski, 2013: 13). Wartos¢ tych
przedmiotéw osadzona jest wéwczas w pamieci, emocjach i zobo-
wiazaniu wobec przesztosci. Jak pokazaly wyniki przeprowadzonych
badan, przestrzen kuchni domowej, wraz z kuchennym stolem, to tak-
ze doskonale miejsce na indywidualng modlitwe i rozmyslania nad
losem, prowadzenie rozméw z najblizszymi, codziennych i lakonicz-
nych, ale takze tych trudnych i waznych. Przestrzen kuchenna stanowi
réwniez pomieszczenie, w ktérym pali sie w domu papierosy, urzadza
spontaniczne spotkania towarzyskie (zazwyczaj niezwykle udane)
oraz pracuje z dzie¢mi — odrabia lekcje, wykonuje prace plastyczne
czy bawi w gotowanie. Odwolajmy sie zatem do przykladowych frag-
mentoéw wypowiedzi:

Pod oknem juz zaczyna sie stol, przy ktorym jest sze$¢ krzesel, stol
w sumie nie jest duzy, no, ale taki, ze sze$¢ 0sob spokojnie moze przy
nim usigé¢. Lekkie krzesta drewniane niezbyt masywne. [...] Moge
sobie usigé¢ w kuchni przy stole, przy ktérym mam dobry zasieg wi-fi,
to juz w ogole. No wlasnie, ewentualnie poczyta¢ coé. Kuchnia nie jest
tylko na jedzenie i gotowanie ukierunkowana. No, zycie jest w kuchni
(AIFiAK 14219, K, 23 lata, Gatkéw Maly, dom jednorodzinny).

Toalete ranna robie sobie tu w kuchni. Poniewaz musze ja robi¢ na sto-
jaco, ze wzgledu na to, Ze nie moge ani ukucna¢ ani za bardzo sobie...
mam ograniczony ruch. Wiec pewniej si¢ czuje przy stole i robig sobie
tutaj. [...] A obcinam wlosy wszystkim moim facetom [maz i dwéch
syndéw] w kuchni, na plytkach raz dwa si¢ wszystko zmiecie i nie ma
problemu, poniewaz za duzo wloséw nie maja moi panowie, wiec ma-
szynka do golenia, jak nastawie sobie ostonke, tadnie ich ,poogalam’,
predziutko sie zmiecie, bo to jest na ptytkach, posprzata si¢ i juz. I po-
tem po kolei do kapania ida (AIEiAK 14233, K, SS lat, £6d2-Gérna,
dom jednorodzinny).

Na pewno tez czesto wchodze do kuchni, no, bo ja tylko w kuchni pale.
U mnie sie tam w pokojach nie pali, no to akurat jak papieroska chce za-
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pali¢, no, to przychodze tutaj do kuchni i sobie pale. Oczywiscie, ze mna
pies zawsze przychodzi, lakomczuch jeden (AIEiAK 14245, K, 23 lata,
L6dz-Baluty, blok).

Duzo si¢ rozméw przeprowadza w kuchni, kuchnia jest takim miej-
scem, chyba raczej w wigkszoéci domoéw, ze jak rodzina przebywa
w kuchni jest tak milo, cieplo. [...] rozmowy dotycza codziennych ta-
kich spraw domowych, réznych rachunkéw, takie przyziemne rzeczy
typu, co mamy na przyszly dzien, jakie$ plany snujemy odnosnie jakichs
remontéw réznych w domu czy co$, czy nawet takich codziennych,
na przyklad, co bedzie sie robi¢ jutro czy pojutrze i dalszych planéw
jakich$ z remontami domu czy mieszkan, wyjazdéw jakichkolwiek,
no, wszystkich takich codziennych spraw (AIEiAK 14224, K, 46 lat,
Galkéw Duzy, dom jednorodzinny).

Kuchnia domowa w kontekscie zebranych podczas badan materia-
téw jawi sie jako kluczowa i elementarna przestrzen domu, otwarta na
wszelkie spontaniczne czynnosci, ktore trudno przeprowadzi¢ czy zre-
alizowa¢ w jakimkolwiek innym pomieszczeniu. Nieoficjalny i niezo-
bowiazujacy zarazem charakter kuchni, traktowanej jednoczesnie jako
»serce domu”, pozwala na bliski i bezposredni kontakt z innymi czlon-
kami rodziny czy znajomymi. Taki sposéb uzytkowania kuchni nie jest
jednak kulturowa nowos$cig, a raczej cennym nawigzaniem do rodzime;
tradycji i zachowan, ktére znane byly w kulturze polskiej ubieglych de-
kad i stuleci, w kontekscie wsi, jak i miasta. W XIX-wiecznej kulturze
chlopskiej ilustrowal to podzial na ,czarng” i ,bialy” izbe, przeniesiony
do miast wraz z kultura robotnicza i upowszechniony w rezultacie pro-
ceséw migracyjnych juz w latach powojennych (por. Chomatkowska,
2018: 25). Zabiegi stuzace dowarto$ciowaniu pozycji kuchni w prze-
strzeni domowej podejmowane byly tez w modernistycznych przed-
siewzieciach projektowych, nawiazujacych do nowozytnych tradycji
mieszczanskich (por. Le$niakowska, 2004: 182).

Wyniki przeprowadzonych badan pokazuja, ze kuchnia to
wciaz przestrzen uzytkowana wspdlnotowo, cho¢ jednoczesnie
dostrzec mozna wyrazne symptomy przemian relacji rodzinnych
i partnerskich. W badanej kuchni domowej coraz czeéciej, zwlasz-
cza wéréd mlodej generacji rozméwcéw, panuje réwnoupraw-
nienie, przyrzadzaniem positkéw zajmuja si¢ zaréwno panie, jak



36 Katarzyna Orszulak-Dudkowska

i panowie, a tradycyjna w naszej kulturze kobieca rola gospodyni
domowej wspierana jest czestokro¢ przez zaangazowanego w prace
kuchenne mezczyzneg. Co wiecej, kobiety doceniajg umiejetnosci ku-
linarne swoich partneréw, cho¢ — oczywiscie — wciaz spotykane sa
grupy domowe, w ktérych mezczyzna w kuchni raczej si¢ nie udziela,
a wrecz jest w tej przestrzeni zdecydowanie niepozadany, co ukazuja
ponizsze przykladowe wypowiedzi:

Meza staram sie do kuchni nie wpuszczaé, chyba, ze chce sobie kawe
zrobi¢ dodatkowa. Poniewaz nie lubie jak on co$ w kuchni robi, bo
on robi straszliwy balagan. Ma tendencje niszczycielskie. Jak zaczyna
czego$ szukad, nigdy nie wie, gdzie co jest. P6l kuchni potem trzeba
sprzata¢, zanim on znajdzie cos, czego szuka. A wiekszos¢ rzeczy robie
ja. Tak jak méwie, ja sie zajmuje tymi podstawowymi positkami, czesto
z pomocg cérki. Wiadomo, obieram ziemniaki, warzywa, takie rzeczy
robie. A na przyklad jakies kotleciki jak robimy, to ja je formuje, a cor-
ka juz smazy na patelni. No, a desery, no, to nieraz mi sie zdarza jakies
ciasto upiec typu karpatka (AIEiAK 14238, K, 58 lat, Brzeziny, dom
jednorodzinny).

Ja gotuje obiad, tylko ze ja zmywam po sobie na biezaco, jak co$ gotuje,
tak? Typu, nie wiem, zuzyje deske czy co$, to od razu ja myje. I pdzniej
moj myz zmywa po obiedzie. Skoro ja gotuje, no, to nie bede zmywad,
tylko on zmywa. I na odwroét: jezeli on gotuje, no, to on juz nie zmy-
wa, tylko ja. Bo nie mamy zmywarki, zmywanie jest reczne. Sniadanie,
no, to jak sie usmiechne, to mi zrobi. A kolacje, no, to juz kazdy sam so-
bie. Zakupy, no, to gléwnie robie ja, bo jestem od rana w domu. Chyba,
ze si¢ szykuja jakie$ wigksze zakupy, to idziemy razem, no, bo kto§ musi
mi to przytargaé. [...] Ja gotuje lepiej. Ale sa potrawy, ktére on [maz]
tez potrafl. Zrobil mi fososia kiedy$ z gruszkami takimi marynowanymi.
I byto dobre, no, dobre danie, ktére on potrafi zrobi¢ (AIEiAK 14239,
K, 25 lat, Koluszki, dom jednorodzinny).

Kuchnia, w opiniach naszych rozméwcéw, to takze ulubione po-
mieszczenie innych domownikéw, a mianowicie domowych zwierzat,
ktore w tej przestrzeni maja swoje miski z jedzeniem, a takze legowiska
czy klatki. Ten wieloczynno$ciowy warsztat pracy, za jaki uzna¢ mozna
kuchnie domowa, miesci zatem takze aktywnos¢ zwierzat, co potwier-
dzaja wybrane fragmenty wypowiedzi:
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AiBambosz! M6j prosiak! Moja kochana §winka morska! Tréjkolorowa,
plci meskiej, o imieniu Bambosz, ktdry je siano. I jest pociecha naszego
matego domku. I jest alarmem, poniewaz zawsze, kiedy méj maz otwie-
ra lodéwke, to on kwiczy, wiec wiem, kiedy kto$ co$ wyciaga z lodow-
ki. Alarm jest wszczety, az na dole go stycha¢ czasami, jak w takie tony
wejdzie, w rejestry. To go stychad strasznie (AIEiAK 14239, K, 25 lat,
Koluszki, dom jednorodzinny).

Tam mial swoje 16zeczko pies. Lubit w tej kuchni by¢, jak wszyscy byli
w domu, bo byl obiad, byty zakupy, co$ tam skaplo. No i on tam lubit
by¢. No i bardzo lubit wyglada¢ sobie przez okno w kuchni. Wskakiwat
na taboret, ten taboret stal pod oknem, wiec Misio stal, opierat tapy na
parapecie i sobie wygladal (AIEiAK 14240, K, 58 lat, £6dz-Widzew,
blok).

To moze powiem jeszcze, ze moja kuchnia ma tak naprawde dwa zasto-
sowania, oprocz tego, ze jest kuchnig, jest jeszcze pokojem mojego kota.
Poniewaz zawsze, gdy nie moge go znalez¢, wystarczy, ze do niej wejde
i on zawsze si¢ w niej pojawia. [...] Ma tam okno, gapi si¢ na golebie
i inne dziwne rzeczy. Dodatkowo to jest parter, wigc dla niego to jest
atrakcja oraz ma wglad na to, ze jak wejde do kuchni i otworze lodéwke,
to sie co$ dostanie. Ogodlnie moj kot jest wege, nie lubi miesa, jego ulu-
biona potrawy jest barszcz ukrainiski (AIEiAK 14246, K, 27 lat, £.6dz-
-Polesie, blok).

Zreszta kuchnia jest opanowana przez nasze zwierzaki, bo lubig na
przyklad... jeden z kotéw lubi wylegiwa¢d sie na lodéwce, drugi ma
swoja ulubiona kanapke pod okienkiem, a w ogdle lubig asystowa¢
przy wszystkim, co robimy w kuchni. [...] I mieli$my taki $mieszny
wypadek, ze smazylysmy wlasnie kotlety, a na stole polozylysmy te-
lefon komoérkowy. I koty, ktére... ktorys kot, ktory wskoczyl na stot,
nacisnal przycisk szybkiego wybierania i polaczyl nas z moja kolezan-
ka. I nie wiedzialy$émy o tym, ze zadzwonil wlasnie do mojej kolezanki.
Kolezanka odebrala i przez dluzszy czas wystuchiwala, jak smazymy
kotlety schabowe. I potem dopiero zorientowaly$my sie, ze co$ sie
w telefonie $wiatelko $wieci, wiec podniostam ten telefon i kolezanka
mi powiedziala, Ze nie wie, po co dzwonitam, ale na temat kotletéw to
ona wszystko wie [$miech]. Takze nieraz mamy bardzo wesolo z na-
szymi zwierzatkami (AIEiAK 14238, K, 58 lat, Brzeziny, dom jedno-
rodzinny).
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Podsumowujac, jak pokazuja wyniki przeprowadzonych badan
etnograficznych, wspolczesna kuchnia domowa jest miejscem z poten-
cjatem, bogato wyposazonym wieloczynno$ciowym warsztatem pracy,
pozostajacym w nieustannym procesie dzialania i otwartym na rozma-
ite praktyki tworcze. Pelne zaangazowania podejscie do przestrzeni ku-
chennej wyrazaja zestawiane w niej sprzety, produkty i meble, ktére nie
sa jedynie uzytecznymi narzedziami kulinarnej pracy, ale takze pelnia
wazne role w zyciu codziennym rozméwcdw, uczestnicza w podtrzy-
mywaniu waznych dla nich relacji spolecznych i ksztattowaniu tozsa-
mosci. Przedstawione wyniki badan pozwalaja zglebia¢ kulture zycia
codziennego, poznawa¢ domowe rytmy zachowan i rytualy, odslania¢
kluczowe dla rozméwcéw wartosci; maja one jednak nie tylko walo-
ry poznawcze, ale takze niosa w sobie ogromny potencjal uzytkowy.
Szczegdlnie cenne okazaé si¢ moga dla specjalistow z zakresu pro-
jektowania przestrzeni, dla ktérych badania etnograficzne przynosza
informacje o faktycznych sposobach my$lenia i dzialaniach uzytkow-
nikéw, osadzonych takze w okreslonych kontekstach przestrzennych.
Zebrane podczas badan materialy ilustruja nie tylko strategie uzytko-
wania przestrzeni wspolczesnej kuchni domowej, korzystania z kon-
kretnych przedmiotéw, sprzetéw i mebli, ale takze, co szczegélnie
istotne, ukazuja pomysly na konkretne rozwigzania aranzacyjne, ktére
w opinii uzytkownikéw moglyby udoskonali¢ te przestrzen, zaréwno
pod wzgledem estetycznym, jak i funkcjonalnym; staja sie¢ pomocne
w przekladaniu poznanych wartosci ludzkiego $wiata na praktyczne
rozwigzania. Jak pokazuja badania, kuchnia jako cze$¢ przestrzeni do-
mowej przez lata uwazana za strefe koniecznej do wykonania pracy
w domu, stanowi obecnie takze miejsce kreacji, wypoczynku i realiza-
¢ji indywidualnych pasji nie tylko kulinarnych; pojawia si¢ jako obszar
powtarzalnych praktyk zycia codziennego, ktére ilustruja jednoczesnie
zmiany zachodzace w otaczajacym nas $wiecie — zmiany dotyczace sty-
lu zycia, my$lenia o zywieniu i estetyce przestrzeni domowej, ale takze
przemiany wspdlnotowych relacji miedzyludzkich, tozsamosci plcio-
wej i rodzinnych tradycji. Wiedza plynaca z przeprowadzonych badan
etnograficznych umozliwia zatem poznanie zaréwno specyfiki obecnej
kultury zamieszkiwania, jak i daje cenne wskazéwki dla dzialan pro-
jektowych, dotyczacych aranzacji i wyposazenia domowej przestrzeni
kuchenne;j.
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Fot. 1. L6dz-Widzew, blok
Fot. J. Bieniek

Fot. 2. Lodz-Baluty, blok

Fot. D. Staniszewska
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Fot. 3. Gatkéw Duzy, dom jednorodzinny
Fot. A. Redlewska

Fot. 4. £6dz-Widzew, blok
Fot. J. Bieniek



Co sie dzieje we wspolczesnej kuchni domowej?...

Fot. 5. L6dz-Widzew, blok
Fot. J. Bieniek

Fot. 6. L6d2-Gérna, dom jednorodzinny

Fot. E. Piotrowska
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Fot. J. Bieniek

Katarzyna Orszulak-Dudkowska

Fot. 7. E6dz-Widzew, blok



Co sie dzieje we wspolczesnej kuchni domowej?...

Fot. 8. £.6dz-Sro6dmiescie, kamienica

Fot. A. Redlewska

Fot. 9. E6dz-Srédmiescie, kamienica

Fot. M. Zerkowski
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Fot. M. Samson

Katarzyna Orszulak-Dudkowska

Fot. 10. Poddebice, blok
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Fot. 11. Koluszki, dom jednorodzinny
Fot. J. Bieniek
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,Z OFICYNY DO CENTRUM DOMU”
O NOWYM WYMIARZE PRZESTRZENNYM
I KULTUROWYM KUCHNI WE
WSPOLCZESNYM URZADZANIU WNETRZ

(“From the Outhouse to the Center of the House”
About the New Spatial and Cultural Dimension of
the Kitchen in Contemporary Interior Design)

Streszczenie. Autorka artykulu podejmuje probe przesledzenia zmian zna-
czenia kuchni oraz czynnikéw kulturowych i symbolicznych wptywajacych
na marginalizacje tej przestrzenni w nowozytnej ,geografii” domu. Stawia
pytanie o trwalo$¢ pewnych figur wyobrazni, ktére wyznaczaly hierarchie
w ukfadzie przestrzennym domu. Analizujac dawne poradniki i traktaty ar-
chitektoniczne, jak i wspdlczesne czasopisma i strony internetowe poswieco-
ne aranzacji wnetrz, autorka stara sie ukaza¢ owe przemiany i nowy wymiar
przestrzenny oraz kulturowy kuchni.

Stowa kluczowe: kuchnia, przestrzen, urzadzanie wnetrz, kulturowe zna-
czenia.

Summary. In the article author shows how the significance of the kitchen has
changed and what cultural and symbolic factors influenced that in modern
home’s “geography” this space was marginalized. Author poses questions
about the sustainability of some figures of imagination, which determined
the spatial hierarchy in the home. Analyzing old-time architectural guides
and treatises as well as contemporary magazines and websites devoted to
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interior design, author tries to show these changes and a new spatial and cul-
tural dimension of kitchen.

Key words: kitchen, space, interior decoration, cultural meanings.
Dluzszym slowem wstepu

Czlowiek nie Zyje, aby jes¢, ale je, aby zy¢
Sokrates

Stowa starozytnego greckiego mysliciela, cho¢ zawieraja w sobie
racjonalne spojrzenie na podstawowa, biologiczng funkcje pozywie-
nia — zapewnienie przetrwania, pomijaja zwiazek owego fizyczne-
go aktu z zasadami nieskonczenie wyzszego porzadku. Mianowicie
— z zasadami spolecznego, wspdlnotowego, kulturowego, wielokon-
tekstowego i wielopoziomowego znaczenia spozywania positkéw.
Prosta konstatacja Sokratesa, by¢ moze wynikajaca z jego wlasnej bio-
grafii (zyl skromnie i w niedostatku materialnym, uznajac wyzszosé
cnoty wiedzy nad warunkami codziennej egzystenciji), stoi w kontrze
do dobrze znanych we wszystkich epokach obrazéw ucztowania. Nar-
racje o jedzeniu, zaréwno dawniej, jak i dzis, wplywaly na wyobraznie
spoleczna. To za sprawa opowiesci jestesmy w stanie odtworzy¢ w na-
szych umyslach obraz greckich czy rzymskich uczt, staropolskich suto
zastawianych stoléw biesiadnych, dworskich ceremonii w salonowej
oprawie. Znacznie trudniej natomiast z kulinarnej wyobrazni wydo-
by¢ obraz przestrzenny kuchni — pomieszczenia, w ktérym dokonywa-
lo sie codzienne przygotowywanie positkéw. Cho¢ we wspdlczesnych
domach kuchnia staje si¢ miejscem bardzo czesto eksponowanym, to
jej rownorzedne z innymi pomieszczeniami znaczenie (pomijajac te
przypadki, w ktorych kuchnia z powodéw ekonomicznych byta po-
mieszczeniem wielofunkcyjnym w domu, jak miato to miejsce wsrdéd
ubozszych warstw spolecznych) jest wynikiem zmian spoteczno-kul-
turowych, ktérych poczatki siggaja dopiero XX wieku. Analizujac wy-
brane dawne poradniki i traktaty architektoniczne, jak i wspdlczesne
czasopisma i strony internetowe poswigcone aranzacji wnetrz, w arty-
kule tym bede starala si¢ ukaza¢ owe przemiany i nowy wymiar prze-
strzenny oraz kulturowy kuchni.



»Z oficyny do centrum domu”. O nowym wymiarze... 51

Kuchnie otwarte na jadalnie, kuchnie minimalistyczne, kuchnie
z wyspa posrodku, nowoczesne, tradycyjne, w stylu prowansalskim,
francuskim - lista sposobéw aranzacji tej domowej przestrzeni we
wspdlczesnym supermarkecie kultury zdaje sie nie koriczy¢. W jednym
z polskich czasopism o wnetrzach — ,Weranda. Najpiekniejsze pol-
skie domy, rezydencje, ogrody i sztuka’, w artykule pos$wieconym
,najciekawszym projektom kuchni’, twércy tymi slowami zachecaja
czytelnikéw, by stali si¢ dekoratorami swojego prywatnego teatru co-
dziennoéci: ,Neobarokowa, skromna, w stylu country, nowoczesna,
minimalistyczna lub »jak u babci« — kazdy ma wiasna definicje kuch-
ni idealnej. Sprawdz najciekawsze projekty kuchni — galeria inspiracji
znajduje si¢ powyzej” (Weranda..., 2011). Kazdy ma wlasna definicje
kuchni idealnej - to lakoniczne, ale jakze trafne stwierdzenie wskazuje
na dwa zasadnicze rysy wspodlczesnej kultury. Pierwszy odnosi si¢ do
naszych potrzeb i zindywidualizowanego charakteru spoteczeristwa
XXI wieku, drugi wskazuje na nieograniczone mozliwosci wyboru
— ,konsument ma dzi$§ do dyspozycji obszar udostgpniony zaréwno za
sprawa roznych towardw, jak i przekazéw medialnych” — zauwaza Anna
Wieczorkiewicz we wstepie do ksigzki Terytoria smaku (Wieczorkie-
wicz, 2014a: 10). Przekazy medialne w przypadku urzadzania wnetrz
pelnia kluczowa role — rozbudzaja nasza wyobraznie, marzenia, daze-
nia, fantazje o domu i zyciu idealnym. Kolorowe czasopisma ukazuja
przestrzen zaaranzowanga w najmniejszych detalach, proponuja rozwia-
zania z mysla o bardzo réznych odbiorcach. Zindywidualizowana for-
ma przekazu, intymno$¢ i kameralno$¢ sytuacji oraz osobisty charakter
opowiesci stuza mitologizacji pewnych sfer rzeczywistosci. Narracje
o roznych stylach zycia sugeruja, ze wszystkie one s3 nam dostepne
— by wchlania¢ te lepsze i pigkniejsze $wiaty, wystarczy postepowac
zgodnie z poradami zamieszczanymi w czasopismach o wnetrzach,
wybierajac produkty, ktore te $wiaty symbolizuja.

W Katalogu IKEA z 2017 roku (Katalog IKEA, 2017), szwedzcy
projektanci proponuja rozwiazania dotyczace aranzacji kuchni, wy-
chodzac naprzeciw konsumentom o rozmaitych biografiach. Znaj-
dziemy w nim inspiracje dla singielek (,BadZ najjasniejsza gwiazda
w swojej kuchni”), panéw (,Scena dla szeféw kuchni”), wspélczesnych
,nomadéw” (,Kuchnia, ktéra jest mobilna. Jak Ty”), grona przyjaciét
(,Imprezy na pelnym luzie”), ekologéw (,Nic si¢ nie zmarnuje”),
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uzytkownikéw wynajmowanych mieszkai (,Szybka metamorfoza
kuchni”) czy dzieci (,0d kuchcika do szefa kuchni”). Szwedzcy po-
tentaci meblowi proponuja zbiér miniatur — §wiatéw samych w sobie,
doskonale wpisujac sie we wspolczesne trendy. Przestrzeni kuchni
w najnowszym katalogu poswiecono najwiecej miejsca:

Na kolejnych stronach znajdziesz wiele pomysléw do wszystkich
czedci domu, ze szczegdlnym uwzglednieniem kuchni. Staralismy sie
stworzy¢ rozwiazania, dzieki ktérym codzienne Zycie stanie si¢ bar-
dziej spontaniczne i pelne radosci - takie jak chcesz. Zegnajcie ocze-
kiwania. IKEA dla wszystkich, ktérzy chea zy¢ po swojemu (Katalog
IKEA, 2017).

Nalezaloby postawi¢ pytanie, co i kiedy wplynelo na to, ze kuch-
nia, bedaca poza obszarem zainteresowan nie tylko samych domow-
nikéw, ale przede wszystkim architektéw, designeréw czy dekora-
torow, stala si¢ miejscem, ktérego aranzacji poswieca si¢ tak wiele
uwagi? Czy za owymi zmianami stoi jedynie postep techniczny, ktory
»wyposazyl” kuchnie w lodéwki, okapy, kuchenki gazowe — przed-
mioty, bez ktérych dzisiaj nie wyobrazamy sobie codziennej egzy-
stencji? Czy jednak za przewrotem ,estetyki kuchennej”, jak nazywa
to Marta Lesniakowska (2004: 180), stoja glebsze przemiany kultu-
rowego paradygmatu i $wiatopogladu? I wreszcie odwieczne pytanie,
znane z potocznej frazy ,.co bylo pierwsze?”: czy to zmiana obyczaju
wplynela na nowe odwazne i §miale rozwiazania, a postep techniczny
umozliwil ich realizacj¢? Czy owa nowa moda aranzacyjna rozluzni-
la ,sznury konwenanséw”, budzac w spoleczenstwie dotad nieznane
tesknoty i pragnienia, innymi stowy to postep i mediatyzacja owe po-
trzeby generowaly?

»Dostac si¢ kuchennymi drzwiami”
— o znaczeniu kuchni dawniej i dzi$

Ze stownika frazeologicznego dowiadujemy sie, ze ,dosta¢ sie
kuchennymi drzwiami” oznacza zalatwi¢ co$ potajemnie, dostaé
sie gdzie$ po cichu, nieoficjalnie. Owo niechlubne znaczenie, ktérego
kuchnia stala si¢ desygnatem, bylo wynikiem rzeczywistego umiej-



»Z oficyny do centrum domu”. O nowym wymiarze... 53

scowienia tego pomieszczenia na ostatniej pozycji w hierarchii domu,
zaréwno wsréd bogatego mieszczanstwa, jak i ziemiaristwa. Marta Le-
$niakowska zauwaza:

W nowozytnej kulturze Zachodu kuchnia jako przestrzen architek-
toniczna byla wydzielonym obszarem osobnej, rzadzonej wlasng
wewnetrzng hierarchia ,cywilizacji” kucharek, podkuchennych, po-
mywaczek i stuzacych. W tradycyjnej ,geografii” domu od czaséw
nowozytnych te ,inng cywilizacje” lokowano w osobnych budynkach-
-kuchniach badz na tylach domu, wyznaczajac linie demarkacyjna
miedzy reprezentacja i jej zapleczem gospodarczym. Obie sfery cos
dzielilo i co$ taczylo. Dzielily podworza ,,0d kuchni”, kuchenne schody,
oficyny i kuchenne wejscia dla stuzby. Laczyli stuzacy, pokojowki, lo-
kaje i chtopcy kredensowi urzedujacy w kredensie pokoju ,,pomiedzy”™
[...] Kuchnia z jej entourag’em brudnych naczyn, odpadéw i kuchen-
nych wyziewdw byla symboliczng prefiguracja chaosu, zta i moralnego
brudu (Le$niakowska, 2004: 181).

Powyzsze spostrzezenia odnajduja odzwierciedlenie w poradni-
kach i traktatach architektonicznych dotyczacych zycia w wiejskim
dworku. Jednym z niezwykle poczytnych XIX-wiecznych dziel byl
Dwér wiejski Karoliny z Potockich Nakwaskiej. Autorka, proponujac
nowe rozwiazanie przestrzenne dotyczace kuchni, musiala mie¢ §wia-
domo$¢ swych rewolucyjnych idei stojacych w sprzecznosci z trady-
cyjnym, konserwatywnym podejéciem wigkszosci mieszkanek dworu.
Pisala do gospodyn polskich:

Gdybys$ mi wierzy¢ chciala i nie podlegata przesadowi, ktéry kuchnia
z domu wypedza, mialabys ja we dworze, tak by$ do niej z tatwoscig wej-
rzy¢ mogla. [ ...] Co sig za$ tycze zarzutu, ze kuchnia zle zapachy udzie-
la, méwiac o niej w szczegodlnosci, Jam ci przepis, aby tychze sie ustrzec
(Nakwaska, 1988: 12).

Mimo proponowanego przez Karoline Nakwaska przepisu na zle
zapachy, ta przestrzen domu, jeszcze w okresie miedzywojennym, je-
§li tylko byto to mozliwe, byla skrywana — zaréwno w wiejskich po-
siadlo$ciach zamozniejszych posiadaczy ziemskich, jak i w miescie.
Nawet w niewielkich mieszkaniach miejskich, gdzie calkowita izolacja
ze wzgledu na maly metraz byla utrudniona, drzwi stanowily granice
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niepozwalajaca osobom niepozadanym przekroczy¢ progu kuchni.
Wneki kuchenne, bedace rozwigzaniem, jakie modernizm dyktowat
tym, ktérym sytuacja materialna nie pozwalala aspirowa¢ do wystaw-
nych willi, kamuflowano kotarami. W zamoznych domach,

kuchnia pozostawala wydzielonym terenem przeznaczonym wylacznie
do przygotowywania posilkéw, kto wie czy nie bardziej intymnym niz
tazienka. W kazdym razie 6wczesne gwiazdy kina, teatru, piosenki chet-
nie prezentowaly w ilustrowanych magazynach swoje luksusowe pokoje
kapielowe, kuchni nie pokazywaly nigdy (Lozinscy, 2013: 216).

Kuchnia jako przestrzen ,ukrywana’, odseparowana, orbis exterior
stala sie w kulturze Zachodu figura tego, co niejednoznaczne, ambiwa-
lentne, by¢ moze bardziej przynalezne (ze wzgledu na surowy pokarm,
ktéry wymagat obrébki) do $wiata natury niz kultury. By rozwina¢ te
mysl, pozwole sobie przywola¢ cytat ukazujacy gastronomiczng co-
dziennos¢ drugiej polowy XIX wieku w ziemianskich dworach:

Wokét kuchni dzien caly wrzalo zycie: stuzba rabala i nosila drewno, cia-
gnela wode ze studni, trzeba bylo wej$¢ po drabinie do sernika, by wy-
ja¢ ususzone sery, pobiec do sasiedniej wedzarni po szynki czy kielbasy,
przynoszona z laséw zwierzyna zawieszana byla na specjalnej ,,szubieni-
cy” by skruszala, a juz skruszaly patroszono; w poblizu zarzynano i sku-
bano dréb, a takze odbierano mleko dostarczone z obdr, jarzyny i owoce
z ogrodéw czy szklarni. Chtopi przynosili raki, ryby, ptactwa blotne. Tar-
gowano si¢ z przejezdnymi kupcami sprzedajacymi korzenie czy wino
(Kowecka, 2008: 168).

Przynoszona z laséw zwierzyne zawieszano na ,,szubienicy”’, w po-
blizu zarzynano i skubano dréb — obraz tych codziennych czynnosci
wpisuje si¢ w opisang przez antropologéw opozycje pomiedzy pokar-
mami surowymi i gotowanymi. Jak wyjasniat Piotr Kowalski:

Idzie najogolniej moéwiac, o zestawienie tego ,,co dzikie”, nieprzetworzo-
ne, i tego, co przerobione, a wigc uporzadkowane. Miedzy obu stanami
rzeczy lezy dramatycznie do$wiadczana granica: jedzenie tego, co ugo-
towane lokuje czlowieka w bezpiecznym, pelnym tadu $wiecie kultury;
surowe odsyla go do orbis exterior, do sfery dzikosci, chaosu (Kowalski,
1988: 6).
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Ow modelowy przyklad socjo-etnologicznego podzialu pomiedzy
orbis interior a orbis exterior zostal po mistrzowsku ukazany w duriskim
filmie Uczta Babette — obrazie niezwykle estetyzujacym i metaforyzu-
jacym kulinaria w XIX-wiecznej wsi dunskiej. W jednej ze scen widok
surowego, nieprzetworzonego jedzenia (odcigtej glowy przepiérezej),
ktére przypadkowo zauwaza Martine, kiedy chlopi wnosza zakupione
produkty do kuchni — wywoluje u konserwatywnej kobiety koszmary
nocne. Bezinteresowny gest — wykwintna kolacje bedaca podziekowa-
niem kucharki Babette dla swych chlebodawczynn — Martine zaczyna
wiaza¢ z mocami demonicznymi, nieczystymi. Jednak gdy przyrzadzo-
ne potrawy trafiaja na stot — do pelnego tadu $wiata kultury — kobieta
pozwala ponie$¢ si¢ doznaniom sensualnym.

Wspolczesne uczty nie wymagaja az tak dostlownego obcowania
z tym, co dzikie. Dzisiaj w kuchni gotuje sie z pélproduktéw, zywnosci
przetworzonej, obrobionej i zapakowanej. By¢ moze dlatego jedng z naj-
bardziej ujawniajacych si¢ tendencji dotyczacych zaréwno wnetrz pod-
miejskich, wystawnych willi czy przywolujacych na mysl magnackie sie-
dziby domow; jak i miejskich mieszkan, czy to w apartamentowcach czy
kamienicach, jest zupelnie nowy wymiar przestrzenny kuchni. ,Mary-
nistyczna jadalnia $wietnie pasuje do dworskiej kuchni, lustro pod oka-
pem zgodnie z zasadami Feng Shui zapewnia domownikom pomyglnos¢
i dlugowiecznos¢. A przy okazji kucharz podglada czy gosciom smaku-
je jedzenie” (Kaczmarkiewicz, 2011: 138). Marynistyczna jadalnia nie
moglaby ,$wietnie pasowa¢ do dworskiej kuchni”. Zgodnie z zasadami
panujacymi na dworze czy w mieszczanskiej kamienicy, pomieszczenie
to nigdy nie bylo polaczone z jadalnia. Jeszcze jeden cytat, ktéry pod-
kresla niezwykla trwalo$¢ i wage tych przyzwyczajen, pochodzi z zalecen
siedemnastowiecznego traktatu Krdtka nauka budownicza dworéw, pala-
c6éw, zamkow podtug nieba i zwyczaju polskiego. Zasady ,geografii domu”,
ktore proponuje w nim autor, byly wéréd wyzszych warstw spoleczen-
stwa przestrzegane az do pojawienia si¢ w architekturze zalozen propo-
nowanych przez modernistéw (cho¢ i te na poczatku odgrywaly role
bardziej deklaratywna niz uzytkowa — o czym w dalszej czesci artykutu).
Wracajac do stow z Krétkiej nauki budowniczej. . .:

Kuchnie w budynku pod tym dachem, gdzie pan migszka, nie mie¢,
zwlaszcza w palacu, ktéry dziedzinca nie ma. Przyczyna ta, ze stad
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wielkie nieochedostwo w domu i faetor by¢ musi. Bo w Polszcze
kuchnia nie moze by¢ ochedoza dlatego, ze w niej sita warza, sila pie-
ka, sita smaza kur, gesi, prosiat; carnificina (migsiwa) sroga (Opalin-
ski, 2009: 44).

»Carnificina sroga” — gdyby autor zobaczyl dzisiejsze otwarte na ja-
dalnie kuchnie, z ktérych nie tylko ze swobodg korzystaja domownicy,
ale ich poczynaniom przygladaja sie go$cie, zapewne bylby zdumiony.
,Gotuje sie na oczach gosci, ktérzy od razu moga wszystkiego sprobo-
wag, jest przy tym duzo $miechu i halasu, ucztowaniu nie ma konca, bo
zawsze znajdzie sig¢ kto$, kto chce jeszcze co$ przekasi¢” (Utnik-Stru-
gala, 2011: 89).

Dzi$ przebywanie w kuchni - nie tylko za sprawa nowoczesnych
urzadzen, dzigki ktérym przygotowanie potraw stalo sie latwiejsze, ale
przede wszystkim w zwigzku z rozpadem tradycyjnej hierarchii wne-
trza mieszkalnego, tozsamym ze zmiang struktury spolecznej i obycza-
jowej — nie stanowi tematu tabu. Zapraszanie goéci na uczte do tego
pomieszczenia, ktére czesto nazywa si¢ ,sercem domu” nie jest juz ni-
czym niestosownym czy nietaktownym. ,Dzi§ wszyscy zgodnie przy-
znaja, ze najlepsze przyjecia i najciekawsze dyskusje tocza sie w kuchni.
Nie tylko przy stole” (Utnik-Strugata, 2011: 90).

Przygotowanie pozywienia, ktére wsréd warstw wysokich na-
lezalo do zadan stuzby, a domownicy czy zaproszeni go$cie uczest-
niczyli jedynie w konsumpcji najrozmaitszych potraw, pod ktérymi
uginaly sie suto zastawiane stoly, nie jest juz objete zaslona milcze-
nia, wrecz przeciwnie — czesto nadmiernie eksploatowane, stanowi
nieodlaczny element wspdlnego spozywania positkéw. Zjawisko to
jest owocem zmiany obejmujacej swym zasiegiem co$ wiecej niz
tylko przeobrazenia w wyposazeniu i uzytkowaniu kuchni. Ujawnia,
ze dzi$ biesiadowanie, bedace dawnej czynnoscia symboliczng i ry-
tualna, ulegto zmianie. W tradycji kulturowej spozywaniu positkow
towarzyszyl szereg ceremonialow, nakazéw, wzoréw. W przypad-
ku kultury mieszczanskiej czy szlacheckiej najwazniejszymi byly:
umiejetno$¢ grzecznego zachowania, dobre maniery, ogtada towa-
rzyska i sztuka prowadzenia konwersacji, a w tradycyjnej kulturze
ludowej liczne rytualy, wskazujace na ogromne i doniosle znaczenie
tej czynnoéci. Nie tylko z uwagi na biologiczna funkcje pozywienia,
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jaka jest zapewnienie przezycia, ale takze sakralno$¢ pokarmu, naka-
zujacy podchodzenie do niego z szacunkiem i pobozno$cia. Dzisiaj
jedzenie, w dominujacych wzorach kulturowych, ktérym towarzy-
szy lamanie tabu, z domowej celebracji (zaréwno przy dekoracyjnie
zastawionym stole, w wypelnionej gwarem, $piewem i rozmowami
dworkowej jadalni, jak i w wiejskiej izbie, w skupieniu i ciszy, przy
skromnie zastawionych drewnianych fawach) coraz bardziej prze-
nosi si¢ w sfere przestrzeni publicznej. Zmienil si¢ takze sam status
»gotowania” — opowiesci o jedzeniu silnie wigza si¢ z praktykami
codzienno$ci, w ktérych udzial moga bra¢ wszyscy aktorzy spolecz-
ni, bez wzgledu na status, wyksztalcenie, pozycje, pte¢, wiek. Dys-
kurs medialny estetyzujacy i fetyszyzujacy kulinaria, postugujac si¢
retoryka dzialajaca wedlug wspomnianej na poczatku ,ikeowskiej”
zasady: ,Badz najjasniejsza gwiazda w swojej kuchni”, oémielit , nie-
-kucharzy” i sprawil, ze:

Prywatne gotowanie znajduje przedluzenie w internetowym blogu ku-
linarnym, a kulinarny program telewizyjny na forum, gdzie widzowie
opowiadaja o rezultatach zastosowania okreslonych przepiséw, propo-
nuja ich wlasne warianty, tworzac atmosfere wirtualnego wspétbiesiado-
wania (Wieczorkiewicz, 2014b: 247).

Gotowanie stalo sie praktyka, ktérej z réwnym zamitowaniem
moga oddawa¢ si¢ ,kucharze-profesjonalisci’, jak i ,kucharze-impro-
wizatorzy”. Skoro za$ samo przygotowywanie positkéw przez ,Panie
i Panéw domu” nie jest juz niczym niestosownym, to i sama przestrzen
kuchni w rezultacie musiata przenie$¢ sie z ,oficyny do centrum domu”
z obszaru izolowanego, do miejsca eksponowanego:

Teraz taka moda — w kuchni przyjmujemy gosci i razem mieszamy
sosy. Nie obejdzie si¢ bez duzego stolu albo przynajmniej kacika przy
wyspie. Tylko wtedy bedziemy aktorami w teatrze smakéw [...]. Do
sypialni chodze spa¢, do salonu - poogladac telewizje, a zeby napraw-
de pozy¢ — wybieram kuchnie. To tutaj zbiera si¢ rodzina, przyjaciele,
tutaj rozmawiamy i spedzamy wolny czas. Nawet moj czteroletni synek
najlepiej bawi sie¢ w kuchni, pomagajac mi w gotowaniu: dostaje malut-
ki ceramiczny nozyk i kroi warzywa na insalata russa, czyli po polsku
jarzynowa salatke — chwali sie Wloch (Utnik-Strugata, 2011: 85-86).
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Czytajac powyzsze deklaracje depozytariuszy wspolczesnosci,
naszla mnie pewna refleksja — poczatkowo wydawala sie¢ do$¢ $mia-
I, ale w toku dalszego poszukiwania Zrédet owej zmiany okazalo
si¢, ze moje nieco intuicyjne spostrzezenia odnajduja potwierdze-
nie w praktyce. Doszlam do wniosku, ze w obszarze przeznaczenia
kuchni przejelismy tradycje wprost z chlopskiej czarnej izby, w kto-
rej to skupialo sie cale zycie domownikéw. Zasadnicza réznica jed-
nak polegata na tym, ze w przypadku zycia mieszkancéw dawnej wsi
owa wielofunkcyjnos¢ czarnej izby podyktowana byla wzgledami
materialnymi i ekonomicznymi, a takze symbolicznymi, ktére zmu-
szaly depozytariuszy tradycyjnej kultury ludowej do takiego wtasnie
zastosowania, czyniac zer miejsce domowego ogniska. Dzi§ owo zja-
wisko wydaje si¢ trendem czy moda kulturowa, jednak jej poczatki
maja znacznie glebsze podloze i wiazg si¢ ze zmianami zwigzanymi
z ludzkim byciem-w-$wiecie. Jak slusznie powiada Simmel: ,,0 mo-
dzie nie mozna powiedzie¢, ze jest... Moda sie zawsze staje” (Sim-
mel, 2006: 24). W przypadku urzadzania wnetrz, ktére poddaja sie
przemianom mody podobnie jak kostium, ale ze wzgledu na trwalo$¢
swych elementéw i przyzwyczajent ich mieszkanicéw znacznie wol-
niej, o nowym wymiarze przestrzennym i kulturowym kuchni zade-
cydowalo kilka czynnikéw. Prekursorem tych zmian byl modernizm,
ktéry w architekturze stawial przede wszystkim na funkcjonalnos¢.
Polepszajace si¢ warunki sanitarne, latwy dostep do $wiatla i dobra
wentylacja spowodowaly, ze niegdy$ marginalizowane przestrzenie
domu staly sie najwazniejsze w mysleniu o ukladzie przecigtnego
mieszkaniu. Minimalizm modernistycznych rozwigzan, o ile przed
wojna wydawal sie zbyt kategoryczny i nie przystawat do oczekiwan
klientéw, o tyle w zrujnowanej Europie lat powojennych znalazl wie-
lu zwolennikéw. ,Masowo produkowane wyroby zaprojektowane
w stylistyce modernistycznej zostaly narzucone spoleczenstwu, kto-
re nie mialo innego wyboru jak kupowaé Uzyteczno$¢” (Parissien,
2010: 246).

Jedna z wazniejszych zmian, jakie zapoczatkowal modernizm
— znaczacy ze wzgledu na calkowita dekompozycje i przewartoscio-
wanie dawnego ukladu wnetrz, ktore stalo sie inspiracja zaréwno dla
tych dworkowych, jak i mieszczanskich aranzacji — bylo wprowadze-
nie otwartego planu. Rozwigzanie to podyktowane funkcjonalnoscia



»Z oficyny do centrum domu”. O nowym wymiarze... 59

i uzytkowoscia, jak wszystko, co éw styl starat si¢ manifestowad w cia-
snych europejskich domach, dawalo poczucie wigkszej przestronnosci
i minimalizowalo uczucie przyttoczenia i przetadowania.

Hole staly sie otwartymi przestrzeniami a na poélpietrach pojawily sie
dodatkowe pomieszczenia. Wielofunkcyjne podzialy pokoju zastapily
uzywane do tej pory tradycyjne kredensy, natomiast ,barki $niadanio-
we” pojawily sie po raz pierwszy w otwartym planie kuchni polaczonej
z pokojem dziennym. Modernistyczne upodobania do doméw projek-
towanych na otwartym planie nie braly pod uwage zasadniczego minusa
takiego rozwiazania: braku prywatnosci i przenikania si¢ dzwiekéw (Pa-
rissien, 2010: 254-255).

Brak prywatnosci i przenikanie si¢ dzwigkéw nie byly jedynymi
skutkami wprowadzenia tych nowych, $miatych pomystéw. Taki uktad
otwartych przestrzeni doprowadzit do likwidacji kobiecego lub me-
skiego charakteru wnetrz, zupelnie marginalizujac kobieca kulture,
ktéra w ubieglym stuleciu odgrywala znaczaca role w kwestii gustu,
dekoracji i urzadzania wnetrz. Meski profesjonalizm zajal miejsce ama-
torskiej dekoracji kobiecej, nadajacej mieszczanskim wnetrzom wyjat-
kowa atmosfere, wzbudzajaca takie odczucia jak przytulnos¢, intym-
nos¢, cieplo i wygoda. ,Wielu architektéw nie chciato nawet wierzy¢,
ze co$ takiego jak dekoracja wnetrz w ogéle istnieje. Niektorzy stawiali
ja na réwni ze sztuka modystek czy gotowania. Podczas gdy projekto-
wanie wnetrz stalo sie profesja, rola kobiet ulegla marginalizacji” (Pa-
rissien, 2010: 264).

Modernizm proponowat funkcjonalne rozwiazanie przestrzenne,
by uczyni¢ z kuchni ,laboratorium” — miejsce racjonalnego gospoda-
rowania i wydajnej pracy kobiety. Pierwszym niezwykle waznym pol-
skim projektem ,nowoczesnej” kuchni otwartej byl model autorstwa
Stanistawa i Barbary Brukalskich, zaproponowany w ramach budowy
dziewieciu kolonii Warszawskiej Spétdzielni Mieszkaniowej (WSM)
na Zoliborzu w latach 30. ubieglego wieku. Co ciekawe (i wiaénie
w tym miejscu moje spostrzezenia a priori znajduja potwierdzenie
w historii idei), inspiracja dla stworzenia takiego modelu kuchni byt
styl zycia rodziny robotniczej, ktéra kontynuujac chtopska tradycje
,bialej” i ,czarnej” izby, skupiala swoje aktywnosci wlasnie w centrum
domu - kuchni. Inny architekt — Stanistaw Tolwinski — zaangazowany
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w budowe kolonii na Zoliborzu o tym, dlaczego zastosowano tak $mia-
le i rewolucyjne rozwiazania przestrzenne mowilk:

Bo trzeba bylo przetama¢ rutyne naszych architektéw do projektowania
mieszkan inteligenckich w kamienicy czynszowej badZz w domu jedno-
rodzinnym. Odkryciem dla architekta mieszkaniowca w WSM byt fakt,
ze [...] zycie rodziny robotniczej koncentruje si¢ [ ...] w kuchni miesz-
kalnej (Tolwiniski, 1970: 328-329).

Kuchnia stala si¢ nie tylko przestrzenia domowa, ale waznym
elementem w budowaniu nowej wizji spoleczenstwa bezklasowego,
opartej na utopijnej zasadzie ,réwnosci”. Twércy WSM dazyli do cal-
kowitego wyeliminowania stluzby domowej i zlikwidowania tej grupy
zawodowej, cho¢ w swych wlasnych willach tego programu nie wpro-
wadzili. Prywatna za$ kuchnia Brukalskiej, w jej willi (pierwszy dom
awangardowy w Polsce — ul. Niegolewskiego 8, Warszawa), ktorg za-
projektowala z mezem w tych samych latach co ,kuchni¢ otwarty”
w WSM, miata tradycyjny uklad — wciaz byla przestrzenia izolowana,
oddzielong od czgéci reprezentacyjnej pokojem kredensowym. Nowe
wzorce, inspirowane juz nie zyciem spolecznych elit (z separowa-
na przestrzennie i spolecznie ,kuchnia inteligencka”), ale modelem
ykuchni robotniczej”, pozostawaly wiec na poziomie projektowym
i deklaratywnym. Innymi stowy — ,najpiekniejsze” teorie sobie, a zycie
i tak sobie, o czym mieli przekona¢ si¢ sami twoércy WSM, kiedy ko-
nieczno$cig stalo si¢ wprowadzenie stuzbéwek i odgrodzenie otwartej
wneki kuchennej pod naciskiem pretensji lokatoréw.

Slowem zakonczenia

Zadanie, jakie postawil sobie modernizm — znalezienie uniwersal-
nych rozwiazan, do ktérych przystosuje sie uzytkownik, dom stwo-
rzony ,na miare” nowoczesnego spoleczenstwa (,Masa, wielka liczba
jednakowych ludzi wyznacza teraz standardy zycia [cyt. za Surkus,
1976: 41]), cho¢ aspirowato do wypracowania powszechnego modelu,
nie moglo by¢ wystarczajace. Idee zaproponowane przez modernistéw,
sprowadzajace dom do maszyny, nadajace mu czysto funkcjonalne
i uzytkowe rysy, mogly by¢ jedynie chwilowa moda — wlasciwie moda,
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ktorag wymusita potrzeba. Dom bowiem jest czyms$ wiecej, a triumfu
nowoczesnosci, pozbawionego ludzkiego oblicza, mozemy upatrywacé
jedynie w ograniczeniach ekonomicznych, politycznych i spolecznych,
ktore determinowaty wyglad wnetrz.

Dzisiaj ,nowoczesna kuchnia-laboratorium” jest tylko jedna
zmozliwo$ci zaaranzowania przestrzeni, a rewolucyjny model otwartej
kuchni, by¢ moze nieprzystajacy do realiéw zycia spoteczefistwa ubie-
glego wieku, wyprzedzajacy swoja epoke, przezywa renesans. Pozosta-
je pytanie, czy wspoélczesni architekci zaproponuja rozwiazania, ktére
nie tylko zmienia ,tradycyjny” uklad przestrzenny, ale zapoczatkuja
proces dekompozycji struktury spolecznej i obyczajowej? Przegladajac
wspomniany na poczatku tego artykutu jeden z najnowszych Katalo-
gow IKEA, odnosze wrazenie, ze w przeciwienistwie do wizji zunifor-
mizowanego $wiata modernistéw, wspdlczesni projektanci przygladaja
si¢ uwaznie zyciu codziennemu, ktére rozgrywa si¢ na nieskonczenie
wielu réznych plaszczyznach. Trudne przed nimi zadanie, bowiem
kuchni XXT wieku, zaprojektowanej z mysla o aktorach $§wiata pono-
woczesnego, z pewnoscia jedna ,miarg” stworzyc¢ sie nie da.
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spatial relations between kitchen and living room as the reverse of social and

cultural patterns of home space organization placed on a continuum: open
kitchen - closed kitchen.

Key words: kitchen, living room, architectural projection, space, single-fa-
mily house.

Niezadowalajgca sytuacja w budownictwie mieszkaniowym w na-
szym kraju, charakteryzujgca si¢ od wielu juz lat spadkowq tenden-
cjg ilosci budowanych mieszkari w budownictwie wielorodzinnym,
do niedawna gléwnie spdldzielczym, stwarza realne przestanki,

aby w budownictwie jednorodzinnym upatrywac szanse szybszego
uzyskania mieszkania, szczegdlnie w matych i srednich miastach, nie
méwigc o wsi, gdzie ta forma zaspokajania potrzeb mieszkaniowych
jest od dawna dominujqca

(Katalog...,1994: 17).

Witold Rybczynski napisal o rzutach architektonicznych, ze
»moga by¢ zagadka dla laika, ale gdy sie je zrozumie, staja sie kopalnig
informacji” (Rybczynski, 2014: 127). Antropologiczna lektura rzutéw
w pewnym stopniu rézni si¢ jednak od architektonicznej, dostarcza in-
formacji innego rodzaju.

Rzut architektoniczny powstaje jako poziomy przekréj budynku prowa-
dzony mniej wigcej na wysokosci biodra. Sciany s oznaczone para gru-
bych linii, czasem wypelnionych jednolitym kolorem lub szrafowaniem
[...]; kolumny symbolizuja okragle lub kwadratowe punkty; oknom od-
powiadaja cienkie, ciggle linie. Drzwi raz s zaznaczane, a raz pomijane;
w pierwszym wypadku s zazwyczaj w pelni otwarte, a czasem dodaje sie
¢wier¢ tuku, by pokazaé kierunek otwierania. Kropkowane linie wyzna-
czaja elementy znajdujace si¢ ponad plaszczyzng przekroju, takie jak sufit,
dzwigar czy swietlik. Rzuty moga przedstawia¢ wzoér posadzki, jak drew-
niane tarasy lub kamienne plyty chodnikowe, a czasami wykorzystuja tez
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wzory stylizowane, by podkreli¢ pomieszczenia specjalne, na przyklad
przedsionki czy hole; uporzadkowane w siatce wyznaczaja fazienki, kuch-
nie i pomieszczenia pomocnicze. Wbudowane elementy wyposazenia, jak
polki na ksiazki czy miejsca do siedzenia przy oknach, zawsze s3 uwzgled-
niane w rzucie. Czasami oznacza si¢ takze ustawienie mebli ruchomych,
czyli tozek, biurek, stoléw, krzesel oraz uklad siedzer, ale czeéciej pokoje
zostajq puste. Gorna krawedz rysunku zawsze odpowiada poétnocy, chyba
ze zaznaczono inaczej (Rybczynski, 2014: 127-128).

Architektoniczna lektura rzutéw, pragmatyczna w swej istocie,
wydaje si¢ skupiona na ,alfabecie i gramatyce" figur geometrycznych.
Antropolog w ich lekturze inspekcjonuje przede wszystkim: lokalne
i globalne wzory kultury, struktury dtugiego trwania (,zbiér, architek-
ture, ale bardziej jeszcze rzeczywistos¢, ktdra czas bardzo dlugo unosi
na swoich falach i zuzywa w stopniu niewielkim" (Braudel, 1971: 55))
oraz mody kulturowe i ich konteksty wplywajace na sposoby organiza-
cji przestrzeni, w ktorej toczy sie ludzkie zycie.

k%

Przedmiotem mojej lektury jest Katalog Budownictwa Jednorodzin-
nego (dalej: KBJ 1994, Katalog) Spétdzielczego Osrodka Budownictwa
,Inwestprojekt” w Warszawie (Katalog..., 1994). Z jednej strony, KBJ
1994 ma charakter promocyjno-handlowy (wykaz krajowych punk-
tow sprzedazy projektéw, reklamy materialéw i ustug budowlanych),
a z drugiej — interesujacej mnie — jest poradnikiem, ktéry ,ma pomoc
tym wszystkim, ktorzy chca rozwiazaé swoje problemy mieszkaniowe
przez budowe domu jednorodzinnego” (Katalog. .., 1994: 17), wlasci-
wym katalogiem projektow.

Dzisiaj bez watpienia zdezaktualizowany (projekty przenosza nas
dwie dekady wstecz, czyli do czasu, w ktérym wreszcie realizowaly si¢
marzenia wielu Polakéw o wlasnym domu z ogrédkiem na przedmie-
$ciach) wydany w potowie lat 90. XX wieku, w pewnym sensie pozwala
nam spojrze¢ z oddali (Lévi-Strauss 1993) na skatalogowane projekty,
ktére — paradoksalnie — wyszly z mody, lecz trwaja (choé nie bez adapta-
cji do pdzniejszej estetyki dominujacej) w tysigcach polskich doméw
zawdzieczajacych swoja egzystencje rzutom architektonicznym z KBJ
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1994; wystarczy spontaniczna obserwacja nowych dzielnic z domi-
nacja doméw jednorodzinnych polskich miast i wsi konica XX wieku.
Jednak istote antropologicznego spojrzenia z oddali dezawuuje moja
kilkuletnia, regularna obserwacja wspodlczesnych praktyk organizacji
i metamorfoz przestrzeni pewnego domu w Woli Krzysztoporskiej
(woj. 16dzkie), ktéry stanowi wcielenie projektu W-0115 z Katalogu.
Dlatego lekturze i wykladni rzutéw architektonicznych w kontekscie
kuchni towarzyszy relatywizujace je mate studium przypadku ,kultu-
rowych przygod” pélotwartej $ciany w kuchni wolskiego domu?.

kKK

KB]J 1994 zawiera projekty:

— 110 doméw jednorodzinnych,

— 6 domoéw letniskowych,

— 4 obiektéw uzytkowych (sklepéw, garazy, magazynéw).

W polu mojej refleksji nie ma rzutéw obiektéw uzytkowych, po-
niewaz w ich projektach brakuje kuchni.

Powierzchnia kuchni (nie liczac kilku hybryd kuchnio-jadalniikuch-
nio-spizarni) w przypadku doméw jednorodzinnych waha sie od 6,2 m?
do 17,3 m* a w przypadku doméw letniskowych — od 5,3 m* do 6,6 m*.
Idac tropem Roberta Darntona (ktérego zdaniem, zjawiska kulturowe,
aby nie zatraci¢ ich sensu, powinno si¢ czytaé, a nie liczy¢ [Darnton,
2012: 11-15]), nie podaje dalej liczby kuchennych okien i dlugosci blatu
czy bufetu. Moja uwage przyciaga polozenie kuchni w stosunku do poko-
ju dziennego (ze ,stownika" KBJ 1994) czy salonu (,stownik" wspolcze-
snych projektéw), ktore jest rewersem $cierania sie czterech gléwnych,
silnych wzoréw kulturowych, kanalizujacych myslenie o przestrzeni
domu - tradycji: polskiego dworu, chlopskiej chatupy, socjalistycznego
M-3 i anglosaskiego domu opartego na otwartym planie (o nich zaraz).

Pamietaé nalezy, ze Katalog zostal wydany w lekko rozciagnietej
w czasie epoce glebokiej transformaciji politycznej, gospodarczej i spo-
lecznej, sprzyjajacej nieskrepowanemu mieszaniu si¢ form wywodzacych

* Na prosbe wiascicieli domu w Woli Krzysztoporskiej bedacego przedmiotem
mojej obserwacji, nie podaje dokladnego adresu.
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si¢ zréznych rejestréw kulturowych, czego przykladem sa rzuty architek-
toniczne z KBJ 1994. Byl to w Polsce wielki powrét do budownictwa
jednorodzinnego. Rzecz barwnie przedstawil Michal Wisniewski:

Nieche¢ spoteczna wobec wielkich projektéw modernistycznej urbani-
styki i architektury oraz polityczne, a z czasem i ekonomiczne otwarcie
drogi do bogacenia si¢ oraz do autokreacji przestawily zwrotnice rozwo-
ju polskiej architektury. Prawie dwie dekady temu Polacy po raz pierw-
szy od ponad p6l wieku staneli przed szansg pokazania, co im w duszy
gra, i tworzenia wlasnego $rodowiska mieszkaniowego, nie tylko ,po-
dlug nieba i zwyczaju polskiego”, ale takze w odniesieniu do wylacznie
wlasnego, swojskiego poczucia estetyki, przy catkowitym odrzuceniu
dotychczasowego, modernistycznego gorsetu (Wisniewski, 2010: 15).

Nalezy si¢ z tym zgodzi¢, ale ciasny, modernistyczny (w sensie:
socjalistyczny) gorset zostawil po sobie §lad w sferze mentalnosci
i przyzwyczajen co do organizacji przestrzeni; przyktadem — zamknie-
ta kuchnia (spu$cizna po M-3) - pokutujaca w projektach doméw jed-
norodzinnych polowy lat 90. XX wieku.

kK%

Wynikajace z rzutéw architektonicznych polozenie kuchni w sto-
sunku do strefy dziennego wypoczynku daje si¢ umie$ci¢ na kontinu-
um, ktérego bieguny stanowia: kuchnia otwarta i kuchnia zamknieta.

Pierwsza — wielofunkcyjna, inkluzywna, zapraszajaca do $rod-
ka, rzucajaca si¢ w oczy, dostepna, bedaca w centrum domowego
zycia — odnosi si¢ do wzoru — etnologéw i antropologéw kultury prze-
konywa¢ nie musze — o proweniencji chlopskiej, o czym $wiadcza XIX-
-wieczne zrédla etnograficzne z polskiej wsi.

W chatupach jednoizbowych, ztozonych z izby, komory i sieni, zycie
rodziny przez caly rok koncentrowalo si¢ w izbie majacej urzadzenia
ogniowe. [ ...] Do funkgji bytowych nalezalo przygotowanie pozywienia
i konsumpcja positkéw, wypoczynek dzienny i nocny, zabiegi higienicz-
ne, prokreacja i wychowanie dzieci. [ ... ] Jedynie podczas wyjatkowo waz-
nych uroczystosci rodzinnych, jak wesele, stypa, nabozenstwo zalobne,
odpust czy zabawa karnawalowa, poczestunek podawany byt w drugiej,
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reprezentacyjnej izbie, jesli oczywiscie gospodarze nig dysponowali. [ ... ]
W chalupie, najczeéciej wizbie, wykonywano rézne prace zwiazane z prze-
tworstwem i konserwacja Zywnosci, a zwlaszcza produkcja maki i kaszy
[...], kiszeniem kapusty, wyrobem wedlin, codziennym przerobem
mleka. [...] Izba wiejska byla réwniez miejscem zebran spolecznosci
wiejskiej, [ ...] tutaj zaprzyjaznione rodziny urzadzaly takze karnawatowe
baliki i gale, a mlodziez potaicéwki (Czerwinski, 2009: 20, 25, 27).

Anglosaski dom z lat 50. XX wieku oparty na otwartym planie (w Pol-
sce ta moda zagoscita na dobre dopiero w XXI wieku) wykazuje w pew-
nym zakresie powinowactwo z organizacja przestrzeni chlopskiej chalupy.

Stowem-kluczem na okreslenie powojennych, amerykanskich wnetrz
— a w konicu takze angielskich — byl wyraz ,wspolczesny” W latach 50.
w Ameryce juz nie byly popularne tradycyjne domki Cape Cod, a ra-
czej nowoczesne domy oparte o otwarty plan. [...] W europejskich
domach, gdzie przestrzen byla na wage zlota, otwarty plan gwaranto-
wal wnetrzom wrazenie wigkszej przestronnoséci. W Ameryce, w ktdrej
nie wystepowaly podobne ograniczenia przestrzeni mieszkalnej, coraz
czedciej faczono kuchnie i jadalnie z pokojami dziennymi, a charakter
poszczegoélnych wnetrz sygnalizowalo czasami jedynie inne pokrycie
podlogi — np. winylowe plytki w kuchni, przechodzace w drewniang, la-
kierowana podioge w jadalni i salonie (Parissien, 2010: 253-254).

Druga — kuchnia zamknieta — ekskluzywna, wyspecjalizowana
w przyrzadzaniu posilkow, niedostepna, ukryta na peryferiach
domostwa, siega swa tradycja m.in. polskiego dworu. W 1659 roku
w Krakowie zostal wydany traktat architektoniczny, prawdopodobnie
autorstwa bukasza Opalinskiego — Krétka nauka budownicza dwordw,
patacéw, zamkow podtug nieba i zwyczaju polskiego — w ktérym czytamy:

Kuchnie w budynku pod tym dachem, gdzie pan mieszka, nie mie¢,
zwlaszcza w palacu, ktéry dziedzirica nie ma. Przyczyna ta, ze stad wiel-
kie nieochedostwo w domu i faetor by¢ musi. Bo w Polszcze kuchnia nie
moze by¢ ochedoza dlatego, ze w niej sila warza, sila pieka, sila smaza
kur, gesi, prosiat; carnificina (miesiwa) sroga (Opaliniski, 2009: 44).

Pozbycie si¢ ,$mierdzacej” kuchni — przestrzeni stuzby — usuwa-
lo z dworu przykry zapach i obsceniczny widok, ktére byly udziatem
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przyrzadzania miesnych positkéw. Kuchenna estetyka ohydy o ce-
chach brudu w sensie antropologicznym, czyli ,czego$ nie na swoim
miejscu” (Douglas, 2007: 77) ewokowala wysitek, majacy na celu wy-
eliminowanie kuchni z przestrzeni domu.

W osiemnastowiecznej magnackiej kuchni byto gwarno, ttoczno i wprost
piekielnie goraco. Duze otwarte palenisko tylko jednym bokiem przylega-
lo do $ciany, tak aby kucharze mieli do niego tatwy dostep. Nad ogniem na
zelaznych fanicuchach wisialy kotly i kociotki, takze do grzania wody. [... ]
Woprost w palenisko wstawiano mate rozny sluzace do pieczenia drobnych
ptaszkéw. Wieksze sztuki, na przyklad dziczyzne i dréb nabijano na solid-
ny rozen ustawiany na ,wilkach’, czyli wysokich podstawkach, i umiesz-
czany na osobnym palenisku. Tkwit przy nim dlugie godziny, cierpiac od
goraca, kuchenny pomocnik obracajacy rozen za pomoca recznej korby.
Kuchnie sytuowane w oddzielnych budynkach, w okazatych dworach i pa-
tacach byly ogromne, wszak przygotowywano w nich positki dla paristwa,
stuzby, dworzan i czestych go$ci — nawet przy codziennym stole zasiadano
nieraz w kilkadziesiat 0séb (Lozifiska, Loziniski, 2013: 103).

W dworskiej kuchni, ktéra nie byta na pokaz, sila rzeczy musiat
panowa¢ nieporzadek. Barry William Higman napisal, ze kuchnia byla
,pomieszczeniem do niedawna malo pociagajacym dla ludzi zamoz-
niejszych. Dopiero pod koniec XIX wieku, gdy kuchnia stala sie¢ mniej
zaniedbanym warsztatem pracy, mogla wyda¢ sie odpowiednim miej-
scem na to, by cieszy¢ sie positkiem” (Higman, 2012: 242).

Aleksander Zabierzowski w projekcie dworu (z 1856 roku) kuch-
nie ukrywa z dala od oczu w suterynie (symbolicznym ,dole” domo-
stwa) obok: kredensu, spizarni, piwnicy, pralni, fazienki i garderoby
(Zabierzowski, 2012: tablica IV).

Otwarcie, wyzwolenie z nielaski kuchni wymogly dopiero zmiany
spoleczne, jakie przyniést wiek XX, ktory na dobre zaczat sie po I woj-
nie $wiatowe;j.

Swiatlo, powietrze i higiena znalazly si¢ na czolowych miejscach
manifestu Le Corbusiera Vers une architecture z roku 1923. To byty tak-
ze istotne kwestie dla wspolczesnych i przyszlych wiascicieli doméw
w Europie i Ameryce. Kuchnie i fazienki — w ktérych nie przybywata juz
shuzba, ale panie doméw — awansowaly teraz do rangi najwazniejszych
pomieszczen (Parissien, 2010: 229-230).
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W Polsce socjalistyczna architektura zahamowala proces uwalniania
kuchni. Polowa zycia spedzona w M-3 z zamknieta kuchnig wplyneta na
gusty Polakow, wsréd ktérych w latach 90. XX wieku bardzo duza po-
pularnoscia dalej cieszyt si¢ wzdr organizacji przestrzeni domu oparty
na oddzielaniu od siebie kuchni, jadalni i salonu. ,Spozywanie positkow
w jadalni, w ktérej nie byto wida¢ procesu ich przygotowywania i nie
czu¢ bylo zapachu jedzenia, uznawano za «panskie» i «wykwintne>.
Osobna kuchnie weciaz kojarzono z domem ludzi bogatych” (Alexander,
2009: 671). Dopiero XXI wiek przyniést zmiany w mentalnosci, ktore
przelozyly sie na eksploatacje idei kuchni otwartej — wzoru organizacji
przestrzeni, ktéry dominuje we wspoélczesnych projektach.

Fokkkk

Sposréd 116 projektéw doméw jednorodzinnych i letniskowych
w KBJ 1994, bardzo duzg cze$¢ stanowig rzuty architektoniczne z kuch-
nig wyraznie zamknieta. Przykladem — projekt W-0175 (ryc. 1), gdzie
granice miedzy kuchnia, jadalnig i salonem legitymizuja grube linie $cian.

Ryc. 1. Rzut architektoniczny parteru domu jednorodzinnego z zamknigta
kuchnig, projekt W-0175

Zrédlo: Katalog..., 1994: 116.
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W Katalogu znajduja si¢ 4 projekty oparte na planie otwartym,
gdzie niepodzielone $ciang kuchnia i strefa wypoczynku dziennego
zlewaja si¢ w jedna wspolng przestrzen. Przykladem — projekt L-2
(ryc. 2). Jednak otwarta kuchnia konotujaca wiejskos¢, chlopskosé,
swojskos$¢ — w planie KBJ 1994 - racje bytu ma w projektach doméw
letniskowych (realizujacych topos arkadyjskiego, wiejskiego domo-
stwa, w ktérym bywa sie od §wieta), a dom jednorodzinny, przestrzen
codziennej egzystencji, jest domena kuchni zamknietej.

Ryc. 2. Rzut architektoniczny parteru domu letniskowego
z otwartg kuchnig, projekt L-2

Zrédlo: Katalog..., 1994: 294.

Katalog oferuje kilka propozycji (typéw) organizacji przestrzeni,
ktére mieszcza si¢ pomiedzy biegunami kontinuum: kuchnia otwar-
ta — kuchnia zamknieta. Te typy wydaja si¢ subtelnymi symptomami
uwalniania kuchni na strefe dziennego wypoczynku:

— kuchnia oddzielona od jadalni i salonu polotwarta $ciana
(oknem do wydawania positkéw i zwrotu naczyn) (ryc. 3),

— kuchnia za drzwiami harmonijkowymi (ryc. 4),

— kuchnia oddzielona od jadalni i salonu bufetem (ryc. 5).
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Ryc. S. Rzut architektoniczny parteru domu jednorodzinnego z kuchnia
oddzielong od jadalni i salonu bufetem, projekt W-0323

Zrédlo: Katalog. .., 1994: 174.
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Realizacjg projektu W-011S z Katalogu jest pewien dom Pan-
stwa K. w Woli Krzysztoporskiej, w ktorym bywam regularnie od 2010
roku (prywatnie, lecz jakby na etnograficznych badaniach terenowych,
poniewaz nie da sie chyba wylaczy¢ antropologicznych oka i ucha pod-
czas potocznej obserwacji. Ktorego$ razu na poélce z ksigzkami znala-
ztem wlasnie KBJ 1994, nieco zniszczony, z okladka przymocowang
do reszty katalogu brazowa tasma klejaca. Wlasciciele, zorientowawszy
sie, ze przedmiotem mojej lektury jest katalog, chetnie podzielili si¢ ze
mna historia ich domu, siegajaca polowy lat 90. XX wieku. Jej czescia
jest ,historia kuchenna”, ktérej o$ stanowi sprawa pdlotwartej $ciany
i rekonfiguracji przestrzennych stosunkéw na linii kuchnia — pokdj
dzienny (salon), sprawa pokazujaca w mikroskali kierunek zmiany ak-
centéw w organizacji przestrzeni domu na przelomie XX i XXI wieku
w Polsce — od kuchni zamknietej do kuchni otwartej.

Ryc. 6. Pierwotny rzut architektoniczny parteru domu jednorodzinnego, bedacy
przedmiotem modyfikacji Paristwa K., projekt W-0115

Zrédlo: Katalog..., 1994: 78.



76 Sebastian Latocha

Panstwo K., idac na kompromis miedzy wlasnym, swojskim poczu-
ciem estetyki, resentymentem, a aktualna oferta, wybrali projekt W-0115
o rzucie architektonicznym mocno podkreslajacym granice migdzy po-
kojem dziennym i kuchnia z aneksem jadalnym, aluzyjnie odosobnia-
jacym kuchnie od jadalni (w ramach wspdlnej przestrzeni) bufetem,
w ktorego linii wlasciciele, modyfikujac projekt po swojemu, zaplanowali
wymarzong, wowczas modna, pélotwarta $ciane — dzisiaj przywolujaca
asocjacje z pola zZywienia zbiorowego: szkolnych i zaktadowych stoto-
wek, jadlodajni, baréw mlecznych, gdzie funkcjonujg okna do wydawa-
nia positkéw i zwrotu naczyn. W efekcie z kuchni wydzielita sie osobna
jadalnia, czego chcieli wlasciciele obawiajacy si¢ pierwotnego projektu
jako nachalnie eksponujacego kuchnie¢ w calej krasie. W otwartej prze-
strzeni, nieograniczonej $cianami, Paristwo K. nie czuliby sie swobodnie.

Po latach przyszta jednak refleksja, ze kuchnia i jadalnia s3 za ciasne,
a oddzielone od siebie ograniczaja naturalny przebieg Zycia spolecznego
i spontaniczne przechodzenie od przyrzadzania positkéw do konsump-
cji. Pélotwarta $ciana krétko funkcjonowata jako okno do wydawania
positkéw i zwrotu naczyn. Stoli krzesla z jadalni trafity do pokoju dzien-
nego, a wygodna sofa zajela ich miejsce, tym samym legitymizujac sa-
lon bedacy strefa dziennego wypoczynku. Prostokatny otwoér w $cianie
wspolczesnie stanowi przedmiot praktyk oswajajacych pustke (horror
vacui), ,przedtuzajacych”: salon w kierunku kuchni (kwiaty, staroswiec-
ka lampa dajaca cieple $wiatlo) i kuchnie w kierunku ,nowego” salonu
(drewniane akcesoria kuchenne). Granica miedzy kuchnig i salonem,
o ktéra upomnieli si¢ wlasciciele w latach 90., zaciera si¢ i wydaje si¢
nonsensowna oraz niepraktyczna. Dzisiaj Panistwo K. swojej kuchni
si¢ nie wstydza. Rekonfiguracja przestrzeni domu miata na celu ,uwol-
nienie” kuchni, a pélotwarta $ciana po prostu przestala sie podoba¢ wia-
§cicielom, ktérych koty (Plamka i Sisi) z otworu zrobily sobie food court.
Organizujace przestrzen rzuty architektoniczne w spolecznej praxis zyja
wlasnym zyciem, ktérego nie sa w stanie antycypowac architekei. ...

kkkkxkkk

Roéznica miedzy kuchniami otwarta i zamknieta odnosi sie do
podstawowych opozycji kulturowych miedzy tym, co formalne i nie-
formalne oraz tym, co publiczne i prywatne. Ostoja intymnoéci domu
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opartego na planie otwartym (z kuchnia otwarta na salon) pozostaje
sypialnia. Z kolei kuchnia zamknieta, ukryta za kulisami spotecznego
zycia, ufundowana jest na symbolicznych i pragmatycznych antyno-
miach, wskazuje granice mig¢dzy sferami spoleczna i intymna.

Puenta Christophera Alexandra:

Subtelny konflikt miedzy wyeksponowaniem a zamknieciem wymaga
oczywiscie zréwnowazenia. Jednak nie wiadomo, dlaczego wspolcze-
sne wyobrazenia na temat tworzenia pokoi i przestrzeni wewnetrznych
prowadza do tego, ze ludzie wybieraja jedng z dwdch skrajnosci, bardzo
rzadko za$ osiagaja tak potrzebny balans (Alexander, 2008: 904).
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Punkt wyjscia

Antropologiczne spojrzenie na jedzenie, konsumpcje i produkcje
pozywienia odsyla nas m.in. do zagadnient zwiazanych z symbolika,
wymiarem wspolnotowym, spofecznymi determinantami, umozliwia
odczytanie ztozonosci probleméw tozsamosciowych, grupowych i in-
dywidualnych, nawiazuje do trendéw i méd wplywajacych na nasze
codzienne i niecodzienne diety oraz jadlospisy. Antropolog Arjun Ap-
padurai, piszac o pozywieniu i relacjach wladzy moéwi, ze jedzenie to
»wysoce skondensowany fakt spoleczny”, poniewaz ze wzgledu na swo-
je uniwersalne cechy posiada szczegélny potencjat semiotyczny. Mate-
rializuje relacje spoleczne — relacje ,solidarnosci i wspélnoty, tozsamo-
éci lub wykluczenia, zazyltosci lub dystansu” (Appadurai, 1981: 494).
Tak ukonstytuowana kulturowa refleksja o pozywieniu, bezsprzecznie
zgodna z postulatami i badawczymi projektami antropologii jedzenia
i tzw. food studies (zob. m.in. Researching Food Habits: Methods and Pro-
blems, 2004; The Handbook of Food and Anthropology, 2016), stala sie
dla mnie pretekstem do wykonania pewnego etnograficznego ¢wicze-
nia, niewielkiej wprawki z czytania $wiata tuz obok, tego blisko mnie.
Terenem badawczym ustanowitam swoja kuchnie — sporych rozmiaréw
pomieszczenie w jednej z t6dzkich kamienic. Uznalam, ze to wlasnie
w przestrzeni kuchni — dedykowanej praktykom kulinarnym - ,fakt
spoleczny”, o ktérym pisat Appadurai, ma swoje mocne realizacje.

Kuchennej przestrzeni warto bowiem zada¢ wiele antropologicz-
nych pytan. Jak jest organizowana? Jak i kiedy jest uzytkowana? Kto
i jakie petni w jej role? (zob. np. Short, 2006).

Etnografie

Dla opisania wlasnej przestrzeni kuchennej wybralam perspekty-
we autoetnograficzna. Zdaje sobie sprawe z wciaz dyskutowanego me-
todologicznego statusu autoetnografii, rozumianej jako technika, me-
toda, a niekiedy nawet obiecujacy lub konieczny paradygmat badawczy
(zob. Kacperczyk, 2014 ). Siegam po jej — jak si¢ wydaje — pierwsze ro-
zumienie, czyli traktuje autoetnografi¢ jako akt autonarracji, w ramach
ktorego ja-badacz czerpie z wlasnego do$wiadczenia, poddaje je reflek-
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sji i staram si¢ odnie$¢ do kontekstu spolecznego oraz kulturowego.
Autoobserwacja, autonarracja zostaja tu podporzadkowane zadaniu
badawczemu (zob. Ellis, Bochner, 1996; Ellis, 2004). Siebie w $§wiecie
codziennych praktyk traktuje zatem jako inspiracje do prowadzenia re-
fleksji wykraczajacej daleko poza wlasna kuchnie. Stosuje wiec dialek-
tyke bycia uczestnikiem doswiadczenia i zarazem jego komentatorem.

Moja obecno$¢ w kuchni zwigzana jest i warunkowana dokony-
wanymi przeze mnie wyborami — zdobycie skladnikéw, sposéb ich
przetwarzania i przechowywania, warianty konsumpcji. Moje praktyki
kulinarne, ktore rozgrywaja si¢ w przestrzeni kuchni s zatem wpisane
w diete rozumiang szeroko — jako styl zycia, bywaja wyrazem ideologii,
manifestacji, sprzeciwu lub aprobaty. W czynnosci i decyzje podejmo-
wane w mojej kuchni jest zaangazowanych posrednio i bezposrednio
wiele 0s6b (rodzina i przyjaciele, dietetycy, marketerzy, dzialacze, urzed-
nicy pafistwowi, politycy, dziennikarze) oraz rézne instytucje (szkoly,
firmy, agencje reklamowe), ktére rozwijaja efektywne strategie rozpo-
wszechniania réznych propozycji konsumpcji; tworza przy tym rozbu-
dowane projekty biograficzne oparte o rynkowg oferte. Moja kuchnia to
przestrzen gleboko osobista, ale jednoczesnie kod kulturowy.

Dos$wiadczenie tej przestrzeni jest multisensoryczne. Umiejetno$é
gotowania — gléwna czynno$¢ realizowana w omawianej scenerii — to
przeciez nie tylko znajomo$¢ przepiséw, ale nade wszystko wpisana
w cialo wiedza, pozwalajaca trafnie ocenia¢ stan produktéw i potraw;
na podstawie zapachu lub smaku okresli¢ ilos¢ i sklad niezbednych
przypraw, ktérych dodanie nada jedzeniu wlasciwy ,ksztalt”. To pro-
ces, w ktérym cielesnie uczymy sie, jak zagniata¢ ciasto, ile sity wlozy¢
w ,wyrabianie” pasztetu, kiedy migso jest juz miekkie lub krwiste, jak
odroézni¢ przypieczong skorke od spalenizny.

Transformacja skladnikéw w danie stanowi skomplikowany pro-
ces, na ktory skladajq sie:

1) dobér odpowiednich sktadnikéw (ocenianych na podstawie
ich wlasciwoséci — ksztalt, kolor, miekko$¢, soczystosé, kruchosé, za-
pach, dzwiek);

2) wlasciwaich obrébka (tj. struganie, skrobanie, siekanie, ubijanie,
ucieranie, mieszanie, miazdzenie, zagniatanie, formowanie — wykonywa-
nia tych czynnoéci zazwyczaj uczymy sie od najmlodszych lat, obserwu-
jac prace naszych bliskich, gléwnie kobiet — bab¢, mam, ciotek, sidstr);
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3) komponowanie smakéw (rozumiane jako umiejetno$é postu-
giwania si¢ przyprawami, zdolno$¢ wydobywania z nich smaku, ale
takze wspomnienie smaku wzorcowego, ktéry wyznacza kierunek tych
manipulacji);

4) sposéb podawania (na cieplo czy na zimno, w odpowiednim
naczyniu, we wlaciwej oprawie i towarzystwie, a takze kolejno$ci wo-
bec innych dan). To wszystko tkwi gleboko w (nie)swiadomosci kul-
turowej, w nawykach, w codziennych i niecodziennych czynnosciach,
a przejawia w decyzjach podejmowanych pod wplywem bodzcéw za-
pachowych, smakowych, wizualnych, stuchowych — produktéw, pot-
produktéw i potraw (Wala, 2012).

Konstrukcja naszego bycia-w-$wiecie jest wielozmyslowa i zawsze
uciele$niona — a w kuchni, jakby mocniej. Ja-badacz traktuje wiec cialo
jako instrument poznawczy — w codziennej zyciowej praktyce i w na-
ukowym (badawczym) dyskursie. W sposob szczegdlny staram sie swo-
je do$wiadczenie sensoryczne sproblematyzowa¢ w kontekscie etno-
graficznej metody terenowej (Pink, 2009: 15), czyli poddad je refleks;ji
ianalizie. Nie uprawiam jednak konsekwentnej etnografii sensorycznej
(Pink, 2009; Sandelowski, 2002), staram si¢ odwola¢ do ,wyobrazni
ciala”, ktéra umozliwia polaczenie uczué, mysli, wspomnien i wrazen
zmyslowych, matych fragmentéw dos$wiadczanej ciele$nie i myslowo
przestrzeni. Kazdy bowiem moment w strumieniu osobistych narracji
jest ztozong kombinacja mysli i bodZcéw sensorycznych. Odmienne
doznania kontrolowane sg przez trzy czynniki: pamieé bedaca ich pod-
stawa, zmysly, ktére nimi kieruja oraz wyobraznie, decydujaca o ich
gietkosci. Mozna wigc powiedzied, ze rzeczywisto$¢ jest u-zmystawiana
(Nieszczerzewska, 2009: 274), a miejsce jest multisensorycznie kon-
ceptualizowane.

We wiasnej kuchni (autoetnografia), w przestrzeni do$wiadczanej
bezposrednio (etnografia sensoryczna) interesuja mnie przedmioty
- materialne wyposazenie. Tu wylania sie kolejny, warty podjecia trop,
ten, ktory prowadzi do refleksji na temat relacji cztowiek — przedmiot.
W rozwazaniach tych, z jednej strony przedmioty postrzegane s jako
tekst, ktorego tre$¢ mozna odczytaé — s3 ogladane jak eksponaty w mu-
zeum, ktore zza szyby przedstawiaja historie swojej kultury. Z drugiej
strony, przedmioty czemus$ stuza. Dopiero poprzez ich uzycie, ucie-
le$nione i sensoryczne doswiadczenie, mozemy poznaé rzeczywiste
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(prze)znaczenie rzeczy. W tym kontekscie badany jest nie tyle przed-
miot w uzyciu, co cale doswiadczenie ,uzywania” wraz z osobami za-
angazowanymi w nie. Eksponuje sig, iz byty te konstytuuja siebie na-
wzajem i przydarzaja si¢ sobie; bada sig, jak rzeczy stajq sig, a nie po
prostu sa’.

Moja wybidrcza inwentaryzacja przestrzeni kuchni koncentruje
sie na dwodch przedmiotach, ktdre sa elementami codziennych praktyk,
ktore podejmuje. Obiekty te, stali bywalcy kultury wspolczesnej, znani
aktorzy kultury popularnej, pozwalaja mi na refleksje dotyczaca kon-
tekstow szerszych — tych, ktore Sidney Mintz wiaze z koncepcja ,obie-
gu kultury”. Zdaniem badacza, pie¢ gtéwnych wzajemnie powigzanych
iwarunkujacych sie proceséw kulturowych: produkgji, regulacji, repre-
zentacji, tozsamosci i konsumpcji ukazuje m.in. zmiany wzorcéw kul-
turowych, dynamike uktadéw spolecznych, mechanizm kulturowych
méd (Mintz, 1996).

Lodowka

Posiadam duzq lodéwke. Jej zawartos¢ — uzupetniana nieregularnie,
z uwzglednieniem rytmow codziennosci domownikéw — jest Swiadectwem
nie tylko kulinarnych upodobari jej uzytkownikéw (ulubiony ser), ich kuli-
narnych umiejetnosci (sktadniki do wypieku ciasta), ale takze dowodem na
ich udzial w ,procedurach” kultury wspélczesnej (soki promowane w ga-
zetce reklamowej jednej z sieci handlowych, ,gotowe” pierogi do odgrza-
nia w trzy minuty). Produkty znajdujqce si¢ w lodéwce sq efektem mojego

* Mimo pewnych wskazanin wysuwanych w ramach antropologii zmystow, wciaz
nierozstrzygnieta pozostaje kwestia, w jaki sposob bada¢ uciele$niona, sensoryczna
relacje ludzi i rzeczy. Istnieje wyrazna potrzeba sformutowania nowych pytan badaw-
czych, stworzenia metod i teorii, zbudowania siatek pojeciowych oraz przedefinio-
wania tych juz istniejacych, ktére pozwolityby postawi¢ problem rzeczy w kontekscie
innym niz konstruktywizm, semiotyka czy teoria dyskursu. Ewa Domanska (2008)
wskazuje, ze radykalna zmiana w badaniach nad rzeczami moze przyj$¢ spoza huma-
nistyki, tj. z dziedzin nalezacych do technonauki (teorie Donny Haraway, Brunona
Latoura, Andy’ego Pickeringa) lub sztuki. W podobnym tonie wypowiadaja sie Tim
Ingold, Sarah Pink czy Paul Stoller.
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planowania i organizowania. Zachgcajg do swoistej inwentaryzacji, ktéra
pomiedzy stoiczkami, butelkami, opakowaniami i garnkami znajdzie kul-
turowe wzory oraz réwnania.

Z otwartymi drzwiami lodéwki warto odda¢ si¢ lekturze tekséw
Mary Douglas, ktora prébuje ,,odszyfrowa¢ kulinaria”. Produkty z mojej
lodéwki postuza bowiem do przygotowywania positkéw, a te s3 w $ci-
slych konotacjach z okreslonymi schematami spolecznymi, pozycja
w grupie, sposobem podtrzymywania bliskich relacji. Badaczka przed-
stawia schemat, w ktérym wazne jest zwrdcenie uwagi na dzienne ja-
dlospisy, kolejno$¢ podawanych positkéw oraz dan, a takze ich sklad.
Wyrézniki te s3 bowiem czysto umowne i trudno jest nieraz stwierdzi¢,
co jest np. obiadem a co nie, gdzie przebiega ta granica, ktéra oddziela
kolacje od podwieczorku. Same pory spozywania positkéw nie sa warun-
kiem wystarczajacym, lecz tylko wstepnym. W tym zawarta jest roznica
pomiedzy positkiem a jedzeniem, ten pierwszy wpisuje sie¢ w zaréwno
rytm dnia, jak i — co wydaje si¢ nawet wazniejsze z punktu widzenia an-
tropologii — takze w pewnego rodzaju hierarchie (Douglas, 2007).

W mojejlodéwce wida¢ — dostrzeze to z pewnoscia nie tylko bacz-
ny antropolog — konsekwencje rozwoju kultury kulinarnej w nowo-
czesnej Europie. Wszelkie zmiany w praktykach zywieniowych (food
practices, food models) odnosi Jack Goody do nastepujacych proceséw:
przechowywanie, mechanizacja, sprzedaz (oraz jej skala) oraz trans-
port (Goody, 1997: 338). Jakkolwiek wiekszoé¢ z tych skladowych
znana byla znacznie wezeéniej, a takze w innych kulturach (np. solenie
ryb iich transport w glab ladéw, wszelkiego rodzaju marynaty czy ki-
szenie warzyw, marmolady i dZzemy etc.), to jednak ich umasowienie
i zwigkszenie skali w przezywajacej przemystowa rewolucje Europie
spowodowalo, ze wywarly one znaczacy wplyw na zmiany przyzwy-
czajen kulinarnych i wytworzenie zupelnie nowej jakosci.

Rozwéj pakowanego jedzenia o przedluzonym terminie waznosci
spowodowal glebokie zmiany w strukturze handlu Zywnoscia. Moz-
liwos¢ gromadzenia zapaséw jedzenia stanowila zalete nie tylko dla
konsumentéw, ktérzy mogli przygotowac sie na chwilowe niedostatki
pozywienia czy tez po§wieca¢ mniej czasu na zakupy (kupujac od razu
wieksze ilodci jedzenia bez troski o jego zepsucie sig), lecz takze i dla
handlowcéw.
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Udostepnienie wigkszej liczby gotowych juz produktéw sprawilo,
ze nieoplacalne (gléwnie ze wzgledu na czas) stalo si¢ samodzielne ro-
bienie dzeméw, marmolad czy bulionéw. Zanikly wiec niektére umie-
jetnosci kulinarne. Dostepno$¢ wielu nowych produktéw spowodowa-
fa za$ urozmaicenie positkow i diet, lecz tylko do pewnego stopnia.

Pojawito si¢ tez zupelnie nowe zjawisko, jakim byly reklamy je-
dzenia. Wlasne produkty nalezalo zacza¢ promowa¢. Dyskurs przy-
gotowywania i spozywania positkéw ulegl racjonalizacji, a gléwnymi
hastami reklamowymi staly sie, z jednej strony, oszczedno$¢ czasu
i prostota przyrzadzania potraw, z drugiej za$ zdrowotne wartosci
sprzedawanego jedzenia.

Ostatnig konsekwencja umasowienia i uprzemyslowienia pro-
dukgji oraz dystrybucji jedzenia stalo sie stopniowe pogarszanie si¢
jego jakosci.

Kulturowa inwentaryzacja mojej lodéwki pozwoli zauwazy¢
co$ jeszcze. Avocado lezace obok kalifornijskich jablek, francuskie
wino obok swojskiej okowity buduja obraz kuchni fusion. W nieco
przewrotnym jej rozumieniu nalezaloby uzna¢, ze jest to postmo-
dernistyczne spojrzenie na kuchnie, ktéra cechuje przemieszanie,
umownos$¢ stylu, dekonstrukeja tradycji, czerpanie z réznych wzo-
réow i dowolne ich taczenie.

Lodéwka jako rzecz jest za$ niejako przyczyna i skutkiem zarazem
opisanych wyzej zjawisk. Cho¢ metody chlodzenia pozywienia w celu
utrzymania jego $wiezosci i przydatnodci s3 znane od dawna (za-
$wiadcza o tym z pewno$cia archeolodzy i historycy), to lodéwka jako
przedmiot codziennego uzytku pojawila sie w przestrzeni kuchni rela-
tywnie niedawno. Pierwsze chlodziarki elektryczne przeznaczone do
domowego uzytku wyprodukowala w 1913 roku firma Domelre Freda
W. Wolfa z Chicago. Byl to agregat chlodniczy montowany na szafkach
chtodniczych (do ktérych wezeéniej dostarczano 16d z portéw mor-
skich i rzecznych). Wynalazek nie odniést jednak sukcesu komercyj-
nego — byl za drogi. Chlodziarke z zamrazarka opatentowano dopiero
w 1939 roku. Prawdziwy masowy sukces lodéwek to jednak lata pig¢-
dziesiagte XX wieku. Odkad w 1957 roku wroclawskie zaktady Zakrzow
(pdzniejszy Polar) wyprodukowaly pierwsze ,Mewy”, lodéwka, obok
kuchenki i zlewu, stala si¢ rOwniez w Polsce wyposazeniem niemal kaz-

dej kuchni.
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Kosz na smieci

Kosz na $mieci ,0d zawsze” znajduje si¢ pod zlewem, w zamykanej
szafce. Na wygodnej trajektorii moich wyuczonych, nawykowych juz ge-
stow, pomiedzy kuchennym blatem, jeden ruch od zlewu, na wyciggnie-
cie reki od drzwi lodowki. Do niedawna kosz byl jeden. Trafialy do niego
wszystkie, nie tylko te bedqce efektem praktyk kulinarnych, odpady. Odkgd
jednak Polska, daleko za Europq, postanowila sortowac smieci, koszy przy-
bylo. Przestrzeri i gesty musialy zosta¢ dostosowane do regulacji. Rozma-
itos¢ nowych pojemnikéw pod moim zlewem jest nie tylko efektem koniecz-
nych i pilnych dzialan zwiqzanych z ochrong srodowiska, marnotrawstwem
pozywienia, ale takze — w moim przekonaniu — emblematem ,cywilizacji
przesytu”, ery spoleczeristwa wyrzucajgcego rzeczy na Smietnik.

Czym wobec tego jest Smie¢? Nieprzydatnym rezultatem dziatal-
nosci czlowieka? Rzecza do wyrzucenia, bezwarto$ciowa, niepotrzeb-
na? Smie¢ w powszechnym odczuciu wiaze si¢ z brudem, nieczysto-
$cig, tym co budzi wstret i odraze, jest odpadem, skaza czy wreszcie
czyms ztym i niemoralnym. Spolecznie nisko warto$ciowany $miec jest
ukrywany, spychany na margines, do sfery tego, co niewidzialne, czego
sie pozbyli$émy. Bliska §mieciom kategoria brudu ustanawia nierzadko
granice miedzy tym, co zdrowe i chore, co przynalezy do porzadku
$wiata kultury i natury.

Wiladimir Toporow sedno upatruje w ,potrzebnosci”. Z takiego
punktu widzenia $mieci maja wyjatkowo niski status. Sg przeciez rze-
czami wyzutymi przez czlowieka z utylitarno$ci (Toporow, 2003: 110-
111). Jak pisze Marek Krajewski, $mieci s3 nie tyle konsekwencja pro-
cesow fizycznego zuzywania sie dobr, ale przede wszystkim ludzkich
praktyk porzadkowania i segregowania. Sa wiec one nie tyle skutkiem
uzywania débr, co raczej prob wytwarzania porzadku poprzez usuwa-
nie tego, co ten porzadek burzy (Krajewski, 2004: S1). Odwolujac sie
do sléw Mary Douglas, mozemy powiedzie¢, ze émie¢, czy po prostu
brud, to rzecz nie na miejscu (Douglas, 2007). Rzecz zostaje zdegrado-
wana do bycia §mieciem nie na skutek posiadania jakies cechy, szczegdl-
nej wlasciwosci, lecz ze wzgledu na dzialanie; Douglas powiedzialaby
— ze wzgledu na zaprowadzanie fadu. Nieczystosci s bowiem produk-
tem ubocznym procesu ustalania nowego porzadku (Douglas, 2007:



O dwdch znaczacych przedmiotach. Kulturowa inwentaryzacja... 87

160). Jesli nieczystos¢ — przekonuje brytyjska antropolog — to co$, co
nie jest na swoim miejscu, musimy postrzegac ja przez pryzmat ladu.
Nieczysto$¢ i brud musza by¢ wykluczone, jesli porzadek ma zosta¢
utrzymany (Douglas, 2007: 81). Réwniez u Susan Strasser czytamy, ze
$miec¢ jest produktem selekcjonowania i sortowania, zaden przedmiot
nie moze sta¢ si¢ odpadem sam z siebie. Inaczej mowiac, sortowanie
bezuzytecznych przedmiotéw to jeden z przejawdéw klasyfikowania,
rozporzadzania przez czlowieka swoim otoczeniem (Strasser, 1999:
55). Arjun Appadurai zauwaza natomiast, ze sprawy porzadku kul-
turowego i organizacji spolecznej sa trwale powiazane ze zjawiskami
,zycia’, ,ruchu” przedmiotéw: krazenia, usuwania, wyrzucania rzeczy
bedacych nie na miejscu. Zapotrzebowanie na rzeczy — badz tendencja
do usuwania przedmiotéw — podlegaja zbiorowej kontroli i zaleza od
kulturowych kategoryzacji.

Era masowej produkgji i dystrybucji zaczela generowac tony odpa-
déw. Tym, co okresla wysoka pozycje spoleczng jest mozliwos¢ pozby-
wania sie rzeczy, ktore nie utracily wartoéci uzytkowej, lecz na przyklad
symboliczna. Komfort posylania do $mieci dominuje wi¢c nad komfor-
tem sprzatania, uporzadkowania, utylizacji. To zrozumiale, jesli przyj-
miemy, ze dazymy do zapewnienia ludziom mozliwo$ci konsumowania
codziennie, przez cala dobe. By nie marnowa¢ czasu swoich klientéw; nie
utrudnia¢ i nie udaremnia¢ przyszlych, niemozliwych jeszcze do prze-
widzenia rozkoszy, rynek konsumpcyjny oferuje produkty przeznaczone
do natychmiastowego, najlepiej jednorazowego uzytku, latwo usuwalne
i fatwo zastepowalne. Podstawowym zjawiskiem towarzyszacym osta-
tecznie wspolczesnemu cztowiekowi jest, jak pisze Zygmunt Bauman,
kategoria odpadéw, czyli ubocznych efektéw dziatalnosci cztowieka, nie-
zaleznie od tego, czy dotyczy ona produkgji, polityki, czy codziennych
zyciowych wyboréw (Bauman, 2004).

Trendy

Przestrzen kuchni, jej organizacja i wyposazenie reaguja na zmia-
ny, ktore zachodza w biografiach i potrzebach ich uzytkownikéw; od-
powiadaja na trendy, ekonomiczne turbulencje, spoleczne wyzwania.
Cho¢ antropologia wystrzega si¢ tworzenia prognoz, by¢ moze warto
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opatrze¢ kulturowg pre-refleksja wyniki badan Hiszpanskiego Instytu-
tu Badania Zywnosci AZT1-Tecnalia. Badacze z tego o$rodka wyréznili
siedem trendéw dotyczacych upodoban kulinarnych, ktére beda do-
minowa¢ do 2020 roku:

1) FoodTelling — poniewaz lubimy, kiedy jedzenie ma wlasng hi-
storie, koniecznie prawdziwa, najlepiej ciekawa i dobrze opowiedziana.
Stuchajac, czytajac, ogladajac, budujemy osobiste relacje z wybranymi
produktami, utozsamiajac sie z nimi i ich producentami;

2) SuperSense — poniewaz jedzenie w coraz mniejszym stopniu
jest tylko spozywaniem, stajac si¢ bogatym doswiadczeniem, w kto-
rym udzial biorg wszystkie zmysly;

3) SlowCal - poniewaz stajemy si¢ coraz bardziej $wiadomymi
konsumentami — interesuje nas, w jaki sposéb to, co w kieliszku, kub-
ku lub na talerzu wplywa na sfere osobista, spoleczng, ekonomiczna
i przyrodnicza. Smakuje nam juz nie tylko slodkie, stone albo gorzkie,
ale takze sprawiedliwe i etyczne;

4) Eater tainment — poniewaz jedzenie to do$wiadczenie przy-
wolujace wspomnienia, prowokujace emocje, wspdttworzace codzien-
nos¢. Przygoda, zabawa, niespodzianka i rozrywka — to nowe ,wartosci
dodane” do produktéw;

S) MadeSimple — poniewaz meczy nas szybkie zycie w zawilym
$wiecie, coraz czeéciej szukamy prostych sposobdéw wytwarzania
zywnosci, jej zakupu, jedzenia, a nawet towarzyszacych jej akcesoriow;

6) MyHealth - poniewaz ,Moje cialo, to moja twierdza’, jestesmy
aktywni, odpowiedzialni za samych siebie, nastawieni na tzw. well-be-
ing. To, co jemy, musi zatem pasowa¢ do naszych potrzeb — zapewnia¢
nam emocjonalng harmonie;

7) EgoFood — poniewaz jestesmy tym, co jemy. Jedzenie wyraza
nasza osobowo$¢, jest deklaracjg przynaleznosci do okre$lonej grupy
— uosabia marzenia, aspiracje i warto$ci.

Refleksja o wspolczesnych praktykach kulinarnych, wracam do
przemyslenia wyjsciowego, jest refleksja o zjawiskach i mechanizmach
kultury wspolczesnej. Jedzenie bowiem ,jest nie tylko zbiorem produk-
tow, ktére moga stuzy¢ badaniom statystycznym czy o jego warto$ciach
odzywczych. Jest takze, jednoczeénie, systemem komunikacji, zbiorem
obrazéw, protokolem uzy¢, sytuacji i zachowan” (Barthes, 1997: 21).
Wiele z nich ,dzieje si¢” w przestrzeni kuchni, niezbywalnej cze$¢ prze-
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strzeni domowej, prywatnej, zamieszkiwanej, ktéra moze by¢ rozmaicie
wyznaczana, organizowana i do§wiadczana. W kuchni, w ktérej spetnia-
ja sie jednostkowe gesty i nawyki oraz wspoélnotowe ministrategie, ilu-
strujace szersze konteksty uzytkowania przestrzeni prywatnej, zwigzane
miedzy innymi z ksztaltowaniem sie relacji i hierarchii rodzinnych czy
spolecznych. Przestrzen kuchni podlega modom, trendom i ideologiom,
regulom estetycznym i ekonomicznym. To w tej przestrzeni maja miej-
sce rozmaite praktyki wpisujace si¢ w kulturowa refleksje nad stylami zy-
cia, cielesnodcia i plcig kulturows, bedace emanacja zmian spolecznych
oraz proba (re)definiowania tradycji i tozsamosci.
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Streszczenie. Artykut dotyczy kuchni i jedzenia, jakie naleza takze do zakre-
su pomocy spolecznej, $wiadczonej osobom do$wiadczajacym bezdomnosci
lub zagrozonych bezdomnoscia. Jedzenie oraz pomieszczenia kuchenne s
naznaczone statusem ich uzytkownikéw i adresatéw. Osoby, ktére moga zda¢
sie niemal wylacznie na pomoc z zewnatrz, jedza albo to, co moga zdoby¢ od
innych i po innych (uprawiajac zebractwo, przeszukujac $mietniki) albo to,
co dostaja od innych (wszelkie formy oficjalnego i wolontaryjnego dozywia-
nia). Produkty, ktére stuza do przygotowania positkéw dla potrzebujacych,
jak réwniez sposéb i miejsce ich przygotowania, spozycia czy wydawania, na-
znaczaja jednak osoby korzystajace z takiej formy pomocy. Tym bardziej, ze
dozywianie potrzebujacych jest obwarowane wieloma obostrzeniami zawar-
tymi m.in. w ustawach, rozporzadzeniach i innych wytycznych paistwowych
oraz w wewnetrznych instytucjonalnych regulaminach. Kuchnia w tym kon-
tekscie jawi sie przede wszystkim jako praktyka zabezpieczajaca biologiczna
mozliwo$¢ przezycia i zaspokojenia glodu. Mozna jednak tez znalez¢ przy-
ktady, gdy praktyki jedzeniowe zapewniaja wsparcie emocjonalne oraz spo-
teczne. Symbolem solidarnosci sta¢ si¢ moze posilek oferowany przez Food
not Bombs czy kuchnia — miejsce wspdlne w jednym z 16dzkich os$rodkéw,
gdzie zachodzi ,dzielenie si¢ sobg”, czasem i emocjami, a nie tylko jedzeniem.
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Autorka pokazuje zréznicowanie stosunku do kuchni i jedzenia oraz pozy-
wienia, jak réwniez odzywiania (si¢ i innych), czerpiac przyklady z wlasnych
badan terenowych, prowadzonych od 2009 roku w t6dzkich placéwkach spe-
cjalizujacych sie w udzielaniu pomocy osobom doswiadczajacym bezdom-
nosci lub nig zagrozonych.

Stowa kluczowe: bezdomnos¢, system pomocy, jedzenie, odzywianie sie.

Summary. The article applies to cooking and eating, which also belong to
the scope of social assistance, provided to people experiencing homelessness
or at risk of homelessness. Food and kitchen facilities are marked by the sta-
tus of their users and recipients. People who can almost exclusively rely on
outside help eat either what they can get from others (by begging, by sear-
ching the rubbish bins) or what they receive from others (all forms of official
and voluntary food supply). Products that are used to prepare meals, as well
as the manner and place of their preparation, consumption or issuance, are
marked by people who use this form of help. The more so because this kind
of feeding is subject to many restrictions included, among others in laws, re-
gulations and other state guidelines and in internal institutional regulations.
In this context, the kitchen appears primarily as a practice securing the biolo-
gical possibility of survival and satisfying hunger. However, you can also find
examples when eating practices provide emotional and social support. The
symbol of solidarity may be a meal offered by Food not Bombs or a kitchen
—a common place, where “sharing yourself”, sharing emotions, and not just
eating. The author shows the diversity of attitudes towards the kitchen, food
and as nutrition, drawing examples from her own field research, conducted in
2009 in Lodz institutions specializing in helping people experiencing home-
lessness or being at risk.

Key words: homelessness, help system, food, nutrition.

Uwagi wstepne

Kuchnia to przestrzen, ale takze sposéb gotowania, czyli zestaw
smakoéw i produktow. Jako przestrzen podlega okreslonej proksemice,
za$ jako sposob gotowania posiada adresatéw oraz autoréw, korzysta
z zalozen kulturowych dotyczacych sposobu zywienia. Moim zdaniem,
w postrzeganiu kuchni trudno oddzieli¢ interpretacje, czym jest prze-
strzert kuchenna od efektéw kuchennej produkcji (positki). Wzmac-
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nia to takze potoczne doswiadczenie: unoszacy sie w kuchni zapach
i wyglad pomieszczenia (ocenianego wedlug kategorii tad — chaos,
czyste — brudne) sklada si¢ na wrazenia, ktére buduja odbidr miejsca,
wywoluja skojarzenia, nastawiaja pozytywnie lub negatywnie réwniez
w stosunku do osdb, ktore je uzytkuja oraz wobec positku. Poza tym,
na zlozonoé¢ symboliczng kuchni (rozumianej jako miejsce i zarazem
praktyki ,jedzeniowe”), skiada si¢ fakt, ze tam, gdzie przetwarza sig
zywno$¢, przechowuje si¢ ja oraz czesto tez gdzie sie jada, gromadzone
sa $mieci, odpadki oraz resztki. Jest to miejsce styku nieprzetworzone-
go1i,czystego” z ,brudnym” — dostownie lub w sensie przeno$nym, nie-
jadalnym badz zepsutym. Ponadto, nawet w tej samej kulturze i grupie,
positki nie wygladaja tak samo, nie pachna identycznie, a kuchnie sa
réznie prowadzone, réznie tez si¢ w nich je. Odbior jedzenia, jak i pro-
ces jego przygotowania, w tym skladniki potraw, to kwestia indywi-
dualna i zarazem spoleczno-kulturowa. Naleza one do czynnodci i do-
$wiadczen osobniczych, obarczonych czesto wieloma idiosynkrazjami.
Chodzi bowiem o ocene smaku, zapachu, wygladu, estetyki jedzenia
i otoczenia, za czym stoja uwarunkowania zewnatrzkulturowe, wply-
wajace na pojedyncze odczucie wstretu lub przyjemnosci.

Kuchnia, w sensie przestrzennym oraz jako sposéb przygotowania
positkéw i karmienia, jest jedna z kluczowych kwestii zwigzanych z po-
mocy potrzebujacym. W tym kontekscie duze znaczenie ma aspekt
spoteczno-kulturowy jedzenia i miejsca, gdzie si¢ gotuje i jada.

Kuchnia i jedzenie w praktykach pomocowych

Istnieje oficjalny program rzadowy pod nazwa Pomoc parstwa
w zakresie dozywiania. Polega on na wspieraniu finansowym gmin

w zakresie dozywiania i realizowany jest w celu ograniczenia zjawiska
niedozywienia dzieci i mlodziezy z rodzin o niskich dochodach lub
znajdujacych sie w trudnej sytuacji oraz oséb doroslych, w szczegdlno-
éci os6b samotnych, w podesztym wieku (ogélem z budzetu panistwa
rokrocznie przeznacza sie S50 mln zt). W 2015 roku liczba oséb, ktére
zostaly objete pomoca w ramach Programu wyniosta 2 042 054 osoby,
w tym: 286 074 dzieci do czasu rozpoczecia nauki w szkole podstawo-
wej; 622 590 ucznidéw do czasu ukonczenia szkoly ponadgimnazjalnej;
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810 896 pozostale osoby, a zwlaszcza starsze, niepelnosprawne, sa-
motne. baczna kwota $rodkéw przeznaczonych na realizacje progra-
muw 2015 r. [...] wyniosta 811 469 097 zt ($rodki z budzetu paristwa
i $rodki wlasne gmin). Liczba positkéw wydanych w 2015 r. wyniosta
103 594 519. Realizowany jest takze Program Operacyjnego Pomoc
Zywnosciowa 2014-2020 (POPZ) wspélfinansowany ze $rodkéw Eu-
ropejskiego Funduszu Pomocy Najbardziej Potrzebujacych. Zywno$¢
w ramach Programu dystrybuowana jest przez organizacje pozarzadowe
na trzech poziomach: krajowym, regionalnym i lokalnym, a jego celem
jest dostarczanie Zywno$ci osobom najbardziej potrzebujacym w formie
paczek i/lub positkéw oraz realizacja dziatan towarzyszacych wspieraja-
cych wlaczenie spoteczne odbiorcéw pomocy zywnoéciowej. W ramach
Podprogramu 2015 (realizowanego od maja 2015 r. do konica czerwca
2016 r.) pomoca zywnosciows objeto tacznie 1 999 000 oséb. Wydano
7 663 483 paczek i 913 626 positkéw. Organizacje partnerskie przepro-
wadzily tacznie 7 251 dziatan towarzyszacych, w ktérych wzielo udziat
122 617 oséb najbardziej potrzebujacych” (Pomoc parstwa dla ubo-
gich...,2016: 1-2).

Wiréd ludzi wymienionych w powyzszej relacji, ktorych nie sta¢
na zapewnienie sobie pelnowarto$ciowego i wystarczajacego pozywie-
nia', chcialabym zwréci¢ uwage na osoby pozbawione domu i zagrozo-
ne bezdomno$cia.

Bezdomno$¢ jest bardzo szerokim pojeciem. Rozmaici specja-
lidci oraz osoby dotknigte lub zagrozone bezdomnoscia podkresla-
ja jej rozne aspekty. Na potrzeby tego tekstu przyjmuje definicje za-
wartag w Ustawie z dnia 12 marca 2004 roku o pomocy spolecznej
(Dz.U. 22004 1. Nr 64, poz. 593). W akcie tym okregla sie bezdomnosé

! Wedlug badann GUS-u ,gospodarstwa ubogie z koniecznosci przeznaczaja
wyzszy odsetek kwoty przeznaczonej na wydatki na zaspokojenie podstawowych po-
trzeb. Podstawowa pozycja w strukturze wydatkow, czyli wydatki na zywnos¢ i napo-
je bezalkoholowe stanowila w gospodarstwach ubogich prawie 44% ogétu wydatkow,
podczas gdy w gospodarstwach nieubogich bylo to okoto 24%” (Raport ,Ubéstwo
w Polsce”, 2015: 18). Miesieczny $redni wydatek na Zywno$¢ i napoje bezalkoholowe
na jedng osobe w gospodarstwach zyjacych ponizej granicy ub6stwa w 2014 r. wyno-
sit 194 zl, a w gospodarstwach powyzej granicy ubéstwa — 348 zt (Raport ,Ubédstwo
w Polsce”, 2015: 18).
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jako brak prawa do lokalu mieszkalnego lub brak mozliwosci pobytu
w lokalu. Nie s3 wymienione inne warunki bezdomnosci czy powody
utraty owego prawa lub mozliwosci. Gdy w ustawie tej mowa jest o po-
mocy udzielanej przez gming osobom potrzebujacym, w tym do$wiad-
czajacym bezdomno$ci, wymienia si¢ wspomniang juz wyzej pomoc
zywno$ciowa, obok pomocy w dostepie do $wiadczen zdrowotnych,
schronienia, odziezy itd. Ustawa podaje tez rodzaje placéwek adreso-
wanych do oséb bez domu, nie doprecyzowujac jednak, jak ma by¢
tam rozumiana kwestia Zywienia, czy ma by¢ ona prowadzona w ich
murach obligatoryjnie czy nie. Rozstrzygaja to dopiero wlasciwe roz-
porzadzenia. Najnowsze z nich to Rozporzadzenie Ministra Rodziny,
Pracy i Polityki Spolecznej z dnia 28 kwietnia 2017 roku w sprawie
standardéw noclegowni, schronisk dla 0s6b bezdomnych i ogrzewalni.
Opisujac zakres ustug w placéwkach dla oséb bez domu, odnosnie do
wyzywienia autorzy rozporzadzenia podaja:

1) w przypadku schronisk ,mozliwo$¢ spozycia positku oraz
dostep do pomieszczenia kuchennego umozliwiajacego samodzielne
przygotowanie posiltku i goracego napoju’, gdzie infrastruktura powin-
na sklada¢ sie z ,kuchni do sporzadzania indywidualnych positkow
— wydzielone pomieszczenie do samodzielnego przygotowywania po-
sitkéw wyposazone w co najmniej jedna kuchenke i lodéwke oraz szaf-
ki kuchenne” oraz z ,jadalni/$wietlicy — pomieszczenie do spozywania
positkéw, ktore poza porami positkéw moze petni¢ funkcje $wietlicy
lub sali spotkan grupowych”;

2) wprzypadku noclegowni ustuga jest ,umozliwienie spozycia po-
sitku i zapewnienie goracego napoju” z odrebna jadalnia/$wietlica, zdefi-
niowana jako ,pomieszczenie do spozywania positkéw, ktore poza pora-
mi positkéw moze pelni¢ funkcje $wietlicy lub sali spotkan grupowych”;

3) za$ w przypadku ogrzewalni mowa jest tylko o ,zapewnieniu
goracego napoju’. W ogrzewalniach nie przewiduje si¢ odrebnego po-
mieszczenia typu jadalnia (o positku bowiem nie ma mowy), i liczba 0séb
przypadajacych na ten typ placéwki jest przeliczana wylacznie na miejsca
siedzace ,w postaci krzesta o latwo zmywalnej powierzchni” dla ,nie wie-
cej niz 25 0s6b w jednym pomieszczeniu’, za$ ,powierzchnia przypadaja-
ca na osobe w pomieszczeniu pobytowym — nie mniej niz 2 m” na osobe”.

Jak wynika z przywolywanego rozporzadzenia, pomoc $wiad-
czona jest wedlug systemu polegajacego na gradacji wsparcia, czyli
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na réznicowaniu potrzeb, tym samym na réznicowaniu przestrzeni
i miejsc, w ktorych owe potrzeby sa realizowane. Specjalistyczne insty-
tucje pomocowe, zaspokajajace podstawowe potrzeby bytowe, w tym
gléd, moga by¢ zatem mniej lub bardziej zréznicowane przestrzennie,
posiada¢ okre$lone miejsca lub ich nie posiadaé, w tym zwigzane ze
spozywaniem jedzenia i jego przygotowaniem. Najwigecej pomieszczen
odnoszacych si¢ do kontekstu kuchennego ijadalnego przewidzianych
zostalo w schroniskach, mniej — w noclegowniach, zas w przypadku
ogrzewalni nie ma miejsc, gdzie mozna byloby realizowa¢ tzw. ustugi
zwigzane z podawaniem czy przygotowaniem pozywienia (choé¢ do-
zwolone jest serwowanie cieplego napoju).

Wskazane wyzej standardy dotyczace pomocy zywno$ciowej
w obrebie placéwek dla 0s6b bez domu, cho¢ datowane na 2017 rok, sa
— w znanych mi placéwkach na terenie Lodzi — realizowane w opisa-
ny sposob juz od lat. Kuchnie z jadalniami znajduja si¢ w wigkszosci
schronisk dla kobiet i mezczyzn® oraz w hostelu dla chroniacych sie
przed przemoca domowa’. Z wyjatkiem owego hostelu oraz ogrzewal-
ni*, pozostale t6dzkie instytucje nie sa koedukacyjne, nie ma tez w Lo-
dzi placéwek dla rodzin. Do ogrzewalni moze przyjs¢ kazdy, kto chce.
Do hostelu trafiaja natomiast osoby ratujace si¢ przed przemocs, za-
réwno kobiety jak i mezczyZni; opuszczenie przez nich domu czasami
oznacza pierwszy krok ku bezdomnosci. Osoby te sa zatem bezdom-
noscia zagrozone.

W pozostalych 16dzkich placéwkach (np. miejskie schronisko dla
kobiet oraz mala instytucja adresowana do mezczyzn prowadzona
przez organizacje pozarzadowa), oprécz kuchni funkcjonuje tez aneks
sluzacy jako jadalnia lub wygospodarowane jest inne miejsce ze stotem
i krzestami w sasiedztwie pomieszczenia kuchennego. W placéwkach
z takimi prowizorycznym jadalniami, kuchnia jest najczesciej zbyt

* W Lodzi prowadzone sg przede wszystkim przez Koto Eodzkie Towarzystwa
Pomocy im. $w. Brata Alberta oraz przez gmine.

* Hostel, czyli Specjalistyczny O$rodek Wsparcia dla Ofiar Przemocy w Rodzinie,
jest placowka, ktéra zajmuje sie Stowarzyszenie Promocji Zdrowia i Psychoterapii.

* Prowadzony takze przez Kolo Lodzkie Towarzystwa Pomocy im. $w. Brata Al-
berta.
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mala, by pomiesci¢ wszystkich, ktérzy chca ja uzytkowaé. Mieszkanki
i mieszkancy placowek korzystaja wiec z kacikéw jadalnych, zazwyczaj
za$ jadaja w swoich pokojach, czesto na prowizorycznych ,jadalnia-
nych” meblach: st6t zastepowany jest biurkiem, taboretem lub wlasny-
mi kolanami; zamiast krzesla jest tapczan lub 16zko.

Najwieksze 16dzkie przybytki pomocowe, czyli noclegownie
i schroniska dla mezczyzn przewidziane na ponad 100 do 200 oséb,
posiadaja obszerne pomieszczenia kuchenno-stotéwkowe, gdzie przy-
gotowaniem tak duzej liczby positkéw zajmuje sie personel z pomoca
lokatoréw. Niemal wszystkie placoéwki maja dodatkowo odrebne $wie-
tlice, ktore sa miejscami spotkar, a nie spozywania positkéw. Czasami
sa to nawet dwie $wietlice, jak w przypadku placéwek skierowanych
do matek z dzie¢mi. E.6dzka noclegownia dla kobiet posiada jadalnio-
-$wietlice, ktéra zapewnia kobietom dostep do wrzatku. Natomiast
ogrzewalnia, ulokowana niedaleko centrum miasta, serwowata do-
tychczas cieply positek raz na dzieni. Byl on dowozony z jednego ze
schronisk, zatem gotowy do rozdania. Uzytkownicy ogrzewalni spozy-
wali go w tym samym pomieszczeniu, w ktorym przebywali. Przez caly
dzien byl im tez oferowany cieply napoj.

Struktura przestrzenna i zarazem funkcjonalna, jaka spotka¢ moz-
na w placéwkach 16dzkich i ktérej opis znalez¢é mozna w obowiazuja-
cym dzisiaj prawie, ma swoja historie i jest pewnego rodzaju ,strukturg
dlugiego trwania”. Wynika przede wszystkim ze stosunku do bezdom-
nosci i ubdstwa oraz sposobu warto$ciowania pomocy, w tym réwniez
jedzenia ,pomocowego”. Nie kazdy bowiem pokarm spelnia pomocna
role w walce z glodem, niedojadaniem, ze zla dieta.

Wedlug Wytycznych Instytucji Zarzqdzajqcej (MPiPS) dla Insty-
tucji Posredniczqcej i beneficjentow dotyczqcych dziatai realizowanych
w ramach Programu Operacyjnego Pomoc zywnosciowa 2014-2020
wspdtfinansowanego z Europejskiego Funduszu Pomocy Najbardziej Po-
trzebujgcym w podprogramie 2015 (Wytyczne Instytucji Zarzqdzajqcej
(MPiPS)...,2015), tzw. indykatywny procentowy podzial wartosci ar-
tykuléw spozywczych na grupy towarowe, jakie powinno sie serwowaé
ubogim, ksztaltuje sie nastepujaco:

1) artykul skrobiowe (makaron, $widerki, ryz bialy, kasza jeczmien-
na, platki kukurydziane, kawa zbozowa instant): 27-31%; 2) artykuly
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mleczne (mleko UHT, ser podpuszczkowy dojrzewajacy, ser topiony):
18-22%; 3) artykuly warzywne i owocowe (groszek z marchewka,
koncentrat pomidorowy, dzem truskawkowy, sok jabtkowy): 15-19%;
4) artykuly miesne (mielonka wieprzowa, klopsiki w sosie wlasnym):
17-21%; S) cukier: 4-5%; 6) tluszcze (olej rzepakowy): 4-8% (Wytycz-
ne Instytucji Zarzqdzajgcej (MPiPS)...,201S: 1-2)°.

Sa to przede wszystkim pokarmy tzw. suche, do ktérych rézne or-
ganizacje czesto dokladaja jeszcze chleb. Pozycja ,warzywa i owoce”
podana w wykazie, nie kojarzy si¢ w zasadzie z towarami tego typu.
Stodycze wraz z owocami sa dokladane niezaleznie, np. do paczek,
gléwnie dla dzieci, najczesciej okazjonalnie (paczki $wigteczne, wy-
prawki szkolne). Warzywa — inne niz wymienione — kawa (nie zbo-
zowa), mieso czy ryby w takich zestawach nie wystepuja. Czasami
organizacje zapewniaja jogurty, herbaty i inne produkty (w zaleznosci
od ich wspélpracy z darczyficami). Przewaga ,,suchego” i puszek znaj-
dujacych sie w oficjalnych zapomogach zywno$ciowych, wynika takze
z norm sanitarnych — musi to by¢ towar, ktéry ma dluga date waznosci
do spozycia i nie zepsuje si¢ w warunkach, gdzie nie ma lodéwki lub
chlodni. Musi to by¢ tez jedzenie sycace, ktdre tatwo i szybko moze
zaspokoi¢ gtéd. Wydaje sie, ze ani smak (a ze smakiem kojarzylaby sie
np. kawa, herbata, stodycze), ani zdrowe, zbilansowane odzywianie
(gwarantowane przez wlaczenie do diety nieprzetworzonych owo-
codw i warzyw), nie jest priorytetem w mysleniu o diecie dla biednych.
Nie mozna takze zapomina¢ o wyszukiwaniu jedzenia na $émietnikach
przez niektére osoby bez domu, zZyjace w bezdomnosci ulicznej, poza
placéwkami, czy zebraniu o jedzenie (o pienigdze na jedzenie lub alko-
hol, badz o kupno jedzenia).

Gdyby jednak zajrzec¢ glebiej do zapaséw kuchennych tej czy
innej placowki oraz do prywatnych zasobéw lokatoréw takich in-

* Dzielac pomoc zywno$ciowa na wojewddztwa, todzkie dostaje 7,11% tego
typu pomocy, plasujac sie¢ w grupie wojewddztw: dolnoslaskiego, matopolskiego,
podkarpackiego, wielkopolskiego. Ponad 10% i 11% pomocy zywnosciowej plynie
do - odpowiednio — wojewddztw mazowieckiego i $laskiego. Najmniej — ok. 2%
— przypada na wojewddztwa opolskie i podlaskie (Wytyczne Instytucji Zarzqdzajgcej
(MPiPS)...,2015: S).
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stytucji, dostrzec by mozna wielka ilo$¢ stodyczy kupowanych so-
bie samemu lub otrzymywanych od darczyficéw. Batony, ciastka,
cukierki, czekoladki itp. s3 konsumowane na duzg skale, podobnie
jak kolorowe napoje gazowane. Bez tego typu produktow w wielu
znanych mi placéwkach nie odbywa sie¢ prawie zadne wydarzenie.
Stodycze sa zazwyczaj jego podstawa lub czescia. Wiele oséb zajada
si¢ wysoko przetworzonymi stodko$ciami (wliczajac w to dzieci)
i opija kawg, jakby produkty te byly rewersem ich sytuacji — kry-
zysowej, podczas ktorej jedni walcza o zmiane losu, inni popadaja
w biernos¢, nie wierzac w odmiang zycia lub obojetniejac na wa-
runki, w jakich si¢ znajduja. Iloé¢ cukru zaprzecza domniemanej
przyjemnosci, jaka miatby on dawa¢. Nadmiar to przesyt prowadza-
cy do zepsucia smaku. Jest to ,gorzkim” komentarzem do sytuacji
bezdomnosci, biedy i kryzysu zyciowego ,zajadanych” stodyczami.
»Zajadanie” nie jest bowiem jedzeniem, tzn. doprowadzaniem do
konstruktywnego przetworzenia, ktére oznaczaloby rozwiazanie
problemu, lecz jego maskowaniem.

Formy dokarmiania potrzebujacych i zywienia si¢ przez oso-
by korzystajace z pomocy byly i sa rézne. W zrédlach dotyczacych
przeszlo$ci znalez¢ mozna opisy specjalnych positkow i biesiad, kto-
re wyprawiane byly okazjonalnie, z powodu réznych wydarzen, jakie
bogaci chcieli uczcié, goszczac tez ubogich. Taka forma byla kiedy$
przejawem dobroczynnosci, czgsto podbudowanej religijnie, oka-
zywanej gléwnie indywidualnie przez moznych (zob. np. Partyka,
2008). Lecz i dzi§ mamy do czynienia z podobng formula — w wielu
miejscowosciach istnieje obyczaj urzadzania positkéw miejskich lub
publicznych, zatem odbywajacych si¢ w przestrzeni wspolnej. Takie
biesiady lub poczestunki dostepne sa dla wszystkich chetnych lub
wprost adresowane do samotnych badz biednych. Najczesciej s or-
ganizowane z okazji §wiat i przygotowywane przez ludzi dobrej woli
oraz sponsoréw, czasem wlaczaja sie w to instytucje gminne. Niekto-
re instytucje pomocowe takze organizuja otwarte zywieniowe akgje,
nadajac im charakter imprezy publicznej czy akcji spotecznej, obu-
dowanej np. wystawami, koncertami, kampania w mediach, zbiérka-
mi zywnos$ci. Taka dzialalno$¢ prowadzi Caritas i Towarzystwo Po-
mocy im. $w. Brata Alberta. Dzielenie si¢ positkiem praktykuje akcja
Food not Bombs (FnB). Jej cztonkowie (np. w Lodzi) raz na tydzien



100 Inga B. Kuzma

lub co dwa tygodnie przygotowuja weganskie potrawy dla ok. 100
0so6b. Sg to osoby prywatne, ktore gotuja posiltki z wczeéniej pozy-
skanych za darmo warzyw oraz innych produktéw (wyproszonych
na targowiskach, w sklepach). Nastepnie rozdaja positek w centrum
miasta. Ich zupy w typie gulaszu lub warzywno-kaszowej potrawki
sa zawiesistymi i sycacymi jednodaniowymi positkami. Tego typu
dzialania mozna poréwna¢ z tzw. garkuchniami, ktére byly najpo-
pularniejsza forma dozywiania ubogich poczawszy od XIX wieku
(zob. Ksiazek, 2016). FnB rozdaje swoje positki na ulicy, lecz w sta-
tym miejscu, garkuchnie za$ przyjmowaly z reguly forme stotéwki,
mniej lub bardziej prowizorycznej. Jej wspdlczesna forme obserwo-
waé mozemy w Lodzi, w jednym z punktéw pomocy prowadzonym
przez Caritas. Dziala tam tzw. kuchnia spoteczna. Sklada sie z zaple-
cza kuchennego, gdzie pracuje profesjonalny kucharz oraz z jadalni.
To bufet jest jednak w centrum uwagi, miejsce, z ktérego obsluga
wydaje zupe i tzw. wkiadke, czyli dodatek do zupy wraz z potowa
bochenka chleba (owa wkiadka jest kawalek pasztetu, wedliny, sera
26ltego lub np. udka drobiowe — jesli zupa byta na nich gotowana).
Zupe mozna zje$¢ na miejscu, w stotéwcee, cho¢ nie wszyscy znani
mi samotni korzystajacy z tej pomocy chcg jada¢ z obcymi. Wola
zabieral zupy ze soba. Kto§, kto bierze za$ posilek np. dla rodziny, od
razu wraca z nim do siebie. Caritas w ramach kuchni spolecznej do-
zywia osoby, ktore objete sa pomoca przez gminng pomoc spolecz-
n3. Koszt dofinansowania na osobe wynosi S zi. Dla potrzeb kuchni
spolecznej przygotowywane sa wylacznie zupy, w kazdy dzien inna,
cho¢ menu zalezy od pozyskanego asortymentu; w piatki jest to po-
silek bez miesa. Zupy sa gotowane z tego, co uda sie tez pozyska¢ od
darczyncéw.

Zaréwno FnB jak i Caritas gotuja gléwnie z produktéw sezono-
wych. Czasami jakiej$ organizacji czy instytucji uda si¢ wzbogaci¢
dozywianie o produkt innego rodzaju niz okresla to lista z Wytycz-
nych.... Rozdaja wiec winogrona lub inne ,egzotyczne” badz ,eks-
kluzywne” produkty (kojarzace sie tez ze smakiem), o ile podzieli sie
nimi sie¢ handlowa, hurtownia, zaoferuje je sponsor lub prywatny
darczynca.

Zupa — gesta i pozywna, czyli jednodaniowe danie serwowane
ubogim - jest historycznym pokarmem wspierajacym potrzebujacych
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i glodnych. Jej wspoélczesne warianty wywodzg sie z tzw. zupy rum-
fordzkiej’, ktérej pomystodawca byt Benjamin hrabia Rumford. Tego
rodzaju positek dla biednych wprowadzit on w XIX wieku (Markie-
wiczowa, 2002: 132). Zupa rumfordzka, podobnie jak potrawki FnB
i innych organizacji, sa oferowane za darmo. FnB oferuje je kazdemu,
Caritas w ramach kuchni spolecznej osobom skierowanym przez Miej-
ski Osrodek Pomocy Spolecznej, lecz po nadwyzke zupy zglaszaja sie
do kuchni spolecznej takze inni, ktérzy sq glodni, nie objeci system ofi-
cjalnego wsparcia. Ich kolej przypada wtedy, gdy jedzenie zostanie roz-
dane osobom ze skierowaniami. Osoby bez skierowania, z zewnatrz,
gdy dostana positek czesto juz nie wchodza do jadalni, w porze cieplej
jedza na miejscu, ze swoich naczyn, przy zadaszonych stolach, na po-
dwoérku lub zabierajq posilek ze soba. Stoly na zewnatrz to tez miejsce
oczekiwania, schronienia, np. przed deszczem, dla wszystkich oczeku-
jacych na pore obiadu. Wida¢ je z ulicy. Kolejka o0s6b czekajacych na
otwarcie kuchni, takze jedzacych na zewnatrz, przy zadaszonych sto-
tach, przyciaga uwage.

W Lodzi realizowana jest takze akcja polegajaca na dozywianiu
»Z autobusu”, ktéra prowadzi organizacja non-profit. W tej formule
trwa ona od grudnia do marca i jest adresowana do oséb bez domu
i znajdujacych sie w cigzkiej sytuacji. Jedzenie (zupa i chleb) jest roz-
wozone noca. Autobus zatrzymuje si¢ na najwiekszych dworcach oraz
placach targowych w miescie, kazdy zglosi¢ si¢ moze do niego po posi-
lek. Kazdorazowo korzysta z tej pomocy do 100 oséb.

Obok historycznej formy, jaka byly garkuchnie, w przeszlosci
funkcjonowaty réwniez tanie kuchnie, wspdlczesnie juz w zasadzie nie
istniejace. Pobieralo si¢ w nich symboliczna oplate za posilek. Na tym
polegala réznica miedzy nimi a darmowymi garkuchniami i zupa rum-
fordzka (zob. Markiewiczowa, 2002 ).

¢ Przepis na oryginalng zupe rumfordzka powinien uwzgledniaé: groch, jecz-
mien, bialy chleb w kawatkach dodawany do zupy na koniec i wydawana powinna
by¢ ona takze z chlebem, ale wéwczas zytnim. Zupa rumfordzka powinna by¢ go-
towana na miesie: glowie wolowej, wedzonce krojonej w kostke oraz na jeszcze
innym miesie, z dodatkiem przypraw (Markiewiczowa, 2002: 133).
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Jedzenie i kuchnia w znaczeniu przenosnym

W niektorych placéwkach, gdzie pobyt jest calodobowy i dlugo-
okresowy (od kilku, kilkunastu tygodni do miesiecy lub lat), czynnosci
zwigzane z przygotowaniem positku, jego spozyciem oraz porzadkami
po positku i gotowaniu, wlaczane sa do resocjalizacji i ,nauki zycia’
w tym do nauki przystosowania sie do innych. Ma to miejsce wowczas,
gdy jedna z regut obowiazujacych w instytucji stanowi, ze positki sa
przygotowywane na miejscu przez jej mieszkanicéw/mieszkanki dla
calej grupy, a nie tylko dla siebie. Positki sa gotowane z produktéw, ja-
kie uzyskuje czy pozyskuje placéwka, lecz wydaje je personel, czyli to
on wplywa na ksztalt jadlospisu. Dlugoterminowi lokatorzy schronisk
uiszczaja oplate pobytowa, mozna wiec zalozyd¢, ze jej cze$é pokrywa tez
produkty zywnos$ciowe. W zaleznosci od wysokosci i rodzaju docho-
dow oraz liczby czlonkéw rodziny na utrzymaniu w placdwee, stawka
miesieczna za pobyt wynosi od 10 do 20% ich rejestrowanych docho-
dow. Jednak mozliwos$¢ zaspokojenia preferencji smakowych miesz-
kaficow/mieszkanek — pamietajac o ich czesto niewielkich dochodach
— jest bardzo ograniczona. Resocjalizacja ,kuchenna” polega na rozli-
czeniu gotujacych i serwujacych jedzenie z ich sprawnosci w przygoto-
waniu zadania, z umiejetnosci organizacyjnych, koordynacji i korelacji
czynnosci, czyli wspoldzialania w zespole, z reguty liczacym 2 lub 3 oso-
by. Wykonuja oni prace w kuchni i jadalni w ramach swojego ,dyzuru’,
tzn. ich obowigzkowego wktadu w funkcjonowanie placéwki.

Jedzenie ,placéwkowe” i praca przy jego przygotowaniu w pew-
nym stopniu integruja, co wynika z kulturowej i spotecznej roli po-
sitkéw spozywanych przy przystowiowym jednym stole (por. Len-
ska-Bak, 2010, Krzywinska, 2013; Straczuk, 2013; Sliz, Szczepanski,
2012). Zastrzegam w tym miejscu, ze ,jeden” nie oznacza zawsze
,wspolny”. Rdznice t¢ mozna dostrzec w placéwkach o charakterze to-
talnym, przeznaczonych do dlugiego pobytu. Z moich badan wynika,
ze przygotowywanie jedzenia shuzy kadrze jako jedna z informacji i ob-
serwacji na temat osob, ktérymi si¢ zajmuja. Wywiazywanie si¢ z na-
rzuconych obowiazkéw, w tym kuchennych, ma obrazowaé zdolnosci
lokatoréw placowek w dawaniu sobie rady i podlega aprobacie, od-
rzuceniu lub korekcie. Przyczynia sie tez do wzajemnej oceny wspol-
mieszkanek oraz wspélmieszkaricow.
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W miejscach $wiadczacych pomoc positki i jedzenie moga wigc
by¢ traktowane do$¢ instrumentalnie, podobnie jak pomieszczenia,
ktore sg do tych czynnosci przeznaczone. Znaczenie positku i sposéb
jego spozywania, odnoszace si¢ niemal wylacznie do zaspokojenia
glodu, czyli przetrwania w sensie biologicznym i czasami sluzace jako
dowdd na radzenie sobie, obserwowala Elzbieta Tarkowska w klasycz-
nych badaniach majacych za temat zycie codzienne w domach pomo-
cy spotecznej (Tarkowska, 1994). Domy pomocy naleza do tej samej
kategorii co interesujace mnie placéwki adresowane do oséb zagrozo-
nych bezdomnoscia i bez domu, poniewaz wszystkie one wpisuja sie
w typ instytucji totalnych. Brak tam indywidualizacji, lokatorom na-
rzuca si¢ okreslony typ ,sprawczosci’, rozumianej przede wszystkim
jako dostosowanie sie. W masowych placéwkach pomocowych jedze-
nie i kuchnia ulegaja prawie zupelnej anihilacji na poziomie symbolicz-
nym, podczas gdy w kulturze popularnej i masowej traktowane sa jako
przejaw ,ja’, pasji oraz $wiatopogladu, a zatem wyzwolenia osobowo-
$ci. W swiecie ludzi ubogich, odzywiajacych sie w placéwkach, kuch-
nia i positki rzadko odwoluja si¢ do wspélnoty, wiezi miedzyludzkich
i tozsamosci, czyli tych wlasciwosci, ktore znajduja wspoélczesnie wyraz
w modach na smaki, produkty oraz diety.

W opisywanych przeze mnie placowkach obecna jest jednak tak-
ze odmienna praktyka. Kuchnie — szczegdlnie w znaczeniu miejsca,
w mniejszym stopniu pozywienia — traktuje sie jako przestrzen wazna
osobiscie i zarazem istotna dla grupy, ktéra funkcjonuje jako wspdlno-
ta. Taki stosunek do kuchni i spedzanego w niej razem czasu doczekal
sie nawet wewnatrzinstytucjonalnego okreslenia — ,terapia kuchenna”
Termin ten pojawil si¢ spontanicznie wéréd mieszkaricéw i mieszkanek
wspominanego juz wczesniej hostelu dla oséb chroniacych sie przed
przemoca domowsa. , Terapia kuchenna” nie jest metoda czy technika
pomocowa, to rodzaj wsparcia, jakiego udzielaja sobie nawzajem tam-
tejsi lokatorzy i lokatorki. ,Terapia kuchenna” toczy si¢ w sposéb nie-
formalny, kolezenski, podczas wspdlnego spedzania czasu w kuchni,
w trakcie przygotowywania dla siebie (i dzieci) positkéw. Administra-
cja hostelu wspomaga Zzywno$ciowo mieszkaricéw, nie ingeruje jednak
wksztalt menu, w pory positkéw, wich organizacje etc. Lokatorzy moga
jada¢ oddzielnie lub razem, dzieli¢ si¢ tym, co maja, takze miedzy soba.
Wszystko spoczywa w rekach wspolnoty mieszkanek i mieszkancow,
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samoorganizujacej si¢ za kazdym razem w nowym skladzie. Jest to bo-
wiem wspdlnota krétkoterminowa, czasami o duzej rotacji, bowiem
pobyt w hostelu moze trwa¢ maksymalnie 3 miesigce. Osoby tam
przebywajace maja podobne problemy, zbliza je forma pracy nad préba
ich rozwiazania, udzial w grupowych oraz indywidualnych zajeciach,
warsztatach i sesjach terapeutycznych zapewnianych przez kadre. Poza
tym kuchnia nie jest wpleciona w system resocjalizacji, poniewaz nie
o resocjalizacje chodzi w tego rodzaju placéwce (na taka forme wspar-
cia spolecznego nacisk jest polozony w schroniskach i noclegowniach).
Kuchnia z jadalnia funkcjonuje wigc niejako poza programem oficjal-
nym, jest zatem ,po prostu” kuchnig, cho¢ jak sie okazuje, nie tylko.
To miejsce, w ktérym koncentruje sie zycie hostelu i toczy sie drugi
obieg terapii. Pokoje nie sa bowiem wspdlne, lecz przydzielane indywi-
dualnie, pozostaja sprawa prywatna. Lokatorzy i lokatorki hostelu nie
odwiedzaja sie w nich, nie zapraszaja do siebie. Nie jest to zabronione,
lecz - jak sami mi méwili — nie ma takiej potrzeby, poniewaz maja do
dyspozycji kuchnie i taweczke na podwoérku, gdzie mogga si¢ spotykac.
Pokoje s3 po to, by si¢ w nich schroni¢, a kuchnia, by przy okazji po-
sitku lub niezaleznie od niego, znalez¢ osobe, z ktéra mozna podzieli¢
sie nie tylko jedzeniem, lecz refleksjami, wspomnieniami, obawami lub
zwierzy¢ sie. Kuchnia stala si¢ tym samym nieformalnym centrum sa-
mopomocy i jest to proces samoistny. Wynika on by¢ moze réwniez
z proksemiki hostelu: intymno$¢ zapewniaja osobne pokoje (co jest
wyjatkowe w poréwnaniu ze schroniskami, zwlaszcza zas noclegowa-
niami, w ktérych sypialnie s3 zbiorowe), ulokowane na pietrach. Na
parterze mieszcza si¢ cze$ci wspolne, jak kuchnia, jadalnia, $wietlica
— czyli sala zaje¢ grupowych oraz pokoje kadry. Kuchnia i jadalnia nie
sasiaduja z salq zajgciowq ani z gabinetami. Tworza zatem trzecia strefe,
w ktorej realizuja si¢ swobodne kontakty, pogawedki i positki. Rozklad
pomieszczen w hostelu zapewnia duza doze prywatnosci i wyciszenia.
Im nizej sie¢ schodzi, tym blizej do czesci wspolnych i innych ludzi. Kie-
runek goéra-doti cel wchodzenia-schodzenia, gdy pokonuje sie¢ schody
w gore — do pokoju, do wlasnego schronienia, w dét — do ludzi i do
spraw do zalatwienia, symbolizuje proces zmiany, ktérej podlegaja
mieszkanki i mieszkancy. Potrzeba do tego ludzi i dzialan, czynéw oraz
stéw (dét). Potrzebny jest zatem do tego ,,pokarm’, jaki mozna znalez¢
m.in. w kuchni w sensie dostownym i przenosnym — gdy metaforycznie
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»jedzenie” oznacza obecnos¢ osob, ktore daja sobie wsparcie. W terapii
niezbedny jest takze spokdj i wyciszenie — przestrzen i czas na refleksje
znalez¢ mozna zatem w pokoju, u siebie (gora).

Uwagi koricowe

Wspominatam, ze kontekst jedzenia i kuchennej przestrzeni jest
zlozony i zalezy od wielu czynnikéw. Jest to szczegdlnie wyrazne, kie-
dy zaczynamy przygladac sie praktykom zwigzanym z odzywianiem
0s6b ubogich i bez domu, przebywajacych w placéwkach pomocy lub
korzystajacych z innych form wsparcia. Jedzenie oraz pomieszczenia
kuchenne s3 naznaczone statusem ich uzytkownikéw i adresatow, jak
i same naznaczaja. Biedni — szczeg6lnie pozostajacy w skrajnej sy-
tuacji, ktérzy moga sie zda¢ niemal wylacznie na pomoc z zewnatrz
— jedza przede wszystkim to, co moga zdoby¢ od innych i po innych
(zebractwo, $mietniki, zupy z daréw) lub dosta¢ od innych (wszel-
kie formy dozywiania). Takie jedzenie (produkty, sposéb i miejsce)
naznacza, tym bardziej, ze jest takze obwarowane wieloma obostrze-
niami zawartymi m.in. w ustawach, rozporzadzeniach, wytycznych,
instytucjonalnych regulaminach; ogranicza je wielko$¢ srodkéw na
dozywianie (starczajace na minimum). Kuchnia w tym kontekscie
jawi sie przede wszystkim jako praktyka odnoszaca si¢ do podstaw
zyciowych — zapewnia mozliwo$¢ przezycia i zaspokojenia glodu.
Mozna jednak tez znalez¢ przyklady, w ktérych kuchenne i jedzenio-
we praktyki zapewniaja minimum wsparcia emocjonalnego i spotecz-
nego. Symbolem takiej solidarno$ci sta¢ sie moze positek (bezintere-
sowno$¢ w najczystszej postaci prezentowana przez Food not Bombs)
oraz miejsce wspélne, gdzie zachodzi ,dzielenie sie sobg” (jak dzieje
sie np. kuchni w hostelu, podczas ,terapii kuchenne;j”).
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Streszczenie. Wzorzec kuchni domowej, do ktérego nawigzywano
w pierwszych francuskich restauracjach okazal sie dysfunkcjonalny w obli-
czu wzrostu popularnoéci obiektéw zywienia zbiorowego w XIX wieku i ko-
niecznosci przygotowania positkéw na skale masows. Powr6t do rozwiazan
typowych dla kuchni domowych, ale zastosowanych w systemie Zywienia
zbiorowego przyniosly realizowane w czasie I wojny $wiatowej projekty
upowszechnienia stoléwek pracowniczych. Podobny projekt realizowany
w latach 20. w panistwie sowieckim realizowal plan $wiadomej degradacji
kuchni domowej poprzez kuchnie kolektywna (stoléwkows). Dyskredyta-
cja domowego jedzenia na rzecz positkéw dostepnych w stotéwkach stano-
wilo prébe wprowadzenia porzadku ideologicznego w przestrzeit domowa,
a zarazem porzucenie tego, co z domowym jedzeniem kojarzono — czaso-
chlonnego przyrzadzania niewielkich porcji dla domownikéw wedlug tra-
dycyjnych przepiséw. Plan rozwoju systemu zbiorowego zywienia na skale
masowg realizowano w Polsce od poczatku lat 50. Nawigzujacy do wzor-
cow sowieckich projekt zmechanizowanych kuchni, wykorzystujacych
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potprodukty i produkujacych standardowe, racjonalnie opracowane positki
okazal si¢ w praktyce niezrealizowang utopig. Haslo modernizacji kuchni
w PRL lat 50. i 60. nalezy uznac¢ za ideologiczny postulat, ktéry w ogrom-
nym stopniu pozostawal w sferze projektu, faktycznie za§ nadawal ,wyzszy”
sens zabiegom instytucjonalizacji — poprzez upublicznienie, proby racjona-
lizacji i kontrole — praktyk codzienno$ci.

Stowa kluczowe: komunizm, modernizacja, PRL, stoléwka, kultura kulinarna.

Summary. The pattern of home kitchen to which the first French restaurants
turned out became anachronic in the face of the increase of catering proper-
ties in 19" century and the need to prepare meals on a massive scale. Return
to systems similar to home kitchen but used in catering was implemented
during First World War canteen projects. A similar one was realized in the
1920s in Soviet Union but in this case the development of collective kitchens
had to implement the ideological plan of home kitchen degradation. Discre-
diting homemade food for meals in canteens was to attempt and abandon-
ment of time consuming cook of small portions prepared at home according
to traditional recipes. The project of canteens development on massive scale
took place in Poland since the beginning of 1950s. Referring to the Soviet
patterns mechanized kitchens, using semi-prepared meals and producing
standardized dishes reasonably turned out to be in practice an unfulfilled
utopia. Slogans of kitchen modernization in Poland during the first two deca-
des of communist regime should be considered as ideological postulate that
greatly remained in the sphere of unrealized project actually suited “higher”
meaning the practices of institutionalization — through attempts of rationali-
zation and control of everyday life practices.

Key words: communism, modernization, Polish People’s Republic, canteen,
culinary culture.

Brytyjska antropolozka June Freeman w wydanej w 2004 roku
pracy po$wieconej kulturowej historii konceptu ,nowoczesnej kuchni”
zwraca uwage na dwa momenty przelomowe w historii, ktore sprawily,
ze kuchnia zyskala nalezne jej miejsce we wspoélczesnych wyobraze-
niach domu, laczac dwa znaczenia — ,domowego ogniska” i , miejsca
przygotowania positkéw”. Pierwszy punkt zwrotny wyznaczyly pro-
jekty wnetrz kuchennych, realizowane przez profesjonalnych architek-
tow w XIX wieku, za$ drugi — opracowanie naukowej koncepcji kuch-
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ni, kojarzonej z wydanymi w latach 20. XX wieku pracami Margarete
Schiitte-Lihotzky i Erny Meyer (Freeman, 2004: 23, 36). Dostosowa-
nie kuchni domowej do stylu zycia domownikéw i ich preferenciji ku-
linarnych sugeruje wyrazna odmienno$¢ kryteriéw stosowania pojecia
,nowoczesnoéci” w odniesieniu do kuchni domowej i do kuchni w za-
kladzie gastronomicznym. W tym drugim przypadku potrzeba szyb-
kiego przygotowania potraw na skale masowa wymagala innego typu
pomieszczenia, ktore postrzegane jest przede wszystkim w kategoriach
jednostki produkcyjne;j.

Upowszechnienie si¢ wynalazku restauracji, poczatkowo w XVIII wie-
ku we Francji, a od lat 30. nastepnego stulecia w calej Europie Zachod-
niej sprawilo, ze pojecie ,kuchmistrzostwa”, zastrzezone dotad dla
sfery prywatnej (zawodowy kuchmistrz wynajmowany przez zamozna
rodzing), przeniosto si¢ do sfery publicznej. Dawni mistrzowie kuchni
dworskich, ktérych umiejetnosci znane byly w niewielkim kregu sma-
koszy, dzieki rozwojowi prasy (w tym prasy specjalistycznej), a takze
za sprawg konkurséw i pokazéw kulinarnych zyskiwali stawe podobna
do tej, jaka do tej pory cieszyli sie artysci i pisarze. Je$li w poczatkach
XIX wieku najstynniejsi kucharze pracowali w domach prywatnych,
sto lat pdzniej trudno bylo sobie wyobrazi¢ znanego mistrza kuchni,
ktory nie bylby zwiazany z dobra restauracja.

Gdy przyjmiemy, ze pierwsze restauracje pojawily si¢ w przedre-
wolucyjnej Francji, latwo zauwazymy, ze w organizacji pierwszych
tego rodzaju obiektow zbiorowego zywienia stosowano inne zasady
organizacji pracy niz te, ktore wczeéniej praktykowano w kuchniach
domowych. Kuchnia domowa stawala si¢ inspiracja, ale zarazem
jedynym dostepnym wzorcem organizacji pracy kuchennej. O od-
mienno$ci kuchni restauracyjnej $wiadczyt przede wszystkim piec
zwany potager, pozwalajacy przygotowywac jednoczesnie kilka po-
traw, wymagajacych zréznicowanych temperatur. Sale restauracyjne
zostaly starannie oddzielone od kuchni, a ,kurtyna iluzji” — by uzy¢
okreslenia Rebeccy Spang — oddzielala estetyczne wnetrze restaura-
¢ji od ,kucharskiego piekla”, ulokowanego zazwyczaj w piwnicach
budynku. W renomowanych paryskich restauracjach, podobnie jak
wczeéniej w kuchniach patacowych, obowiazkiem wlasciciela stalo
sie odgrodzenie konsumenta od kuchennych zapachéw i halasow
(Spang, 2001: 236).
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Autorem projektu zmian kuchni restauracyjnej, ktoére oznaczaly
przejécie od wzorca kuchni domowej w strone kuchni produkujacej
na skale masowq dla coraz bardziej zréznicowanych i wymagajacych
klientéw, byl Marie-Antoine Caréme. Francuski mistrz nie wahat
sie wykorzysta¢ w praktyce kuchennej zdobyczy nauki i zaskakuja-
cych rozwiazan estetycznych (Ferguson, 1998: 612-613). Kuchnia
Caréme’a, ktorej specyfike Alaine-Claude Roudot definiuje poprzez
pojecia profesjonalizacji i kodyfikacji sztuki kulinarnej, stawala sie
zarazem kuchnig przemyslowa, poddang procesom racjonalizacji
i scjentyfikacji (Roudot, 2004: 42). W drugiej polowie XIX wieku
kluczowa role w dzialaniach na rzecz unowoczesnienia kuchni re-
stauracyjnej i stworzenia z niej sprawnie funkcjonujacego systemu,
odegral Auguste Escoffier. Doswiadczenia kucharza wojskowego
przekonaly francuskiego kuchmistrza do opracowania systemu okre-
slanego mianem ,brygady kuchennej” (brigade de cousine) — zhierar-
chizowanego oddzialu kucharzy i cukiernikéw, kierowanego przez
»szefa kuchni” i jego zastepcow (James, 2006: 107, 131). W kuchni
Escofhiera proces produkcji positkéw zostal szczegétowo zaplano-
wany i dostosowany do liczebnosci przygotowujacego je zespotu.
Podzial rol i okreélenie zakresu obowiazkéw sprawialo, ze udalo sie
ograniczy¢ do minimum liczbe wypadkéw w kuchni, ale takze okre-
§li¢ zakres odpowiedzialnosci 0s6b pracujacych w kuchni za wszelkie
nieprawidlowosci w smaku i temperaturze potraw. Chaos i halas pa-
nujacy do tej pory w kuchniach restauracyjnych mial zastapi¢ Scisty
podziat obowiazkéw i zakaz podnoszenia glosu tak, aby wszyscy mo-
gli stysze¢ polecenia wydawane przez szefa kuchni oraz komunikaty
anonceura, ktory informowal kelneréw o gotowym do podania posil-
ku (James, 2006: 72).

Koncept nowoczesnej kuchni wedtug Escofliera nie ograniczyt sie
do zarzadzania i wzbogacania jadlospisu, ale przypisywat zakladom
zbiorowego zZywienia role edukacyjna w zakresie zdrowej i zréwnowa-
zonej diety. Escofhier nawigzywat do pierwszych francuskich restaura-
cji, ktore aspirowaly do roli swoistych maisons de santé, w ktérych nie-
zwyklym doznaniom smakowym towarzyszyly dzialania o charakterze
terapeutycznym. La belle cuisine w mysl Escoffiera zakladala laczenie
potraw miesnych i rybnych z warzywami tak, aby positek byt zréznico-
wany i lekkostrawny ( James, 2006: 52).
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Restauracja wedlug projektu Escofliera z oczywistych wzgledow
mogla zaspokaja¢ potrzeby konsumenta elitarnego. Zaklady gastrono-
miczne odpowiadaly na zapotrzebowanie wyzszych warstw spolecz-
nych, ktore akceptowaly przeniesienie biesiady z zacisza domowego
do miejsc publicznych. Zmiana stylu zycia w XIX wieku i wydluzenie
czasu pracy zmuszalo coraz czesciej osoby pochodzace z réznych grup
spotecznych do spozywania positkéw poza domem. W odpowiedzi na
to zapotrzebowanie powstawaly lokale o zréznicowanym standardzie
i zréznicowanych cenach positkéw. Takze poprawa warunkéw zycia
sklaniala coraz czesciej do przenoszenia domowych positkéw do lokali
gastronomicznych. Mozliwosci regularnego korzystania z ustug gastro-
nomicznych przez osoby niezamozne otwieraly zmiany technologiczne,
ktére umozliwialy przygotowywanie positkéw na skale masowa przy
znacznie mniejszych nakladach finansowych. Poradnik Alexisa Soyera
z 1849 roku uznawat za niezbedne w wyposazeniu nowoczesnej kuch-
ni urzadzenie zwane bain-marie, dzigki ktéremu potrawy przygotowa-
ne wcze$niej do podania zachowaja smak i odpowiednia temperature
(Soyer, 1849: 74). Oprécz opisanego przez Soyera prototypu wspot-
czesnego bemara, kluczowa role odgrywaly nowoczesne zrédla ciepta
(poczatkowo wysokowydajne kuchnie weglowe, a nastepnie gazowe
i elektryczne), ktére umozliwialy oszczedne ogrzewanie potraw i racjo-
nalizacje wykorzystania przestrzeni kuchennej (Nowakowski, 2015: 79).

Nowoczesna kuchnia restauracyjna Escoffiera i jego nastepcow,
poprzez organizacje pracy i zagospodarowanie przestrzeni, coraz bar-
dziej oddalata sie od pierwotnego wzorca, jakim byta kuchnia domowa.
Osobliwym przykladem powrotu do rozwiazan typowych dla kuchni
domowych, ale zastosowanych w systemie zywienia zbiorowego, staly
sie realizowane w czasie I wojny $wiatowej projekty upowszechnienia
stoléwek pracowniczych. W warunkach wojennego deficytu zywnosci
projekt umasowienia zywienia zbiorowego znalazt si¢ pod bezposred-
nim nadzorem organéw panstwowych, a fundamentem systemu stawa-
la si¢ stoléwka zakladowa, stanowiaca przyklad zamknietego zakladu
gastronomicznego (Curtis-Bennett, 1949: 204-205). Podstawy teore-
tyczne dla ,projektow stoléwkowych” stanowity prowadzone od kon-
ca XIX wieku przez Maxa Rubnera w Berlinie i Seebohma Rowntree
w Yorku badania, zmierzajace do okreslenia zalezno$ci wydajnosci pra-
cownikéw od odpowiednio zbilansowanej diety (Treitel, 2008: 4-17).
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Badania naukowcéw niemieckich i angielskich nabraly szczegélnego
znaczenia w sytuacji, kiedy paristwa uczestniczace w wojnie musiaty
zmierzy¢ si¢ z problemem racjonalnego zywienia pracownikéw przemy-
shu zbrojeniowego niezaleznie od narastajacego kryzysu zywnosciowe-
go. Narzucony na przedsiebiorstwa w warunkach wojennych przez pan-
stwo obowiazek utrzymywania stoléwek, wymuszat w wielu sytuacjach
stosowanie rozwigzan doraznych — lokalizacje kuchni i jadlodajni w po-
mieszczeniach magazynowych, a nawet w pomieszczeniach laczacych
poszczegélne sektory fabryk (Long, 2011: 443). System organizacji sto-
léwek pracowniczych nie przypominat dziatajacych juz w XIX-wiecznej
Europie jadlodajni dla ubogich, ale odwolywal sie do rozbudowanych
kuchni domowych. Vicky Long zwrécila uwage na proces udomowie-
nia angjelskich stoléwek, ktore okredlita mianem industrial home with
homelike atmosphere (Long, 2011: 445). Réwnie interesujacy wydaje sie
przyktad stoléwek moskiewskich, ktére w wielu przypadkach powsta-
waly w wyniku wspolpracy grupy kobiet organizujacych w warunkach
domowych kuchnie kolektywna (Matsui, 2008: 1227).

Rozwdj sieci stotéwek pracowniczych w czasie I wojny $wiatowej
wynikal z przestanek utylitarnych, stanowil zarazem probe redukcji
spotecznych kosztéw deficytu zywnosciowego, a takze upowszechnie-
nia wiedzy na temat racjonalnego zywienia. Bylo to rozwiazanie doraz-
ne i nie oznaczalo w praktyce dazenia do eliminacji kuchni domowej
jako oazy anachronicznego i nieracjonalnego sposobu zywienia. O pla-
nie $wiadomej degradacji kuchni domowej poprzez kuchnig kolektyw-
n3 (stoléwkowa) mozemy méwi¢ w odniesieniu do projektu stoléw-
kowego realizowanego w latach 20. w panistwie sowieckim. W realiach
panstwa rzadzonego przez bolszewikow jedzenie domowe nalezalo do
kategorii przezytkéw minionej epoki, a jego eliminacja miata uwolnié
kobiety od przeklenstwa ,kuchennej niewoli”. Porzucenie domowego
jedzenia na rzecz positkéw dostepnych w stoléwkach stanowito prébe
wprowadzenia porzadku ideologicznego w przestrzen domowa, a za-
razem porzucenie tego, co z domowym jedzeniem kojarzono — czaso-
chlonnego przyrzadzania niewielkich porcji dla domownikéw wedlug
tradycyjnych przepiséw. W opinii Aleksandry Kotlontaj, kierujacej
w tym czasie Zenotdielem (urzedem ds. kobiet), produkcja zywno-
$ci w kuchniach domowych stanowila zagrozenie dla gospodarki so-
wieckiej (Goldman, 1993: S). Tworzenie kolektywnych stotéwek juz
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w pierwszych latach po rewolucji mialo sta¢ sie¢ w opinii Wendy Gold-
man pierwsza lekcja socjalistycznej gospodarki'.

Stotéwki pracownicze dzialajace w systemie zamknietym stanowi-
ly podstawowy czynnik rewolucji kulinarnej, ktéra w szerszym zakresie
miata doprowadzi¢ do przeniesienia wigkszosci positkéw spozywanych
przez obywateli panstw komunistycznych do przestrzeni publicznej.
Aby zachowac ciaglo$¢ produkeiji, robotnik powinien spozywac najwaz-
niejszy posilek w ciagu dnia w miejscu pracy, w przeznaczonej do tego
celu stotdéwee. Idealna stoléwka pracownicza miala w przyszlosci zaspo-
kaja¢ w pelni oczekiwania robotnikéw-konsumentdw, oferujac nie tylko
dania obiadowe, ale takze $niadania i kolacje. W tym systemie kluczo-
wym zadaniem zbiorowego zywienia stalo sie dostarczenie robotnikom
pozywienia o odpowiedniej wartosci kalorycznej i w odpowiedniej ilo-
$ci. Walory smakowe spozywanych positkéw przestaly odgrywac istot-
na role, podobnie jak przygotowanie zawodowe os6b zatrudnionych
w stoléwkowych kuchniach. Smak pozostawat kwestig indywidualna,
aw systemie gospodarki centralnie sterowanej kluczowe znaczenie mialy
wartoéci standardowe: wielko$¢ porcji i wartosé kaloryczna (Taymenxko,
2015: 61). W okresie realizacji pierwszego planu piecioletniego (1928
1932), na XVI. Konferencji WKP (Wszechzwiazkowej Komunistycznej
Partii) w Moskwie w kwietniu 1929 roku zgloszono postulat produkcji
3 milionéw dan dziennie w ramach systemu zbiorowego zywienia. Aby
to sie stalo mozliwe, zamierzano stworzy¢ 819 nowych przedsiebiorstw
stolowkowych i 55 wielkich kuchni-fabryk obstugujacych sie¢ stotéwek
(Bitter, 1952: 18). Wydana w 1930 roku w Moskwie broszura Jeleny
Mikuliny Yem 6ot numaemecs? (Jak sig odzywiacie?) przekonywala, ze wla-
$ciwy i zdrowy sposob zywienia mozna realizowac tylko w zaplanowanej
od strony naukowej stotéwce przyzakladowej. W przekonaniu autorki
stoléwka stanowita narzedzie kulturowej urbanizacji zacofanych miesz-
kanicow wsi (Mukyauna, 1930).

Postulat rozwoju stoléwek pracowniczych na skale masowa
i zaspokajania przez nie potrzeb zywnosciowych pracownikéw do-
tart do Polski po zakonczeniu II wojny swiatowej wraz ze zmianami

' W 1920 r. az 93% ludnosci Moskwy i 80% ludnosci Petersburga regularnie ko-
rzystalo ze stoléwek (Goldman, 1993: 129).
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ustrojowymi i przejmowaniem wzorcoéw sowieckiej polityki gospodar-
czej. Pierwsze stolowki, ktore powstawaly pod koniec lat 40. stuzyly
glownie zapewnieniu goracych positkéw zalogom zakltadéw produk-
cyjnych jako deputatu zywnos$ciowego. We wrzesniu 1948 roku decy-
zja Komitetu Ekonomicznego Rady Ministrow stoléwki staly sie sa-
modzielnymi jednostkami, dziatajacymi w obrebie zakladéw pracy. Ich
finansowanie mialy umozliwia¢ dotacje zakladu pracy, za$ sam konsu-
ment mial placi¢ tylko za koszty surowca (Koj, Stariczyk, 1955: 7-8).

Realizowany od 1950 roku ,plan budowy podstaw socjalizmu”
zwany tez planem szescioletnim przyspieszyl proces ideologizacji dys-
kursu o zywieniu zbiorowym, ktéry zostal zdominowany przez po-
jecia ,wartosci odzywczych” i ,zdrowego sposobu odzywiania” przy
jednoczesnej marginalizacji waloréw smakowych podawanych posil-
kow, a takze ich estetyki. Zalozenia planu przewidywaly, ze liczba oséb
zatrudnionych poza rolnictwem wzro$nie z 3 milionéw 600 tysiecy
w 1949 roku do 5 milionéw 700 tysiecy w roku 1955 — w tym 1 miliona
200 tysiecy kobiet, ktore do tej pory nie pracowaly zawodowo. Wiek-
sz0$¢ tych osob nie miala prowadzi¢ gospodarstw domowych, ale ko-
rzystac z ustug zywienia zbiorowego. Podstawowym celem, ktéry miat
by¢ realizowany przez zaklady zbiorowego zywienia pozostala masowa
produkgja tanich i zdrowych positkéw, trafiajacych szybko do konsu-
menta — najczeéciej byt nim pracownik fizyczny (robotnik). ,Rewolu-
cja stoldwkowa” oznaczala zarazem zepchnigcie na drugi plan zakladow
gastronomicznych dzialajacych w systemie otwartym. W czasie ,bitwy
o handel” w latach 1947-1949 wyeliminowano z rynku wiekszo$¢ pry-
watnych restauracji i baréw, a te, ktére pozostaly, w wiekszosci jako
wlasno$¢ panistwowa lub spéldzielcza, mialy w nowej rzeczywistosci
odgrywa¢ role uzupelniajaca wobec stotéwek pracowniczych.

W 1950 roku do Moskwy udala si¢ grupa polskich inzynieréw,
z Cecylia Bitter na czele, ktéra miala za zadanie przygotowa¢ projekt
aplikacji rozwiazan radzieckich do warunkéw polskich. W pracy pod-
sumowujacej staz w Moskwie Bitter pisata: ZSRR ,jest pierwszym na
$wiecie krajem, ktory nie tylko planowo zorganizowal sie¢ placéwek
zywienia zbiorowego, ale podparl te galaz handlu pelnym programem
szkolenia i doszkalania w zakresie fizjologii, ekonomiki, organizacji
i technologii” (Bitter, 1951: 5). W 1950 roku uruchomiono w War-
szawie Instytut Naukowo-Badawczy Handlu i Zywienia Zbiorowego,
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ktoéry mial za zadanie przygotowaé receptury dla zakladéw gastro-
nomicznych, oparte na naukowych zasadach racjonalnego zywienia.
Woprowadzanie receptur (a nie przepiséw) bylo zwigzane z zalozeniem
racjonalnej i planowej gospodarki. Uchwala 118 Prezydium Rzadu
(21 lutego 1951 roku) okreslita zasady prowadzenia stotéwek pracow-
niczych, ktére mialy dziata¢ we wszystkich zakladach przemystowych.
W przypadku, gdy zaklad pracy nie mial mozliwosci samodzielnego
prowadzenia stoléwki, jej dzialalnoé¢ finansowano ze $rodkéw budze-
towych pozostajacych w dyspozycji OZR (Oddziatéw Zaopatrzenia
Robotniczego) (Koj, Stariczyk, 1955: 6).

Idee rewolucji zywieniowej o zasiggu ogélnopolskim najpelniej
przedstawil w 1952 roku Roman Goérski, piszac: ,w najblizszej przy-
szlo$ci w pelni zmechanizowane stoléwki pracownicze zmienia prymi-
tywne metody przygotowywania positkow, jakie do tej pory praktykuja
kobiety w swoich domach” (Gérski, 1952: 10). W nowych warunkach
ekonomicznych stotéwki mialy sta¢ si¢ symbolem zdrowego i oszczed-
nego zywienia. Przeniesienie positkéw domowych do sfery publicznej
zapowiadalo stopniowa eliminacje positkéw spozywanych przez ro-
dzine na rzecz tych, ktore integrowaly zatoge zaktadu pracy, tworzac
z niej forme quasi-rodziny. Rozwdj stoléwek wiazat sie ze wzrostem za-
trudnienia kobiet i koniecznoscia uwolnienia ich od uciazliwych prac
domowych (Bitter, 1967: 22). Przeludnienie mieszkan sklanialo do
minimalizacji przestrzeni przeznaczonej do przygotowania positkow
(Caldwell, 2009: 108).

Cecylia Bitter, niekwestionowany autorytet w dziedzinie aplikacji
sowieckiego systemu stolowkowego do polskich warunkéw, podkre-
$lata ekonomiczno-spoleczne uwarunkowania stoléwkowej rewolucji,
ktora miata doprowadzi¢ do porzucenia ,kuchennego rzemiosta” (ko-
jarzonego z nieefektywna kuchnia o niewielkiej produktywnosci) na
rzecz ,przemystu gastronomicznego” (Bitter, 1961b: 5). Sercem tego
systemu stawaly sie wysokowydajne kuchnie-matki (okreslane takze
przez Bitter pojeciem ,centralnych przygotowalni”) o zaawansowa-
nym poziomie mechanizacji. Gotowe positki z kuchni-matek mialy
by¢ dostarczane do poszczegélnych stolowek, gdzie nalezalo je tylko
podgrza¢ i jak najszybciej dostarczy¢ do konsumenta. W tym systemie
kuchnie stoléwkowe tracily na znaczeniu, co podkreglalo uzywane wo-
bec nich okreslenie ,zaplecza kuchennego”
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Projekt Centralnej Przygotowalni Gastronomicznej, nawigzujacy
do wzorcéw sowieckich, zakladal utworzenie w poblizu stolecznego
Patacu Kultury i Nauki pierwszej wzorcowej kuchni-matki, ktéra mia-
la przygotowywa¢ 10 tysiecy porcji dziennie, przeznaczonych do od-
bioru przez stolowki. Budowe Przygotowalni rozpoczeto w 1951 roku,
ale juz rok pozniej realizacji tego przedsigwzigcia zaniechano (Bitter,
1961a: 6)*. Efektywnie dzialajace kuchnie-matki dzialaly tylko w Opo-
lu, ale ich wielkos¢ nie doréwnywata projektowi warszawskiemu. Brak
kuchni-matek spowodowal, ze kuchnie stoléwkowe przyjmowaly na sie-
bie obowiazek produkcji dan gotowych, a nie tylko ich obrébki cieplne;.

Wigkszo$¢ prezentowanych w prasie wzorcowych stoléwek stano-
wily przyklady zaczerpniete z prasy sowieckiej. Za jeden z nielicznych
dzialajacych w Polsce obiektéw tego typu uznawano stolowke dzia-
tajaca w warszawskim Patacu Kultury i Nauki, ktéra docelowo miala
obstugiwa¢ dziennie 2 tysiace konsumentéw. Zastosowane przy wyda-
waniu positkéw rozwigzania: wielostanowiskowa przestronna kuchnia
imechaniczny transport dan na sale dzieki rozwigzaniom typowym dla
tasmy produkcyjnej, stanowily jednak metody wyjatkowe w skali kraju
(Sobieszczuk, 1955: 2-3).

W 1954 roku w Polsce dzialato 9513 stoléwek, z ktorych korzysta-
lo ponad 500 tysigcy klientéw. Byl to szczytowy moment rozwoju tego
typu zaktadéw gastronomicznych. W historii polskich stoléwek pracow-
niczych rok 1954 okazal si¢ momentem przetomowym. Juz od nastep-
nego roku, stanowiacego finalng cezure planu szescioletniego, widoczna
stala sie tendencja do likwidacji stoléwek, zwlaszcza w tych zaktadach,
w ktérych brakowalo odpowiednich pomieszczen i kompetentnej kadry.
Do korica lat S0. przetrwato ich niespetna 4100, a liczba konsumentéw
spadla do 270 tysiecy. Pod koniec lat 50. wskaznik regularnego korzy-
stania ze stoldwek lokowat Polske na jednym z ostatnich miejsc wsrdéd
panstw bloku socjalistycznego (Sala, 1992: 124-126). W odréznieniu
od innych krajéw bloku, polskie stoléwki byly niewielkie, pozbawione
wentylacji i stale zatloczone, a ceny positkéw pozostawaly stosunkowo
wysokie. Polskie stoléwki powstajace zazwyczaj w warunkach wymu-

> Role Centralnej Przygotowalni Gastronomicznej przejety w ograniczonym za-
kresie powstale w Warszawie wytwornie wyrobéw garmazeryjnych.
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szonej prowizorki, w przypadkowych pomieszczeniach oddanych do
dyspozycji przez zaklad pracy, dalece odbiegaty od stoléwek w Czecho-
stowacji czy tez na Wegrzech, gdzie system nawiazywat bezposrednio do
gastronomii otwartej’. Presja ideologiczna towarzyszaca organizowaniu
stolowek na wielka skale sprzyjata stosowaniu rozwigzan doraznych i nie-
przemyslanych. Stoléwki powstawaty w pomieszczeniach nie nadajacych
si¢ do celéw konsumpcyjnych, bez odpowiedniego zaplecza sanitarnego
i wyposazenia technicznego. Wplyw na niska range stoléwek w Polsce
mial takze wysoki wskaznik fluktuacji kadr gastronomicznych — praca
w stoldwce byta wyjatkowo uciazliwa, niskoplatna i pozbawiona presti-
zu spolecznego, jakim cieszyli si¢ pracownicy sektora gastronomicznego
w Czechoslowacji i na Wegrzech.

W roku 1955 zniesiono zasade odgdérnego finansowania stoléwek
(a zarazem uwolniono zaklady pracy od przymusu ich tworzenia),
rozpoczynajac proces przyspieszonej ich likwidacji. Uchwata Rady
Ministréw z 11 maja 1956 roku ograniczala dzialalno$¢ OZR (Oddzia-
16w Zabezpieczenia Rolniczego) tylko do duzych zakltadéw przemy-
stowych, zatrudniajacych co najmniej 1500 oséb, w ktérych co naj-
mniej 200 pracownikéw regularnie korzystalo ze stotéwki (Walaszek,
1967: 6). W mniejszych zakladach OZR mialy zosta¢ zlikwidowane,
a obowiazek finansowania stoléwek spadal na zaktad pracy. Dzialania
te przyspieszyly likwidacje stoléwek, ktére dla wielu zaktadéw pracy
stawaly si¢ elementem zbyt kosztownym i uciazliwym. Przeniesienie
czedci kosztow na konsumentdw, oznaczajace wzrost ceny positkow,
odbieralo im najwazniejszy element ich atrakcyjnosci (Dietl, Jawor-
ska, 1978: 54). Likwidacja stoléwek mogla by¢ postrzegana jako fiasko
okreslonego projektu ideologicznego, ale tez przedstawiano ja niejed-
nokrotnie jako efekt poprawy sytuacji zaopatrzeniowej i wiekszych
mozliwosci zakupu zywnosci.

Jesli uswiadomimy sobie, ze wigkszo$¢ tworzonych ad hoc sto-
léwek otrzymala stosunkowo niewielkie pomieszczenia, ktére w po-
$piechu zaadoptowano do celéw kuchennych, a ich personel posia-
dal niewielkie umiejetnoséci przygotowywania positkéw, jedynym

* Stoléwki w Budapeszcie stosowaly system obstugi kelnerskiej, praktycznie nie
spotykany w stotéwkach polskich (Stofdwka. .., 1954: 16).
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skutecznym pomystem modernizacyjnym wydawata si¢ mechanizacja
kuchni. Do$wiadczenia radzieckie skfanialy do eliminacji z praktyki
kuchennej pracochlonnych czynnosci przygotowawczych, ktére miaty
wykonywa¢ urzadzenia wieloczynnosciowe, podobne do radzieckich
UKM (uniwersalna kuchennaja maszina). Pierwsze maszyny gastrono-
miczne importowano w 1949 roku z Wegier i Czechostowacji. Wiek-
szo$¢ z nich stanowily urzadzenia o wysokiej wydajnosci, nie nadajace
sie do niewielkich stoléwek przyzakladowych (Garbacik, 1973: 89;
Mielnik, 1957: 20). W 1954 roku prasa donosita o zdesperowanych
domoroslych racjonalizatorach, przytaczajac przyklad stotéwki w Lo-
dzi, w ktérej starag maszyne do mielenia migsa przerobiono na krajalni-
ce do chleba (W. W., 1954: 25). Produkciji pierwszych polskich maszyn
gastronomicznych podjely sie Nakielskie Zakltady Mechaniczne, ktére
w 1958 roku produkowaly 9 rodzajéw urzadzen, w tym gléwnie obie-
raczki do ziemniakéw i ,elektrowilki” (Zboralski, 1955: 14)*. Dopiero
w 1956 roku w zakladach Archimedes we Wroclawiu uruchomiono
produkcje polskiej maszyny wieloczynnos$ciowej UMG-1. Niewiel-
ka skala produkciji tych urzadzen (50 sztuk rocznie) nie sprzyjata ich
zastosowaniu na wieksza skale. W pierwszej kolejnosci trafialy one
do kuchni kolejowych zakladéw gastronomicznych (Ors, 1956: 20).
Polskie préby mechanizacji zaktadéw gastronomicznych krytycznie
podsumowat w 1956 roku Wincenty Bilman, zwracajac uwage na nie-
dostosowanie sprzetu do wielko$ci produkgji, ale przede wszystkim na
brak szkolen personelu w zakresie mechanizacji produkeji, czego efek-
tem byl wysoki wskaznik awaryjnosci urzadzer (Bilman, 1956: 11~
13). Réwnie krytycznie o pomysle na mechanizacje stoléwek w hutach
w Chorzowie i Dagbrowie Gérniczej wypowiadal si¢ rok pdzniej Stefan
Brzozowicz. W tym przypadku poprzestano na zakupie 72 wysokowy-
dajnych obieraczek do ziemniakéw, ograniczajac ambitny poczatkowo
projekt mechanizacji tylko do tych urzadzen (Brzozowicz, 1957: 16).
Jeszcze wigksze trudnosci napotykata adaptacja do polskich warunkow
urzadzen chlodniczych importowanych z Czechostowacji, ktére oka-
zaly sie wyjatkowo trudne w eksploatacji i zawodne.

* Nieche¢ do uzywania nakielskich obieraczek mozna wytlumaczy¢ marnotraw-
stwem surowca — obierki stanowily az 20% surowca wyjsciowego.
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Stoléwki dziatajace w NRD traktowano jako inspiracje do wykorzy-
stania na wigksza skale produktéw mrozonych i pélproduktéw. W latach
50. jedynymi powszechnie dostepnymi pétproduktami wykorzystywa-
nymi w stoléwkach byly zupy i sosy w kostkach, w bardzo ograniczonej
ofercie handlowej (Maciejek, 1954: 26). Dopiero w poczatkach 1961
roku Zaklady Przemystu Spozywczego w Zwoleniu rozpoczely pro-
dukcje zestawéw obiadowych w opakowaniach szklanych, cho¢ byly
one przeznaczone dla kuchni domowych. Na pojawienie si¢ mrozonek
w polskich zakladach gastronomicznych trzeba bylo czeka¢ do korica lat
60., ale jeszcze w poczatkach nastepnej dekady poza ,mala gastronomig”
wykorzystywano je w niewielkim stopniu (B. P, 1971: 10).

Szansa na rozwdj techniczny polskich stoléwek miato by¢ wpro-
wadzenie stoléwek mobilnych, ktére umozliwityby nie tylko przygo-
towywanie positkéw w przypadku braku klasycznych pomieszczen
kuchennych, ale takze dostarczanie ich na stanowiska pracy. Projekt
takiego rozwigzania probowano realizowa¢ w 1954 roku w formie bu-
fetu na kolkach, ktory mial zaopatrywaé pracownikéw PGR w okresie
intensywnych prac polowych, ale nie zostal zrealizowany w praktyce
(Zalewski, Los, Korolec, 1955: 181). Znacznie bardziej zaawansowana
technicznie byla koncepcja baru na podwoziu autobusu (barobusy).
Produkowane przez Wytwornie Sprzetu Rozrywkowego w Warszawie
pojazdy przeznaczone poczatkowo dla obslugi imprez okolicznoscio-
wych dysponowaly do$¢ zaawansowang technicznie kuchnia z dwoma
stanowiskami grzewczymi, bemarem i lada chlodnicza. Urzadzenia
tego typu testowane w Poznaniu udowodnily swoja rentowno$¢, ale
zarazem wykazywaly niewielka odporno$¢ na zmienne warunki atmos-
feryczne (Hauftle, 1961: 7).

Migdzynarodowy Rok Gastronomii, ktéry ogloszono w 1961 roku
sktonil Ministerstwo Handlu Wewnetrznego do weryfikacji krytycz-
nych opinii o stoléwkach pracowniczych. Wielka lustracja stoléwek
przeprowadzona w latach 1962-1963 przez inspektoréw dzialajacych
na zlecenie ministerstwa, objela okoto 85% tego rodzaju placéwek dzia-
lajacych w kraju (AAN MHW DG, 1963). Mimo iz wigkszo$¢ najbar-
dziej prowizorycznych obiektow z lat S0. nie przetrwata do owej lustra-
cji, to stan tych, ktére nadal dzialaly, ujawnit w pelni sytuacje zapasci.
Wedlug raportu ministerialnego wigkszo$¢ stoléwek funkcjonowata
w nieodpowiednich warunkach sanitarnych, przy braku odpowiedniego
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wyposazenia, a potrawy przygotowywaly osoby nie posiadajace odpo-
wiedniego wyksztalcenia. Zestawienia statystyczne zbadanych stoléwek
wskazuja, ze 48% spo$rdd nich nie dysponowalo zadnymi urzadzeniami
chlodniczymi, 47% nie posiadato osobnych pomieszczent do mycia na-
czyn, za$ 38% nie mialo Zadnej wentylacji. Tylko nieliczne stotéwki dys-
ponowaly maszynami gastronomicznymi. Wyjatkowo niska byta takze
produktywnos¢ polskich stoléwek — na 1 osobe zatrudniong przypada-
lo zaledwie 29 positkéw przygotowanych w ciggu dnia. Praca reczna,
ktora dominowata w zdecydowanej wiekszosci placéwek sprawiata, ze
zatrudnienie w stoléwce traktowano jako rozwiazanie dorazne, a wigk-
sz0$¢ stolowek borykata si¢ z problemami kadrowymi, zatrudniajac na-
wet osoby o niewielkich kwalifikacjach.

Statystyczny obraz polskich stoléwek oczywiscie wykazywal
znaczne zroznicowanie w skali kraju. W trzech miastach — Warszawie,
Krakowie i Poznaniu - jako$¢ placéwek nie odbiegata od podobnych
w innych krajach socjalistycznych. Na przeciwnym biegunie znajdo-
waly sie stolowki w wojewddztwach opolskim i szczecinskim. Problem
ciasnych obiektow, pozbawionych zaplecza sanitarnego, dotykal szcze-
gdlnie tych miejsc, w ktérych zywili sie pracownicy Paniistwowych Go-
spodarstw Rolnych.

Lustracja z 1963 roku u$wiadomila, ze w obecnym stanie wiek-
szo$¢ dzialajacych nadal stoléwek stanowila realne zagrozenie dla
zdrowia i Zycia konsumentéw. Co prawda, w polowie lat 60. proces
likwidacji tego rodzaju placoéwek udalo si¢ zahamowa¢, ale traca one
w tym okresie znaczenie ideologiczne, a w planach racjonalnego zywie-
nia robotnikéw zaczynaja odgrywac role pomocnicza i drugorzedna.

Niepowodzenie planu ,stoléwkowej rewolucji” sktaniato do przy-
jecia kolejnej koncepcji rozwoju gastronomii, koncentrujacej si¢ na
szerokiej i zréznicowanej ofercie otwartych zakladéw gastronomicz-
nych. Oznaka zmian staly sie otwierane od 1955 roku tzw. restaura-
cje popularne, ktore stanowily probe polaczenia rozwiazan znanych ze
stoléwek pracowniczych z tymi, ktére uwazano za typowe dla baréw
szybkiej obstugi. Wedlug zalozent Ministerstwa Handlu Wewnetrzne-
go, w obiektach tego typu mialo zywic sie jednoczesnie okoto stu oséb,
a stosunkowo ubogi repertuar dar miata rekompensowa¢ szybkos¢ ob-
slugi konsumenta. Kluczem do sukcesu byla wydajna kuchnia zajmu-
jaca powierzchnig co najmniej 30 m? wykorzystujaca maszyny gastro-
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nomiczne produkeji krajowej. Gwarancje szybkiej obstugi zapewnialo
zatrudnienie ucznidéw szkot gastronomicznych, ktérych obowigzkiem
stalo si¢ dostarczenie w jak najkrotszym czasie gotowych dan z kuchni
na stél konsumenta. Do rozwoju tego typu obiektow przekonywaly do-
$wiadczenia warszawskich zakladow gastronomicznych, ktére musialy
zmierzy¢ sie z zadaniem wyzywienia uczestnikow V Swiatowego Fe-
stiwalu Mlodziezy i Studentéw w sierpniu 1955 roku. Oprécz organi-
zowanych ad hoc stoléwek kilkadziesiat tysiecy uczestnikéw festiwalu
zamierzano zywi¢ w ,barach popularnych’, ktére oferowaly co prawda
ograniczony jadlospis, ale wyrdznialy si¢ szybka obstuga (Hebdzyniska,
1956: 3; Brzostek, 2007: 400; Krzywicki, 2009: 161). W praktyce re-
stauracje popularne nie przyniosly znaczacej zmiany jakos$ciowej pol-
skiego ,przemyslu gastronomicznego”, a symbolem porazki staly sie
wyeksploatowane maszyny, ktére czesto ulegaly awariom, jak réwniez
brak naczyn i sztué¢cédw, ktéry wplywal na frustracje konsumentéw,
oczekujacych w dhugich kolejkach, az ich poprzednicy skoncza spozy-
wa¢ posilek.

Nadzieje na przelamanie impasu polskiej gastronomii i na rozwdj
placéwek zbiorowego zywienia, ktére moga przyciagnaé robotnikéw,
stwarzato odrodzenie sektora prywatnego po 1956 roku. Reprywatyza-
cja zakltadéw gastronomicznych laczyta sie z istotng zmiana terminolo-
giczng — stosowane jeszcze rok wczes’niej okreélenie »Zywienie zbioro-
we’, zastepuje nowe pojecie ,,przemyst gastronomiczny”, a powszechnie
stosowane w praktyce gastronomicznej pojecie ,receptury” zastapil
przywrécony do lask ,przepis kulinarny”. Zmiany te zapowiadaly ewo-
lucje zakladéw gastronomicznych (a szczegélnie stotéwek) od instytu-
cji realizujacych okreslone zadanie z zakresu polityki spolecznej do kla-
sycznej dziatalno$ci produkcyjno-handlowej, ocenianej przez pryzmat
rentownosci (Brzostek, 2007: 402). O ile liczba prywatnych zakltadéw
gastronomicznych powstajacych w latach 1956-1960 mogta wydawaé
si¢ imponujaca, o tyle ich oferta wywolywala szereg zlosliwych komen-
tarzy w resortowym pismie , Przemyst Gastronomiczny”. Prywatne bary
w wiekszosci przypadkéw oferowaly jedynie napoje wyskokowe i pro-
ste przekaski, w tym najczesciej spotykana kietbase na goraco (Wéjcik,
1957: 10; Przeslakowski, 1957: 6). Nawet i takie zaktady gastronomicz-
ne, ktore prezentowaly niezwykle skromna oferte kulinarna, okazywaty
sie niezbedne wobec deficytu tych placowek w kraju.
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W 1957 roku prasa krakowska donosita, ze w poréwnaniu z rokiem
1936 liczba zakladéw gastronomicznych w miescie spadla z 400 obiek-
tow do 136, podczas gdy w tym samym czasie liczba ludno$ci wzrosta
dwukrotnie (Na temat. .., 1957: 21). Potencjalnych klientéw znieche-
calo zaréwno tempo obslugi, niewlagciwa temperatura dan, jak tez ich
wyglad. Jacek Friedrich pisal: ,ze wzgledu na wysokie ceny, jedzenie
w restauracji — inaczej niz w innych krajach bloku, cho¢by w Czecho-
stowacji czy na Wegrzech — stanowilo czynno$¢ raczej odswietng niz
codzienna” (Friedrich, 2003: 215).

Dyskusja nad fatalng kondycja polskiej gastronomii, ktéra toczy-
la sie w prasie, prowadzila zazwyczaj do wniosku, iz polska rzeczywi-
sto$¢ kuchenna pozostaje zapdzniona cywilizacyjnie w stosunku do
rozwiazan stosowanych nie tylko w Zwiazku Sowieckim, ale takze
w NRD czy Czechostowacji. Juz w 1956 roku polska prasa donosila
o projekcie kuchni-gigant, produkowanej przez zaklady Alba w cze-
skich Horzowicach, ktéra pozwalata przy niewielkim naktadzie pracy
fizycznej na wyzywienie tysiaca os6b dziennie (Kneschke, 1956: 10).
Réwnie imponujace wydawaly sie rekordy szybkosci w pieczeniu
sznycli, ktére udawalo sie pobi¢ kucharzom z NRD, dzieki zastoso-
waniu piecéw na podczerwien (Ski, 1956: 14). Pojecie nowoczesnej
kuchni doskonale wpisywalo sie¢ w ,kuchenna debate”, ktdra zainicjo-
wala prezentacja w Moskwie w lipcu 1959 roku rozwiazan technicz-
nych stosowanych w kuchniach amerykanskich. Czytelnicy prasy so-
wieckiej wkrétce mogli si¢ przekona¢ o nowoczesnych rozwiazaniach
stosowanych w ,kuchniach ergonomicznych” produkowanych w Mo-
skwie, cho¢ pojecia nowoczesnosci nie kojarzono z ,kuchenna sferg
zycia’, ale z innymi ,,powazniejszymi” osiagnieciami cywilizacyjnymi
panistwa sowieckiego. Pojecie nowoczesnej pani domu taczono w tym
czasie raczej z kobieta, ktora dysponujac w kuchni odpowiednim za-
pleczem technicznym do przygotowania positku, decyduje sie na spo-
zycie rodzinnego positku w restauracji (Reid, 2002: 223). Zimnowo-
jenna debata kuchenna przeciwstawiala typowej dla kultury Zachodu
przyjemnosci przygotowywania positku i docenianiu umiejetnosci
kucharza, ,socjalistyczne” slogany o prymacie wydajnosci, produk-
tywnosci i kolektywizmu.

Badania nad sposobem odzywiania Polakéw w okresie PRL pro-
wadzone przez Instytut Zywnosci i Zywienia wskazywaly jednoznacz-
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nie na nieracjonalng i daleka od zasad zdrowego zywienia dietg, ktdrej
holdowala wigkszos¢ spoleczenstwa preferujaca spozywanie positkéw
w zaciszu domowym. W Polsce praktyki domowych obiadéw nie uda-
lo si¢ zakwestionowa¢ ani poprzez watpliwej jakosci posilki przygo-
towywane w stoléwkowych kuchniach, ani tez przez nietypowe dla
wiekszosci spoleczenstwa doswiadczenie positku restauracyjnego. Za-
inicjowana w latach 50. rewolucja stoléwkowa okazala sie¢ w praktyce
krotkotrwalym eksperymentem, ktdry nie spelnit poktadanych w nim
oczekiwan — poddania codziennych positkéw kontroli paristwa. Polity-
ka gastrokolektywizmu, ktéra z powodzeniem realizowano w Zwiazku
Sowieckim, Bulgarii czy NRD, odwolywala si¢ do wczesniejszych do-
$wiadczen kolektywnego spozywania positkéw, a takze kolektywnych
kuchni. Projekt kuchni-kombinatu, produkujacej standardowe, ujed-
nolicone positki o wyliczonej naukowo wartoséci odzywczej, okazal
sie niezrealizowana, wprowadzang w pospiechu utopiag Wielkiej Mo-
dernizacji przeprowadzanej w Polsce lat 50. Ograniczenia kadrowe,
organizacyjne, a takze zaopatrzeniowe sprawily, ze kolejne inicjatywy
modernizacyjne zakladéw gastronomicznych zakonczyly sie niepowo-
dzeniem, a czestotliwo$¢ korzystania z publicznych zakladéw gastro-
nomicznych pozostala do dzi$ jedna z najnizszych w Europie.

W $wietle powyzszych ustaleri, modernizacje kuchni w PRL lat
50. i 60. nalezy uzna¢ za ideologiczny postulat, ktéry w ogromnym
stopniu pozostawat w sferze projektu, faktycznie za$ nadawal ,wyzszy”
sens zabiegom instytucjonalizacji — poprzez upublicznienie, proby ra-
cjonalizacji i kontrole — praktyk codziennosci.
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WOKOL PIECAISTOLU
PRAKTYKI ZAMIESZKIWANIA
LODZKICH WELOKNIARZY

(Around the Oven and the Table. Practices of Living
of Textile Industry Workers from L6dz)

Streszczenie. Brak wydzielonego w architektonicznej bryle domu pomiesz-
czenia, ktore petnitoby funkeje kuchni — to cecha mieszkan jednoizbowych
budowanych dla robotnikéw przed II wojna $wiatowa. Dopiero zgromadzo-
ne i rozmieszczone w przestrzeni sprzety i przedmioty ustanawialy krajobraz
kuchni (ludzi i przedmioty), w ktérej wspéldziatali mieszkancy i ktére ,wy-
wolywaly” okre$lone interaktywne odpowiedzi ze strony czlowieka. W arty-
kule z perspektywy praktyk zamieszkiwania spogladam na przedmioty oraz
ich ustrukturyzowanie w obrebie fragmentu przestrzeni mieszkania zwanego
kuchnia. Opieram si¢ na materiale zebranym podczas wieloletnich badan na
temat wnetrz mieszkan rodzin robotniczych, ktore prowadzitam ze studenta-
mi etnologii na przelomie lat siedemdziesiatych i osiemdziesiatych XX wieku
w Lodzi, wérdéd mieszkaricéw kamienic czynszowych i doméw familijnych
wybudowanych przez fabrykantéow dla ,swoich” robotnikéw. Spoéréd zgro-
madzonych relacji wybieram takie, ktére wypowiadali robotnicy zajmujacy
z rodzinami te same mieszkania przed wojna i po wojnie, albowiem chce spoj-
rze¢ na zamieszkiwanie jako praktyke, ktora faczy sie z pokoleniowym przeby-
waniem w okreslonej przestrzeni i przekazywaniem wzorcéw jej udamawiania.

Stowa kluczowe: 16dzcy wldkniarze, praktyki zamieszkiwania, kuchnia,
dom, przestrzen.
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Summary. The lack of a room in the architectural block of a house that would
serve the function of a kitchen — a feature of unicameral housing built for
workers before World War II. Only the collected and spaced out equipment
and objects established the landscape of the kitchen (people and objects),
in which the residents cooperated and which “evoked” certain interactive re-
sponses from the human side. In the article, from the perspective of residen-
tial habitation, I look at objects and their structuring within a fragment of the
space of a flat called a kitchen. I rely on the material collected during many
years of research on the interior of housing for workers’ families, which I con-
ducted with students of ethnology at the turn of the seventies and eighties of
the twentieth century in Lodz, among residents of tenement houses and fa-
mily homes built by manufacturers for “their” workers. Among the collected
accounts, I choose the ones that the workers who deal with the families lived
in the same apartments before and after the war, because I want to look at
living as a practice that connects with generational staying in a certain space
and passing patterns of her domestication.

Key words: textile industry workers from £6dz, practices of living, kitchen,
house, space.

W okres powojenny weszla £.6dz z trzema typami zabudowy za-
siedlonej przez robotnikéw fabrycznych: domami przyfabrycznymi,
kamienicami czynszowymi niskiego standardu oraz budownictwem
indywidualnym. Tymi ostatnimi budynkami, przewaznie drewniany-
mi i dwukondygnacyjnymi, zostaly zabudowane uliczki na peryferiach
miasta, co nadawalo im charakter wiejski. Kamienice czynszowe, z cia-
gnaca sie w glab posesji oficynowg zabudows, mozna byto spotka¢ na
wszystkich ulicach, réwniez w §rédmieéciu. Domy fabryczne, wzno-
szone przez wladcicieli fabryk pod koniec XIX i na poczatku XX wieku,
tworzyly zazwyczaj wyodrebnione osiedla na terenach przyfabrycz-
nych. Byly one w zasadzie domami czynszowymi, w ktérych mieszkali
robotnicy zatrudnieni w danym zakladzie.

Wszystkie typy domoéw nie mialy urzadzen sanitarnych, podlaczen
wodociggowych i kanalizacyjnych. Ubikacje i studnie znajdowaly sie
na zewnatrz budynkéw: na podwérkach i przy ulicach (Karpiniska,
1993: 171-174). Do II wojny $wiatowej standardowe mieszkanie
rodziny robotniczej, nawet lepiej sytuowanej finansowo, skladato si¢
zjednejizby (15-25 m?), jedynie robotnicy zamozni i o wysokich kwa-
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lifikacjach zawodowych (na przyklad majstrowie) zasiedlali mieszka-
nia dwuizbowe (ok. 35 m?). Mieszkania w domach fabrycznych byly
metrazowo wigksze od tych w kamienicach, komorne bylo nizsze, lecz
otrzymanie tam przydzialu uzalezniano od stazu pracy, kwalifikacji
i stanowiska w fabryce.

W Lodzirozpowszechnione bylo dlugotrwate wspoélne mieszkanie
w jednej izbie (,w jednym mieszkaniu” — jak méwiono) rodziny wie-
lopokoleniowej i wielodzietnej: czesto posiadano pigcioro, nierzadko
dziewiecioro, a nawet wiecej dzieci. W okresie miedzywojennym typo-
wa l6dzka rodzina robotnicza to taka, w ktorej wszyscy cztonkowie byli
zatrudnieni w fabryce, czestokro¢ w jednym zakladzie. Niski poziom
plac w przemysle widkienniczym (zob. Jedruszczak, 1963: 44-45) po-
wodowal, ze zarobek meza i ojca nie wystarczal na utrzymanie rodziny,
co zmuszalo kobiete, a takze dzieci, do podjecia pracy. Jednakze nie
miato to wplywu na poprawe warunkéw mieszkaniowych, albowiem
wysokie odstepne, czynsz, wydatki na opat i $wiatlo stanowily powaz-
ne pozycje w budzecie domowym (Mroczka, 1987: 198-209). Dla
jego podreperowania podnajmowano ,kat do spania” sublokatorom,
nie tylko podczas wielkiego kryzysu w latach 30. XX wieku, ale tez
w czasach dobrej koniunktury (Mroczka, 1987: 192-193).

Cecha mieszkan jednoizbowych przeznaczonych dla robotnikéw
byt brak wydzielonego w architektonicznej bryle domu pomieszcze-
nia, ktére petniloby funkcje kuchni. Dopiero zgromadzone i rozmiesz-
czone w przestrzeni sprzety i przedmioty ustanawiaty krajobraz kuchni
(ludzi i przedmioty), w ktérej wspoldziatali mieszkancy, i ktore ,wy-
wolywaly” okre$lone interaktywne odpowiedzi ze strony czlowieka
(Dant, 2007: 134-135). W artykule z perspektywy praktyk zamieszki-
wania spogladam na przedmioty oraz ich ustrukturyzowanie w obrebie
fragmentu przestrzeni mieszkania zwanego kuchnia.

Antropolodzy i socjolodzy uznaja za podstawe zamieszkiwania
proces réznicowania i wyznaczania granicy pomiedzy tym, co jest,
a tym, co nie jest domem, podkreslaja znaczenie podziatu przestrze-
ni wewnatrzdomowej ustanawianego przez fizyczne bariery i $wia-
domosciowe granice, réwniez jej kategoryzowanie, organizowanie
i warto$ciowanie (Skowronska, 2015: 9-10; Edensor, 2004: 84— 93;
Karpiniska, 2000). Ewa Rewers pisze, ze zamieszkaé znaczy tyle, co ,za-
trzymac si¢, by miejscu nada¢ sens, by fragment przestrzeni wyrwac
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z anonimowosci, uczyni¢ znanym i nazwanym” (Rewers, 1996: S1),
a Susan Kent analizuje zamieszkanie jako segmentowanie tego, co nie-
zréznicowane (Kent, 1990: 127-152). Tim Dant twierdzi, ze méwigc
o zamieszkiwaniu nalezy bra¢ pod uwage

nie tylko ludzi, lecz takze ich majatek, meble, cala rodzing, wyposazenie
wnetrz i uczucia. [...] Rzeczy znajdujace sie w domu nie s3 same przez
sie wyposazone w znaczenie, lecz zostaje im ono nadane przez czynnosci
zwigzane z zamieszkiwaniem, wlacznie z dbato$cia, co konstytuuje sto-
sunki spoleczne z tymi rzeczami (Dant, 2007: 73, 89).

Pozwala mi to na zamieszkiwanie spojrze¢ jak na sieé, na ktéra
skladaja si¢ tak mieszkancy i przestrzen, w ktéorej na co dzien funkcjo-
nuja i ktoéra przeksztalcaja, jak réwniez rozstawione i latami zbierane
oraz uzywane przedmioty (Schmidt, Skowronska, 2008: 200). Rela-
cje miedzy ludZmi i przedmiotami oraz ich ustrukturyzowanie w prze-
strzeni okreslaja organizacje wnetrza i zamieniaja mieszkanie w dom.
Jak pisza socjolodzy:

stopniowo wypelniana przedmiotami przestrzeri domu jest nie tylko
splasteling”, ktora zmienia sie zgodnie z upodobaniami i wartosciami
czlowieka i ktéra obrazuje jego tozsamo$¢, lecz réwniez przestrzenia,
ktora z czasem sama ogranicza jednostke, wywiera na nig wplyw, przy-
pomina jej o przesztych zdarzeniach, kaze podja¢ czynnoéci dla przywroé-
cenia okre$lonego jej stanu i jej porzadkowania (Schmidt, Skowronska,
2008: 200).

Zamieszkiwanie jest zatem zawsze jakim$ indywidualnym sposo-
bem ukladania sie z miejscem.

Opieram si¢ na materiale zebranym podczas wieloletnich badan
na temat wnetrz mieszkan rodzin robotniczych. Prowadzilam je ze stu-
dentami etnologii na przelomie lat 70. i 80. XX wieku w Lodzi, wéréd
mieszkanicow kamienic czynszowych i doméw familijnych wybudowa-
nych przez fabrykantow dla ,swoich” robotnikéw: na Ksi¢zym Mty-
nie (osiedle przy fabryce Karola Scheiblera), Grynbachu (osiedle przy
L6dzkiej Fabryce Nici) oraz na Widzewie przy szosie Rokiciniskiej
(domki kunitzerowskie przy Widzewskiej Manufakturze). Powracam
zatem w ,teren” w sensie metaforycznym (zob. Engelking, 2011 ), kie-
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dy$ juz przebadany i zanalizowany' (zob. Filipkowski, 2015). W przy-
padku mojej pracy badawczej nie bedzie to wyjscie w teren rzeczywisty
i rozmowa z ludZzmi, lecz praca z danymi zebranymi , kiedys” podczas
duzych badan etnograficznych i ponowne ich ,,przepracowanie”

Sposréd zgromadzonych relacji wybieram takie, ktére wypowia-
dali robotnicy zajmujacy z rodzinami te same mieszkania przed wojna
i po wojnie, albowiem chce spojrze¢ na zamieszkiwanie jako prakty-
ke, ktora taczy sie z pokoleniowym przebywaniem w okreslonej prze-
strzeni i przekazywaniem wzorcéw jej udamawiania. Zamieszkiwanie
jest przeciez zawsze jakas kontynuacja przeszlych praktyk, odbywa sie
w jakims stopniu w ,,starych dekoracjach’, ktore sa wspolne wielu oso-
bom wchodzacym z nimi w interakcje (uzywanie ich jest uwspélnione
— napisze Marcin Jewdokimow [2011: 59]). Zamieszkiwanie jest tez
zwigzane z rozstaniami ze sprzetami zbednymi, starymi, zniszczony-
mi, faczy si¢ ze zmianami krajobrazu domowego wywolanymi wsta-
wianiem nowych przedmiotéw, ktére wymagaja innego traktowania
i innego uzytkowania, ksztaltuja nowych uzytkownikéw. Intuicje taka
wyraza Mary Douglas, piszac, ze ,domu nie stanowi tylko przestrzen,
jego strukture buduje réwniez czas; a poniewaz jest ona przeznaczona
dla ludzi, ktérzy zyja w czasie i przestrzeni, posiada tez uwarunkowa-
nia moralne i estetyczne”. To, jaka strukture dom przyjmie zalezy od
pomystéw i dzialan ludzi oraz ich wyobrazen powiazanych z kontek-
stami czasu i przestrzeni (Douglas, 1991: 289-290). Marek Krajewski
podkresla, ze obiekty materialne nie tylko sa wytworami ludzkiej pra-
cy i wiedzy, nie s3 to tez proste ,pojemniki na znaczenia’, lecz przede
wszystkim s3 to ,krystalizacje spolecznych relacji, ktore zaleznosci
te buduja, reguluja, modyfikuja” (Krajewski, 2013: 100). Widzimy
zatem, ze zamieszkiwanie nie jest monolitem, lecz aktem twérczym
wypelniajacym przestrzenn mieszkania zindywidualizowanymi i spry-
watyzowanymi elementami materialnymi (Woroniecka, 2007: 13),
procesem zwigzanym z przemianami wpisanymi chociazby w historie
i zycie samego domu (zob. Jewdokimow, 2011: 29).

' Material zostal zanalizowany pod katem sposobéw wykorzystania i urzadzania
przestrzeni mieszkalnej przez rodziny robotnicze w okresie miedzywojennym (zob.
Karpiriska, 1989, 1993; Sitnicka, 1979).
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Grazyna Woroniecka zwraca slusznie uwage, ze zewnetrzna mate-
rialno$¢ mieszkan, a wiec uktad pomieszczen czy rozmieszczenie przed-
miotow, to jedynie rodzaj palimpsestu, na ktérym zostaja zapisane ko-
lejne wplywy i konstrukty kultury (Woroniecka, 2007: 16). Okre$lone
rozwiazania moga by¢ efektem zaistnienia przypadkowych okolicznosci
lub okazjonalnych rozstrzygnie¢, ale mnie interesuja tylko te, ktore sa
wynikiem konkretnych, codziennych dziatart w kuchni robotniczego
domu, wéréd rozmieszczonych w niej sprzetéw i uzywanych przedmio-
tow w okresie miedzywojennym i w czasie, w ktérym prowadzilam et-
nograficzne badania, czyli na przelomie lat 70. i 80. XX wieku.

Uzywanie mieszkania, wykonywanie i powtarzanie w jego prze-
strzeniach okreslonych czynnosci dzieli go na strefy, do ktérych przy-
pisane sa rézne funkcje (gotuje sie w kuchni, je w kuchni lub jadalni,
$pi w sypialni, myje sie w lazience) i odpowiednie rzeczy. Tim Dant,
nawigzujac do klasycznego studium C. Lévi-Straussa o wyobrazni
pierwotnej, czynnosci zwigzane z zamieszkiwaniem charakteryzuje
jako materialny i mityczny bricolage: ,Mieszkaniec bierze zestaw latwo
dostepnych rzeczy i robi cos z nimi wewnatrz zamieszkiwanego przez
siebie domu”. Podkreslal, ze mieszkaricy oprécz materialnej praktyki
zestawiania rzeczy dostepnych akurat ,pod reka’, posiedli tez umiejet-
no$¢ konstruowania znaczenia, ktdre zbiory rzeczy wyrazaja. Zwracal
uwage na to, ze ,kultura materialna zamieszkiwania dotyczy w réwnym
stopniu estetyki, co funkcjonalnoéci i zadna z tych sfer nie ma postaci
abstrakcyjnej, usystematyzowanej wiedzy” (Dant, 2007: 84).

W domach robotniczych, zwlaszcza w mieszkaniach jednoizbo-
wych, strefowanie przestrzeni i stworzenie mapy miejsc stuzacych
konkretnym dziataniom opieralo si¢ 0 odpowiednio dobrane i rozsta-
wione sprzety oraz przedmioty. Rame dla rozpatrywania probleméw
zwigzanych z istota kuchni i, kuchennych” dziatan, do ktérych badacze
zaliczaja przygotowywanie positkéw i ich spozywanie (Gorska, 1982:
134), tworzyly piec — urzadzenie ogniowe przeznaczone do przetwa-
rzania pozywienia oraz stot — rzecz sluzaca do przygotowywania i spo-
zywania pozywienia. W XIX-wiecznej kulturze chlopskiej stél stano-
wil miejsce szczegdlne w strukturze domu. Byl jedynym przedmiotem
przenoé$nym i posiadal znamiona luksusu. Wraz z okalajaca go prze-
strzenia i lezacymi na jego blacie przedmiotami byl domena tego, co
$wiete. Stal zawsze w centralnym miejscu: na $rodku izby lub w $wie-
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tym kacie, sporadycznie pod oknem. Poniewaz przy stole zbierala si¢
rodzina podczas $wiat, w sposob naturalny kojarzyt si¢ z pozywieniem,
a zwlaszcza z chlebem, ktdry jest kwintesencja zywnosci. Chleb nada-
wal ton symbolice stolu i udzielal mocy magicznego reprezentowania
domostwa i gospodarstwa (Bulat, 1990: 28). Z kolei piec w tradycyj-
nym domostwie méglt oznaczaé ,centrum” jako przedmiotowy od-
powiednik ogniska domowego, pieczenie chleba symbolizowalo akt
prokreacji i zycia, bardzo bogata symbolika pieca odnosila si¢ do zy-
cia rodzinnego i osiadlego (zob. np. Benedyktowicz, Benedyktowicz,
1992). Jak zobaczymy, réwniez w miejskich domach robotniczych
piec i stol sa obiektami tworzacymi fundament osobnej rzeczywistosci
z wlasciwym sobie porzadkiem rzeczy.

Zaplanowanie organizacji funkcjonalnej mieszkan jednoizbowych
bylo uzaleznione od usytuowania kaflowego pieca, stanowiacego staly
element materialnej bryly pomieszczenia. Stat on zwykle ,w kacie” izby,
a na przeciwleglej $cianie znajdowalo si¢ jedno lub dwa okna. To kaflo-
wy piec wyznaczal przestrzen, ktéra przejmowata funkcje kuchni i byla
nazywana kuchnia, w odréznieniu od pozostatej cze$ci mieszkania, zwa-
nej pokojem. Kuchnia byta pozbawiona okien; oddzielano ja od pokoju
szafa lub kredensem kuchennym (szafe ustawiano drzwiami, a kredens
tylna $ciang do czgéci mieszkalnej) i zastonka na sznurku, kijku lub dru-
cie. Takim przepierzeniem (przeforstowaniem, jak méwiono) réwniez
w mieszkaniach dwuizbowych oddzielano piec i stojace przy nim sprze-
ty od pozostalej czesci kuchni. Do czgéci za przepierzeniem dostep mieli
tylko domownicy, jakby gotowanie bylo czynnoscia wstydliwa. Jedna
z informatorek powiedziala, ze ,robilo si¢ to, by sasiedzi w garnki nie za-
gladali” (2719, K, 1906). Wydaje sig, ze byl to przeniesiony z kultury
wsi sposob na pozbycie sie otwarto$ci dziatant w kuchni. Nie izolowano
wizualnie w zaden sposdb tej czesci, w ktdrej znajdowaly sie 16zka, cho¢
miala ona przeciez cechy strefy intymnej. Brak wydzielonej strefy wypo-
czynkowej wynikal z niemoznosci ,,odgrodzenia” jej od pozostalej czesci

> W nawiasach podaje numer inwentarzowy wywiadu, ple¢ rozméwcy i date
urodzenia, by ,potwierdzi¢” przynalezno$¢ generacyjna osoby wypowiadajacej sie.
Wezystkie materialy znajduja sie w Instytucie Etnologii i Antropologii Kulturowej
UL, w Etnograficznym Archiwum im. Bronistawy Kopczynskiej-Jaworskiej.
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mieszkania. Maly izbe wypelnialy masywne sprzety: 16zka, szafa, stdl,
krzesla, ktére rozmieszczano tak, by ,sie zmiescily, zajmowaly jak naj-
mniej miejsca i bylo gdzie chodzi¢” (2607, K, 1914), ,Tam gdzie ludzie
mieli jedno mieszkanie [jedng izbe], to nie patrzyli jak to bedzie wygla-
dag, tylko zeby to wszystko wstawi¢” (1608, K, 1909). Takie wyposaze-
nie mieszkan, ktore bylo postrzegane w latach 20. i 30. XX wieku przez
awangardowych projektantéw wnetrz jako zimne i bezosobowe, pozba-
wione cienia indywidualizmu i gustu, nieracjonalnie zaplanowane®, wpi-
sywalo si¢ we wzorzec obyczajowej tradycji robotnikow.

Wréémy do sposobdéw wydzielania kuchni w mieszkaniu. Opo-
wiadata pani Stefania zajmujaca mieszkanie dwuizbowe na osiedlu
zwanym ,barakami’, wybudowanym przy Lédzkiej Fabryce Nici na
Grynbachu:

Ja sobie tak kuchnie urzadzitam, ze postawilam kredens i od niego do
$ciany szed! pret z zastonka. Tak jak dzisiaj mam. I w ten sposéb podzie-
litam kuchnie na dwie cze$ci: w jednej stal piec, wodniarka, maly stét
i stojak z miska, a w drugiej bialy stél. Czes¢ przednia kredensu stala
na te druga cze$¢. W kredensie trzymalo sie zywno$¢, make, garnuszki.
A garnki, wiadra z woda to juz w wodniarce. I to bylo dobre, bo jak kto$
przyszedl, to sobie rozmawial z mezem czy wujem, a ja sobie gotowalam,
czy tam co$ robilam, i nie bylo tego wida¢. I mozna bylo sie tez umy¢
spokojnie, nikt z ulicy nie widzial. Kuchnie w ten sposéb dzielili i inni
w barakach. To bylo bardzo dobre (2607, K, 1914).

Inna rozmdéwezyni tak wyjasniala sposéb podziatu mieszkania:

Kiedy si¢ mialo jedno mieszkanie [jedng izbe], to kazdy starat si¢ od-
dzieli¢ czym$ pokoj od kuchni. Robilo sie to rdznie, w zaleznosci od wiel-
kos$ci mieszkania. Jedni robili to szafa lub kredensem, inni po prostu za-
stonke na sznurku przeciagali. [ ... ] Dzieli¢ nie musieli tylko u Anglikéw
[osiedle wybudowane przy Lédzkiej Fabryce Nici], bo tam kazdy miat
po dwa mieszkania [dwie izby]. Ale w kuchni, jak pamigtam, tak ustawia-

* Nawiazuje do nowatorskich propozycji wyposazenia wnetrz, ktére byly zwia-
zane z programem taniego budownictwa mieszkaniowego adresowanego do robotni-
kow. Artykuly na ten temat pojawialy sie w kwartalniku ,Dom, Osiedle, Mieszkanie”
pod koniec lat 20. i na poczatku lat 30. XX w.
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li kredens lub powiesili zastonke, by zastoni¢ piec. Robito sie to po to, by
sasiedzi w garnki nie zagladali, poza tym mialo si¢ wrazenie, ze si¢ tyle
mieszkan mialo (2719, K, 1906).

Mieszkancy Ksiezego Mlyna opowiadali, ze ,na poczatku” (prze-
tom XIX i XX wieku) w mieszkaniach familijnych byly kaflowe piece
kuchenne na ,cztery fajerki’, z ogrzewaczami. Po pierwszej wojnie
$wiatowej pracownicy administracji z fabryki Scheiblera, w ktérych
kompetencjach byla opieka nad famulami, likwidowali ogrzewacze
i stawiali mniejsze piece kaflowe: ,,Chodzili po domach i pytali, kto
chce zmniejszy¢ piec. Przewaznie kazdy chcial. Ogrzewacz rozbierano,
a z kafelkéw za pare groszy robiono $cianki przy piecach. W kafle $cia-
nek wkrecano haczyki, ktore stuzyly pézniej do zawieszania garnusz-
kéw” (1976, K, 1904). O piecu kaflowym juz bez ogrzewacza opowia-
dali robotnicy:

W kuchni znajdowat sie piec kaflowy z duza $cianka, na ktérej wieszala
matka rézne garnuszki, patelnie, ustawiala pudetka z przyprawami, a na-
wet kolorowe imieninowe pocztéwki (1964, M, 1902).

Byly czterofajerkowe kuchnie i piecyk do pieczenia. Nazywalo sie to
wszystko kuchnia. [...] Gdy bylo jedno pomieszczenie, to calo$¢ sie
ogrzewalo tym piecem, na ktérym si¢ gotowato (2195, K, 1900).

Piec kaflowy mial zwykle blaszana, zamykana wneke zwang
piecykiem. Do piecyka dla wracajacych z popoludniowej zmia-
ny w fabryce wstawiano garnek z zupg, ugotowanymi ziemniakami
lub kasza, ,by utrzymywaly swa temperature, by nie trzeba bylo dla
ogrzania ponownie rozpala¢ pod blacha. Byl to nakaz praktycznoéci,
ale i — najczesciej — oszczednosci na opale” — argumentowat pan Fe-
liks (1668, M, 1914).

Likwidacja ogrzewaczy, mimo ze spowodowala zwiekszenie po-
wierzchni uzytkowej kuchni, to — wedlug niektérych — pozbawila
mieszkancow zrédla ciepla i zmusila do zmiany organizacji przestrze-
ni. Na jesien i zime wstawiano do mieszkan kanonki, czyli dodatkowe
piecyki z jedna fajerka i dlugg rurg, ktérg faczono z kominem. Dlugos¢
rury decydowala o tym, w ktérym miejscu pokoju kanonka stata. Ka-
nonki szybko dawaly cieplo i byly tanie w obstudze: palilo si¢ w nich
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,byle czym”, torfem lub kupionymi od stolarza za kilka groszy wi6rami,
dzigki czemu oszczedzano na weglu. Na kanonce mozna bylo szybko
zagotowac wode lub podgrza¢ zupe. Mialo to niebagatelne znaczenie
zwlaszcza rano, kiedy domownicy spieszyli si¢ na pierwsza zmiane do
fabryki. Opowiadali rozméwcy:

Kanonki w okresie miedzywojennym ratowaly przed zimnem dziesiatki
tysiecy rodzin robotniczych, zwlaszcza rodzin mieszkajacych w wiatrem
podszytych drewnianych domach. Rozgrzewaly sie raptownie do czer-
wonosci, by po kilkunastu minutach znowu ostygna¢ - stad temperatura
izby byla nadzwyczaj zmienna: od kilku stopni do tropikalnego upalu
(1668, M, 1914).

Ludzie przystawiali tez tzw. kanonki, tzn. zelazne piece z jedna fajerka
i z taka rurg, ktéra odchodzila do komina. Taka my$my mieli w domu.
Na niej si¢ gotowalo wode lub po prostu jakas zupe na jeden garnczek
tylko, bo na wigcej si¢ nie mie$cito. Wtedy rano juz nie palito sie¢ w tym
duzym piecu, tylko raz dwa w kanonce (2195, K, 1900).

Mielismy tez kanonke. Palito sie w niej, by zaoszczedzi¢ wegla. Kanonke
mieli$my szamotowa, w §rodku szamotem wylozona, to ona bardzo do-
brze grzala. Kanonka byla nie do gotowania, ale do grzania. Ale gotowa¢
w jednym garnczku na kanonce byto mozna (2606, K, 1907).

Kanonka byla o tyle dobra, ze szybko sie rozgrzewata i dlugo to cieplo
trzymala. Tak wiec rano jak sie wstalo, to szybko si¢ w kanonce napali-
lo. Bylo to wygodne zwlaszcza wtedy, gdy byly mate dzieci. Moje dzieci
byly bardzo trudne do wychowania, nie sypialy po nocach. Musialam
wiec mie¢ cieplo przez caly czas. Trzeba byto noca dorzuca¢ do kanonki
(2611, K, 1906).

Zlikwidowanie ogrzewaczy i wybudowanie mniejszych kaflowych
piecow bylo jedynym dzialaniem w famufach na Ksiezym Mlynie
przed II wojng $wiatowa, ktére w niewielkim zakresie poprawito wa-
runki bytowania robotnikéw. Inne techniczne udogodnienia mogace
usprawni¢ prace w kuchni i uczynic je 1zejszymi, m.in. kuchnie gazowe
i elektryczne, coraz bardziej propagowane w Polsce w srodowiskach
robotniczych tuz przed druga wojna przez ruchy spoéldzielcze i organi-
zacje kobiece (Chyra-Rolicz, 1997: 255 i nast.), nie wzbudzaly zainte-
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resowania 16dzkich robotnikéw nie tylko z powodéw ekonomicznych.
Mieszkania w Eodzi, ktére zajmowali robotnicy, nie byty wyposazone
w gaz, réwniez niewiele z nich w okresie miedzywojennym korzysta-
lo z elektrycznosci®. Dopiero okolo 1970 roku administracja osiedla
Ksiezy Mlyn likwidowala kuchenne piece kaflowe i wstawiala kuch-
nie weglowe, by za kilka lat wymienia¢ je na kuchnie gazowe. Wielu
lokatoréw wtedy nie wyrazilo zgody na zakladanie instalacji gazowych
w swoich mieszkaniach (réwniez nie mieli gazu w chwili prowadzenia
przez nas badan na osiedlu), jak méwili z obawy przed ,nieznanym’,
,nowoscia’, ,bo mozna zatru¢ si¢”, ,bo zwieksza sie oplaty za miesz-
kanie”, ,powietrze ogrzewane piecami kaflowymi jest zdrowsze”. Przy-
klad ten pokazuje, ze procesy unowoczeéniania gospodarstwa domo-
wego przez wprowadzanie ,nowoczesnych urzadzend” natrafialy na
op6r depozytariuszy kultury robotniczej, a powodem byly nieche
wobec jakichkolwiek zmian oraz przekonanie o konieczno$ci utrzyma-
nia dotychczasowego porzadku rzeczywistosci opartego na swoistych,
znanych regulach®.

Piec kaflowy, a pdzniej weglowy lub gazowy, byl elementem kon-
strukcyjnym kuchennej przestrzeni, ktéry warunkowat i porzadkowal
dzialania kuchenne oraz wyznaczal ich ramy. Piec nie tylko spelnial
czysto materialne funkcje, do ktérych zostat stworzony. Byl rodzajem
takiego przedmiotu, ktéry Marek Krajewski zalicza do przedmiotéw
centralnych i nazywa mediami wspdlnoty. Piec byl to obiekt silnie po-
wiazany z codzienno$cia i wspdlnota domownikéw symetryczna rela-
cja, co znaczylo, ze rodzina ,aktualizowala si¢” w niej , jako wspdlnota,
ale jednoczesénie pod wplywem »zestalenia sie« tej relacji przedmiot
6w zaczyna na te wspolnote wywiera¢ wplyw w tym sensie, ze staje si¢

* Gazownia miejska pracowata glownie dla potrzeb przemystu, rzadko wiec in-
stalowano w mieszkaniach kuchnie gazowe; w 1927 r. w mieszkaniach robotniczych
ich nie notowano. W 1927 r. zaledwie 15,2% mieszkan robotniczych mialo o$wie-
tlenie elektryczne, w pozostalych uzywano lamp naftowych (Mroczka, 1987: 197
198). Mimo ze w dalszych latach wskaznik elektryfikacji mieszkan w mieécie roénie,
to wlatach 30. XX w. nastepuje zahamowanie zuzycia energii elektrycznej ze wzgledu
na wysoka taryfe oplat za $wiatlo (Ginsbert, 1962: 143).

* Ten schemat mys$lowy byt mocno zakorzeniony w kulturze typu ludowego
(zob. Stomma, 1986).
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on jednym z warunkéw jej istnienia” (Krajewski, 2013: 113). To prze-
ciez w poblizu pieca grupowano sprzety stuzace do przygotowywania
positkow i wspomagajace te dzialania. Tuz obok stawiano skrzynke
na wegiel i drzewo (tzw. weglarke) kazdego dnia przynoszone z ko-
morki. Weglem i drzewem rozpalano ogien w piecu juz wczesnym
rankiem, co bylo znakiem, ze domownicy juz obudzili sie i szykuja
do pracy. W piecyku na przychodzacych z rannej lub popotudnio-
wej zmiany czekal cieply posilek. Weglarka przestala by¢ potrzebna
z chwilg zainstalowania w mieszkaniach piecéw gazowych. Blisko
pieca stala tez wodniarka — szafka z szufladg na lyzki i widelce oraz
pétkami na garnki. Na jej blacie ustawiano wiadra z czysta woda, nie-
kiedy przykryte metalowymi lub drewnianymi pokrywami (1975, K,
1904), a obok, na podltodze, stawiano wiadro na nieczystosci. Kiedy
po II wojnie do mieszkan na Ksiezym Mlynie doprowadzono wode
i podlaczono je do kanalizacji, w kuchniach zainstalowano zlewozmy-
waki, wydzielono przestrzenie dla toalet, a w mieszkaniach dwuizbo-
wych znalazto si¢ nawet miejsce dla matej tazienki. Wtedy elementy,
ktore tworzyly sprawnie funkcjonujacy uklad rozpadly sie: weglarka
iwodniarka przestaly pelni¢ swa dotychczasowa funkcje i zostaly wraz
z wiadrami przeznaczonymi na czysta wode i nieczysto$ci ,wyprowa-
dzone” z domu na korytarz, do komorki lub na $mietnik. Wytracone
z ukladu dotychczasowego funkcjonowania pozostawione w kuchni
przedmioty, jak i sama jej przestrzen, staly si¢ inne (zob. Jewdoki-
mow, 2001: 60). Pod koniec lat 50. XX wieku administracja osiedla,
za zgoda wlascicieli mieszkan jednoizbowych, stawiala §cianki dziato-
we z dykty dzielace pomieszczenie na kuchnie i pokdj. Taka decyzje
podjeli nieliczni; wielu rozméwcéw tlumaczylo, ze nie zdecydowali
sie na to, bo $ciana mogla znacznie zmniejszy¢ powierzchnie mieszka-
nia. Dlatego pozostali przy starym, wyniesionym z domu rodzinnego
i wyprébowanym juz, sposobie podzialu mieszkania na kuchnie i po-
kéj przez odpowiednie ustawienie mebli (kredens, szafa i zastonka na
sznurku lub drucie) w poprzek izby.

Na haczykach wkreconych w kaflowe $cianki pieca, w gwozdziach
wbitych w §ciang, a takze na pétkach powieszonych na $cianie nad wod-
niarkq, stawiano mniejsze naczynia z przyprawami, mlynek do kawy,
tyzki i mieszadta. ,Przez caly okres migedzywojenny byly modne pét-
ki kuchenne, tzw. $raniczyki. Na poélce ustawialo si¢ rdézne naczynia,
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mozdzierz, fajansowe pojemniki na sol, pieprz, kasze, make, na dole
byly uchwyty, na ktére wieszano garczki. Byly one [pétki] ozdobne,
przewaznie robione z topoliny, jaworu lub lipy” — opowiadal stolarz
robiacy przed wojng meble na zaméwienie robotnikéw (2715, M,
1913). Natomiast w domu pani Anieli pojemniki z sola, pieprzem,
maka czy kasza chowano do kredensu ,ze wzgledu na szybkie brudze-
nie si¢ przedmiotéw w kuchni” (1968, K, 1910). Pojemniki fajansowe
z niebieskimi napisami: S6l, Maka, Kasza stawiano na pétkach, by byly
»pod reka” podczas gotowania.

One byly dekoracyjne — méwila pani Filomena - lecz tg dekoracyjno$¢
dzi$ sie dopiero zauwaza. Przed wojna pelnity one role uzytkowa. Jesli
ktos chcial, to stawial na péteczkach lub na kredensie w kuchni, ale tylko
dlatego, ze po pierwsze, w kredensie nie bylo juz miejsca oraz po dru-
gie, takie rzeczy dobrze byto mie¢ pod reka. Byly tez rodziny, ktore nie
posiadaly takich pojemnikéw i przechowywaly produkty w torebkach.
Podobnie z mozdzierzem. Dzi§ w domach si¢ go eksponuje, bo on jest
warto$ciowy. Przed wojna byly to bardzo tanie rzeczy i nie zauwazano
ich dekoracyjnej strony. Pelnil on role uzytkowa. Pieprz czy ziarnka
kawy tluklo si¢ w mozdzierzu (2613, K, 1918).

Natomiast dla podkre$lenia estetyki przestrzeni kuchennej eks-
ponowano na przyktad ,pudetko po herbacie, poza tym i kupilo sie
tadnych garnuszkéw, zeby powiesi¢ na haczykach na piecu” (1975, K,
1904). A przy piecu, wodniarce i stole zawieszano wyszywane plétna,
ktore chronity $ciane przed zabrudzeniem.

Doprowadzenie wody do mieszkania, zamontowanie zlewozmy-
waka i wydzielenie przestrzeni na lazienke mialo dalekosi¢zne skut-
ki w organizacji zycia domowego. Zaadoptowanie nowych obiektow
wiazalo si¢ z powstaniem nowego zestawu praktyk z nimi zwigzanych,
pozwolilo réwniez rozstaé sie z umywalkgq. Umywalkg nazywano me-
talowy lub drewniany stojak, na ktérym stawiano miske, a pod nig
umieszczano wiadro na brudng wode. Tak méwiono tez na szatke z wy-
cietym na miske otworem w blacie. Umywalka zawsze stala w kuchni za
przeforstowaniem, tuz obok na $cianie wieszano dwa reczniki, niezalez-
nie od liczby mieszkancéw: ,jeden stuzyl do twarzy, drugi do nég. Nie
bylo tego, ze kazdy mial swéj recznik” (2613, K, 1918). W wigkszo-
$ci doméw miska stuzyla do wszystkiego: ,do mycia ciala, zmywania
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naczyn, przepierek, réwniez do mycia ziemniakéw” (1971, M, 1910).
Opowiadat pan Leon:

U nas to byla jedna miska, w ktdrej sie¢ mylo i zmywalo naczynia. Nie
bylo po prostu gdzie trzyma¢ tych rzeczy. Tam gdzie ludzie mieli dwa
mieszkania, to mieli dwie miski. Wydzielali sobie kat do mycia — stojak
z miska stawiali kolo pieca lub ten kat oddzielali sobie kawatkiem ma-
teriatu, a miske do zmywania trzymali na wodniarce (2717, M, 1917).

Na Ksiezym Mlynie, po przeprowadzonych remontach i do-
prowadzeniu wody do mieszkan, w kuchniach zamontowano zlewy,
w ktoérych zmywano naczynia, myto rece, twarz i zeby, ,bo kto by te-
raz uzywal stale miski, napelniat ja woda i wylewal, kiedy woda leciata
zkranu?” (1971, M, 1910). Obok zlewu stawiano pralke Franig, a na
gwozdziach wbitych w §ciane lub na wieszaczkach przymocowanych
do polki, wieszano $cierke i recznik, zas na drewnianych pétkach
w metalowych pudetkach umieszczano sodke, obok trzymano pro-
szek do mycia zebow.

W rodzinach, w ktérych nie wydzielono osobnej tazienki nadal
czynnoscia rutynowa byto wieczorne mycie sie w czeéci kuchenne;.
»Miske wyciaga sie z kata lub korytarza, stawia na podtodze w kuch-
ni, nalewa wody i myje si¢” - méwiono. Dzieci na ogél myty si¢ same,
lecz niezbyt dokladnie, réwniez doroéli wieczorem myli si¢ pobiez-
nie. Przed wojna kapiel byla celebrowana i angazowala wszystkich
w domu, podobnie bylo po wojnie w domach bez lazienki. Ponie-
waz nie bylo stalych urzadzen do kapieli, trzeba bylo kazdorazowo
je organizowa¢d. Ojciec przynosil w wiadrach wode, ktéra grzano
w ustawionym na piecu duzym garnku lub kotle do gotowania bie-
lizny. Matka z komoérki lub z korytarza przynosita balie i ustawiala
niedaleko pieca:

Co tydzien, w sobote, po pracy byla urzadzana kapiel. Mama wyciagata
z komorki balie i stawiala w kuchni, na piecu grzala wode, i kazdy po ko-
lei sie szorowal — najpierw dzieci. Nie chcialy sie my¢ w tej samej wodzie,
krzyczaly, ze sie brzydza, ale dostawaly klapsa i byl spokoj. Najgorzej
mial ten ostatni, zwykle ojciec, bo woda nie byla juz taka ciepla i czysta
(2717, M, 1917).
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U nas kazdy myt sie po kolei — najpierw dzieci, potem ojciec, a na koricu
mama. Co tydzien robiliémy kapiel. W sobote ojciec przynosil z komér-
ki balie, grzalo sie¢ w garnkach wode. Bylo tak, ze dwoje dzieci myto si¢
w tej samej wodzie, bez zmiany. Malutkie dzieci kapaly sie pierwsze, bo
one musialy mie¢ czysta wode. [...] Na koncu kapala si¢ mama, ktéra
czesto wode z kapieli wykorzystywata do mycia podtogi. Chodzito o to,
by tej wody tak nie dzwiga¢ (2714, K, 1918).

Remonty wymusily zmiane ,sztuki dzialania” (M. de Certeau)
zwiazanej z myciem, kapiela, zmywaniem i praniem: nastapita modyfi-
kacja rytualu, rzeczy materialnych i dzialan, natomiast przestrzen dzia-
lania (kuchnia) pozostata ta sama.

Jesli byto miejsce, to w kuchni, gdzie$ miedzy piecem a wodniar-
kg, stal maly stét lub szafka, ,ktéra byta stolem kuchennym” (1611,
K, 1880) i ktérej blat wykorzystywano podczas krojenia, mieszania,
nakladania, przelewania, smarowania itd., czyli czynnosci zwigzanych
z przygotowywaniem pozywienia. Nogi stolu zaslaniala kolorowa za-
stonka z kretonu, za ktérg trzymano garnki, patelnie, réwniez ziemnia-
ki, cebule czy marchew do biezacego spozycia.

Od lat 20. XX wieku zaczely pojawiaé sie w robotniczym domu
kredensy kuchenne - robotnicy podkreslali, ze na poczatku nie kaz-
dy je kupowal, bo zajmowaly duzo miejsca i byly drogie. Na przy-
ktad w domu pana Leona, w barakach na ulicy Czechoslowackiej, nie
bylo kredensu: ,Kto by tam kredens trzymal w domu! Raz, ze dro-
gie bylo, po drugie nie miescilo si¢. Mieszkanie przeciez bylo mate,
ludzi w nim duzo. Wszystkie garnki trzymaliémy w wodniarce, i to
nam wystarczylo” (2717, M, 1917). Ci, ktérzy mieli kredensy miescili
w nich caly kuchenny dobytek oraz chowali produkty zywnosciowe,
inni, jak pani Aniela, trzymali tam tylko ,lepsze naczynia kuchen-
ne, a usmolone garczki, patelnie chowalam do wodniarki” (1968, K,
1910). Pan Wincenty, stolarz, méwil, ze kredens przed wojna uchodzit
za mebel prestizowy, innymi slowy byl ekstensja wlasciciela, ktéry za
jego posrednictwem przekazywal informacje o swym statusie zawodo-
wym i finansowym (por. Kirsh, 2009).

Lodéwka pojawila si¢ w robotniczej kuchni po wojnie. By zro-
bi¢ dla niej miejsce w niewielkim mieszkaniu, usuwano z domu inne
sprzety, najczeéciej te najbardziej zuzyte, ,po rodzicach czy tesciach”
Niektérzy, jak pani Anna (1964, K, 1912), przy tej okazji odwazyli sie
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wyrzuci¢ z kuchni wszystkie stare sprzety, by zamontowa¢ nowe, sto-
jace i wiszace szafki, inni z zalem rozstawali sie z pojedynczymi egzem-
plarzami, przede wszystkim kredensem i ,wodniarky’, bo zajmowaly
duzo miejsca, a wymagalo to porzucenia wielu przyzwyczajen i pozby-
cia si¢ zwiazanej z nimi pamieci (Schmidt, 2010: 71; Dant, 2007: 89).
Jednakze rozstania ze starymi, pochodzacymi sprzed wojny meblami
nie byly latwe: podczas badan w mieszkaniach starych robotnikéw wi-
dzielismy wiele kredenséw kuchennych, stoléw, szafek, réwniez garn-
kow, kubkéw czy pojemnikéw naznaczonych pietnem czasu i czgstym
uzywaniem, lecz nadal eksploatowanych i starannie odkurzanych.

Z czasem lodowka stata sie ,centralnym elementem w kuchni, de-
tronizujac na tym stanowisku kuchenke” (Schmidt, Skowroriska, 2008:
202) - pisza socjolodzy, i maja racje. Lodéwka zrewolucjonizowala nie
tylko praktyki rodzinnego jedzenia. Kiedy brakowalo dla niej miejsca
w malenkiej kuchni, wstawiano ja do pokoju. W niektérych domach
ustawiano ja w tej czeéci mieszkalnej $wiadomie, przypisujac jej do-
datkowa, estetyczna funkcje oraz eksponujac jako kolejny sprzet, ktory
mowi o zasobnosci wlasciciela i przydaje mu prestizu. Taka sytuacja
prowadzita do modyfikacji mapy przestrzennej mieszkania: przeorga-
nizowywala nie tylko sposob ustawienia mebli w pokoju i powtarzal-
no$¢ codziennych dziataii opartych na przedmiotach, lecz zmieniala
trasy i nawyki poruszania si¢ domownikéw podczas przygotowywania
positkéw, wplywajac na reorganizacje rutynowych dziatan zwigzanych
z gotowaniem. Juz nie przemieszczano si¢ od pieca do kredensu, od
kredensu do wodniarki, czyli w $cistym obrebie kuchni; droga zostala
wydluzona o odcinek nalezacy do pokoju®.

Stol, ktéry konstytuowal codziennosé¢ , kuchenng” rodzin robotni-
czych, rowniez stawiano w miejscu wyrdznionym, nie zawsze w strefie
kuchni, bo nie bylo juz tam dla niego wolnej przestrzeni: w mieszka-
niach jednoizbowych gdzie$ posrodku czeéci mieszkalnej nazywanej
pokojem, natomiast w mieszkaniach dwuizbowych w kuchni, ale przed

¢ W celu zaprojektowania funkcjonalnej kuchni szwedzki Instytut Badan Domo-
wych w 1945 r. sporzadzit diagram przedstawiajacy nawyki gospodyni i intensyw-
no$¢ jej przemieszczania sie od kuchni do lodéwki, od lodéwki do zlewu (Hvattum,
2006: 201).
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przepierzeniem. Otoczony kilkoma krzestami, podczas positkéw za-
wsze pelnil funkeje lepiszcza wspolnoty domownikéw. Maly stél, kto-
ry stal niedaleko pieca (jesli tylko znalazlo si¢ dla niego miejsce), byl
sprzetem pomocniczym przy kuchennych pracach, stuzyl do odlozenia
na chwile ukrojonej kromki chleba, noza czy kubka, a nawet szybkiego
spozycia positku po przyjsciu z fabryki czy ze szkoly. Unikano wtedy
nieporzadku w pokoju, ktéry wiazal sie z jedzeniem i byl stanowiony
przez brudne naczynia, resztki jedzenia, kruszenie, $miecenie (por.
Gorska, 1982: 134-141). Blat stotu byt miejscem pozostawiania i kla-
dzenia réznych zwyklych przedmiotéw, jak pojedyncze kubki, solnicz-
ka, pojedyncze sztuéce. Nie wolno bylo stawia¢ na nim butéw, port-
monetki, kluczy, gdyz nie naleza one do porzadku domowego i maja
trwale wpisany w swa tozsamo$¢ pierwiastek zewnetrznosci (s kultu-
rowo brudne, jak nazwalaby je Mary Douglas).

Pan Wincenty, ktéry od 1931 roku pracowal w zakladzie stolar-
skim ojca, a po wojnie przejal po nim zaktad, opowiadat, ze do lat 30.
XX wieku dominowaty w domach robotniczych stoly prostokatne, za$
na poczatku lat 30. modne staly si¢ stoly okragte. Byly to meble cigzkie,
z blatami o szerokosci 120 cm (okragte) i dlugosci 160 cm (prostokat-
ne), a wigc zajmujace duzo miejsca w niewielkich metrazowo robot-
niczych mieszkaniach. Stét byl wymieniany przez informatoréw jako
pierwszy mebel, ktoéry kupowano idac ,na swoje”. Gdy byly w domu
dwa stoly, co zdarzalo si¢ w mieszkaniach dwuizbowych, to blat tego
w kuchni przykrywano grubym papierem (2191, K, 1909) lub cera-
ta, natomiast ten w pokoju na co dzieri nakrywano kotdrg, czyli mod-
na w $rodowisku robotniczym w dwudziestoleciu miedzywojennym
kapa pluszowa. Do niedzielnego obiadu na kape ktadziono bialy obrus.
Koldry dtugo jeszcze przykrywaly stoly po drugiej wojnie §wiatowej.

Stot petnit wazna role w organizacji przestrzeni domowej i zycia
rodzinnego. Jako jedyny sprzet w mieszkaniu, przy ktérym spozywa-
no positki (razem w niedziele i §wigta, osobno na co dzien), stanowit
centrum zycia domowo-rodzinnego oraz byl miejscem, w ktéorym
podtrzymywano wspoélnote: przy stole rozmawiano, komentowano
wydarzenia i przekazywano informacje o tym, co kazdy robil w cia-
gu dnia, spierano si¢ i podejmowano decyzje, odpoczywano, przyj-
mowano sasiadéw, dzieci odrabialy lekcje. Juz samo siedzenie razem
przy stole uwypuklalo wspdlnote spotkania. Kazdy z domownikéw
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mial swoje stale miejsce, a porzadek ten regulowala domowa hierar-
chia. Gospodyni siadala ,na wylocie”, ,blizej pieca”, czyli blisko ro-
boczego ukladu kuchni: garnkow, talerzy, sztu¢céw, by miec je ,,pod
reky’, gdy zajdzie potrzeba ich przyniesienia (zob. Douglas, 1991:
300-301; Schmidt, Skowroriska, 2008: 204). Dla matych dzieci stot
byl niedostepny ze wzgledu na swoja wielko$¢, koniecznos¢ sforso-
wania jego wysoko$ci.

Codzienne, ,zwyczajne uzywanie”, nie nadawalo stolowi mocy
reprezentacyjnej, natomiast w niedziele i $wieta przejmowat on waz-
ng role, stawal si¢ epicentrum celebracji rodzinnych wydarzen. W ty-
godniu w mieszkaniach dwuizbowych positki spozywano przy stole
w kuchni, w §wieta przenoszono si¢ do pokoju. Na okoliczno$¢ $wiat
stol odpowiednio przystosowywano: rozkladano, przykrywano bialym

obrusem, zastawiano rozmaitymi daniami. Informatorzy wspominali:

W kuchni mama gotowata, tam tez jedlismy. Stot byl niewielki, ale jako$
sie mieéciliémy, bo przeciez wszyscy pracowali, do domu przychodzili
w réznych porach. Mama tylko sprzatata brudny talerz i podawata nowy.
Gorzej bylo w niedziele. Nie moglismy sie wszyscy pomiesci¢ przy sto-
le kuchennym, wiec szliémy do pokoju. Najmtodsze dzieci zostawaly
w kuchni, bo ten st6t w pokoju nie byt znowu taki wielki. Rozluznia¢
sie zaczelo, gdy rodzenstwo zaczelo si¢ zenic¢ i opuszcza¢ dom. A jak juz
przyszly $wieta! Ttum ludzi w domu, bo to bracia z zonami, z dzie¢mi
przyszli. Jako$ si¢ musieliémy zmiesci¢ przy tym stole w pokoju, rozsu-
wali$my go. I tak: kuchnia przez caly czas petnita role pokoju. Do pokoju
szlo sie tylko spa¢, a tak to caly dzien sie spedzato w kuchni, przy tym
kuchennym stole. Zimg tu bylo przeciez najcieplej, zjadlo si¢, posiedzia-
lo po pracy, pogadato (2606, K, 1907).

Na co dzien to positkow nie jadlo si¢ w pokoju. Zawsze w kuchni gdzies
sie przycupnelo. M6j maz pracowat na jedng zmiang, ja na dwie. Po
przyjsciu z pracy zawsze ja szykowatam obiad. Dzieci dostawaly je$¢.
Wspdlnie przy stole jadlo sie dopiero w pokoju w niedziele i $wieta. Do
jedzenia kladto sie bialy obrus. Zreszta w pokoju to przebywalo sie tyl-
ko w nocy i podczas jedzenia. A tak to wszyscy siedzieli w kuchni, bo
to cieplej i zawsze tam co$ bylo do roboty. Tutaj tez synowie odrabiali
lekcje. Zreszty, jak nie bylo $wiatla, to byta przewaznie w domu tylko
jedna lampa naftowa, wiec wszyscy musieli razem przebywaé (2610,
K, 1899).
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Pani Maria podkreélala wspdlnote, ktéra tworzyla sie podczas
zbierania si¢ domownikéw w jednym miejscu na positek:

Niedziele to byto wspélne jedzenie. To juz obowigzkowo. Jesli kto$ miat
wyjscie, to musial to swoje wyjscie regulowa¢: przed lub po jedzeniu.
Wspélne jedzenie bylo wtedy obowigzkowe. Gdy kto§ zlekcewazyl, to
juz byl narazony na gniew ojca i wysluchiwanie przykrych uwag i to wta-
$ciwie niezaleznie od wieku (2195, K, 1903).

Stol byl zatem przedmiotem, ktory strukturyzowat zycie domow-
nikéw i interakcje migdzy nimi, materializowal tez relacje miedzy ludz-
mi, a kiedy zachodzila potrzeba umozliwial skonkretyzowanie potrze-
by odé$wietnosci.

Koniczac, chee przywotaé koncepcje przestrzeni spotecznej Hen-
riego Lefebvre’a — abstrakcyjnych konstruktéw wtdrnie nakladanych na
przestrzen fizyczna. Pisat on, ze przestrzen fizyczna, w ktérej funkcjonu-
je uzytkownik, jest zaslonieta przestrzenia symboliczng i przestrzenia
,Mmowiacy”. Zawsze posiada ona jadro, czyli centrum, majace charakter
zmienny i dynamiczny, ktore jest nasycone emocjami. Lefebvre wymie-
nit tu miedzy innymi t6zko, dom, koscidl, plac oraz miejsca réznych
dzialan i sytuacji zyciowych (Lefebvre, 1991: 40-42). Mozna do nich
dolaczy¢ kuchnie, a w niej piec i stét wraz z przedmiotami do kuchni
przypisanymi, czyli odpowiednio dobrany zestaw rzeczy ksztalttujacych
materialne $rodowisko zamieszkania rodzin robotniczych. Piec i stot
wyznaczaly ramy codziennych ,kuchennych” praktyk przestrzennych,
rozumianych jako materialny wymiar spotecznych aktywnosci w prze-
strzeni angazujacych przedmioty w ,odszyfrowywanie przestrzeni”
— jakby powiedzial Lefebvre; one tez aktywizowaly te dziatania. Budo-
waly ,przestrzenny kontekst sytuacyjny” okreslajacy znaczenia i relacje,
w jakich pozostawal z nimi czlowiek (Baranski, 2007: 166), tworzyly
krajobraz kuchni, czyli grupowaly rzeczy, okreslaly sposoby ich wia-
czania i wylaczania, a wiec ,style zycia przedmiotéw”, o ktérych pisat
Marek Krajewski (2013: 63-102), decydowaly o rozmieszczeniu réz-
nych przedmiotéw wspierajacych rutynowe dzialania i nawyki miesz-
kaficéw oraz rutynowe dzialania, ktére ,ksztaltowaly stale tworzace sie
odwzorowania poprzez codzienne akty przemieszczania si¢” (Edensor,
2004: 78), wplywaly tez na do$wiadczanie panowania nad kuchenna
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przestrzenia. Innymi stowy, piec i st6t sprawialy, ze kuchnia byla stale
wytwarzang przestrzenig w toku codziennej rutynowej praktyki przez
powtarzane zwyczaje i ponawianie pozornie przyziemnych czynnosci.
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PRZEMIANY FUNKCJI WIEJSKIEJ KUCHNI
OD KONCA XIX DO POCZATKU XXI WIEKU
(NA MATERIALE Z TERENU
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(Transformation of the Function of Rural Kitchen
from the Late XIX to Early XXI Century
(on Material from the Lublin Region))

Streszczenie. Kuchnia na wsi na przestrzeni ponad 150 lat ulegla zasadni-
czym zamianom. Odnosza sie one zaréwno do przestrzeni, jak i funkeji, jakie
pelnila dla domownikéw. W pierwszej czeéci tekstu opisane zostaly przeobra-
zenia, jakim poddane zostalo wnetrze lubelskiej kuchni, ktéra pierwotnie
stanowila tylko wydzielona czes¢ w izbie w poblizu pieca, a od lat 20. XX
wieku stala sie osobnym pomieszczeniem. W dalszej czesci opisane zostalo,
jak uzytkowane bylo to pomieszczenie i jakie pelnilo i nadal pelni funkcje dla
0séb z niej korzystajacych (kulinarng, gospodarcza, wypoczynkows, higie-
niczng, sakralizujacy, obrzedows i integrujaca). Pomimo zaistnialych zmian
kuchnia pozostata najbardziej sprzyjajacym miejscem w domu, gdzie realizo-
wanych jest najwiecej zadai nieodzownych dla wlasciwego dzialania rodziny.

Stowa kluczowe: kuchnia wiejska, piec, budownictwo, Lubelszczyzna.
Summary. The kitchen for 150 years has fundamentally changed. It related

both in space and its functions for the household. First part of the text inc-
luded description of the transformation Lublin kitchen, which primary was
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only a part of a room, near the stove and since the 1920s became a separate
room. The following describes how this room was used and what were and
still are its functions for users (culinary, economic, leisure, hygienic, sacral,
ritual and integrative). In spite of these changes, the kitchen remained the
most conducive place in the home, where most of the tasks indispensable for
the proper functioning of the family are realized.

Key words: rural kitchen, stove, construction, Lublin Region.

Kuchnia wiejska byla i jest pomieszczeniem integrujacym zycie
rodzinne, w ktérym jeszcze pol wieku temu zaspakajane byly nie tylko
potrzeby biologiczne, ale tez gospodarcze, wypoczynkowe, religijne,
magiczne, higieniczne czy spoleczne domownikéw. W ostatnich kil-
kudziesieciu latach przestrzen ta ulegta zasadniczym przeobrazeniom,
a realizowane w niej zadania ulegly zmianom. Usunieto z niej dawne
wyposazenie oraz wigkszo$¢ sprzetéw i narzedzi uzywanych do prze-
twarzania, przechowywania, przygotowywania i konsumowania po-
traw. Zaistniale przeorganizowania byly nastepstwem ogélnych prze-
mian cywilizacyjnych oraz rosnacych potrzeb mieszkancow wsi.

W niniejszym opracowaniu zaprezentowany zostanie zmieniajacy
sie na przestrzeni ponad 150 lat model przestrzenny wiejskiej kuchni,
a takze funkcje, jakie tam realizowano. Podstawe materialowg stanowig
zrédla pochodzace z Lubelszczyzny', poniewaz jest to obszar mi naj-
blizszy, gdzie od kilku lat prowadze badania terenowe. Takie zawezenie
wiaze sie takze z ogromem materialu, ktorego w tekscie tym nie byla-
bym w stanie zaprezentowa¢. Zebrany material pozwoli jednak przed-
stawi¢ wnioski o zasiegu ogdlnym, gdyz w wyposazeniu wnetrz stoso-
wane uklady byly charakterystyczne dla catego kraju (Tylkowa, 1976:

' Region polozony we wschodnio-potudniowej czesci kraju, miedzy Wisla a Bu-
giem, ktéry charakteryzuje sie stosunkowo dlugim trwaniem kultury tradycyjnej
i zréznicowaniem etnicznym (przebiegala tu polsko-ruska granica etnograficzna)
i kulturowym (potudniowa czeé¢ regionu przynalezy do terytorium malopolskiego,
pétnocna do mazowieckiego, a wschodnia podlegata wplywom wotynskim i podol-
skim). Zréznicowanie etniczne znalazlo migdzy innymi swoje odbicie w budownic-
twie drewnianym i rozplanowaniu wnetrza chalupy.
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332; Oledzki, 1965: 261). Réznice wystepowaly w wygladzie mebli,
na przyklad podhalanskie byly zdobione technika snycerska, a w Ma-
lopolsce czy na Slasku malowano wzory roslinne. Sam proces przemian
nastepowal bardzo podobnie, tylko w zachodniej czgsci kraju przyjat
on szybsze tempo, tam tez na wsi wczeéniej pojawilo sie budownic-
two murowane. Wspoélczesnie kuchnie urzadzane sa wedlug nowych
upodoban i potrzeb, odwolujg si¢ najczeéciej do wzoréw miejskich,
trudno tym samym wskaza¢ regionalne zréznicowanie.

W opracowaniu wykorzystalam publikacje dotyczace architektury
drewnianej Lubelszczyzny (Staszczak, 1964; Optotowicz, 1962; Gérak,
1977, 1994), a takze te o zasiegu ogdlnokrajowym, omawiajace wypo-
sazenie wnetrz mieszkalnych na wsi (Tylkowa, 1976, Pokropek, 1988,
Czerwinski, 2009). Cenny materialy stanowig takze wywiady o wyposa-
zeniu chatup z poczatku XX wieku pochodzace z lubelskich archiwow?.
Wspolczesne opisy wnetrz oparlam na wlasnych obserwacjach poczy-
nionych podczas badan terenowych, bo to wlasnie kuchnia bywala naj-
czestszym miejscem, gdzie bytam zapraszana w celu realizacji wywiadow
z wladcicielami doméw, tym bardziej, ze rozmawiali$émy o pozywieniu.

Na Lubelszczyznie do czaséw obecnych, ze wzgledu na wykorzysta-
ny material budowlany, mozna wyrézni¢ dwa typy doméw: drewniane
chatupy, ktére powszechnie powstawaly jeszcze w latach 60. XX wieku
i murowane budynki. Te pierwsze budowano w réznych okresach (naj-
starsze udokumentowane pochodza z XVII wieku, najwiecej opraco-
wanych jest z przetomu XIX i XX oraz z pierwszej polowy XX wieku),
i wystepowaly w kilku odmianach. Ze wzgledu na lokalizacj¢ wejscia
wyrdznia sie chalupy szerokofrontowe i waskofrontowe, te ostatnie
budowano tylko w zachodniej czgéci Lubelszczyzny wzdluz linii Wisly
(Staszczak, 1963: 186). Chalupy szerokofrontowe wystepuja w dwéch
zasadniczych odmianach: ,z wejsciem umieszczonym asymetrycznie
o planie poziomym bardziej zwartym oraz z wej$ciem umieszczonym
mniej wiecej w polowie $ciany dluzszej o planie poziomym wydluzo-
nym” (Staszczak, 1963: 186). We wszystkich typach budynkéw,

2 Archiwum Muzeum Wsi Lubelskiej (AMWL) i Archiwum Zaktadu Kultury
Polskiej Instytutu Kulturoznawstwa Uniwersytetu Marii Curie-Sklodowskiej w Lu-
blinie (AZKP UMCS).
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powstalych w XIX wieku, byly trzy pomieszczenia: sien, izba, komora.
Chalupy wielownetrzne, w ktérych juz bywata wyodrebniona kuch-
nia (nazywana tez izdebka), powszechnie zaczeto stawiaé w trzeciej
i czwartej dekadzie minionego stulecia, najczesciej we wsiach polozo-
nych blizej miast (wzorowano si¢ wtedy na budownictwie mieszczan-
skim). W tym tez okresie jednotraktowe budynki rozbudowywano lub
w istniejacych pomieszczeniach wydzielano dodatkowe. Ze wzgledu
na podzial izby pierwotnej lub przez zamiane komory na izbe miesz-
kalna, gtéwna izba z piecem przeznaczana byla na kuchnie albo na izbe,
w ktorej mieszka¢ mogta jedna z rodzin. Proces ten na Lubelszczyz-
nie szybciej nastepowal w pélnocnej czesci regionu, w poludniowe;j,
jeszcze w pierwszej potowie XX wieku, przewazaly domy jednoizbowe
(Staszczak, 1963: 153). ,,Kuchnia zaczeto nazywa¢ izbe lub nowe po-
mieszczenie wydzielone z sieni (z drugiej strony komina) lub dobudo-
wane do izby, w ktérej stawiano nowy piec. W ten sposéb stowo kuch-
nia coraz czg$ciej zaczyna by¢ synonimem pomieszczenia, w ktérym
taka kuchnia-piec wystepuja” (Pokropek, 2010: 78).

Istotne przemiany modernizacyjne wnetrza budynkéw miesz-
kalnych ludnosci wiejskiej na terenie calego kraju dokonaly sie — jak
oceniaja specjalisci — ,po zakonczeniu II wojny $wiatowej, co taczyto
sie z nowymi mozliwo$ciami pracy, zwiekszona iloécig kontaktéw po-
zalokalnych i podnoszeniem standardéw zyciowych i wprowadzaniem
miejskiego stylu zycia” (Tylkowa, 1976: 345). Na Lubelszczyznie po-
wstawalo wowczas wigcej doméw murowanych, ktére mialy juz osob-
ne pomieszczenie kuchenne i bardzo zréznicowany uklad wnetrz. Naj-
czesciej posiadaly dwie lub nawet trzy kondygnacje, czesto wydzielona
byla réwniez kuchnia letnia tzw. gospodarcza.

Ta krotka charakterystyka form budownictwa na omawianym
terenie pozwala na wyodrebnienie etapéw przeobrazen, jakie zaszly
w pomieszczeniach mieszkalnych i okreslenie czasu wyksztalcenia sie
kuchni jako osobnego wnetrza:

1) XIX wiek do lat 20. XX wieku — jest to tylko przestrzen wy-
dzielona w izbie;

2) odlat 30. XX wieku — osobne jedno pomieszczenie;

3) od lat 80. XX wieku dwa pomieszczenia kuchenne: robocze,
tzw. kuchnia letnia (w budynku mieszkalnym lub w zabudowaniach
gospodarczych) i typowe w domu.
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W kazdej z tych form wnetrza kuchennego rozmieszczenie mebli
i liczba sprzetéw byla nieco odmienna, zmienialy si¢ réwniez realizo-
wane w niej funkgje.

W chatupach jednoizbowych zycie rodziny zamykalo si¢ w gra-
nicach jednego pomieszczenia, ktérego kubatura wynosita od 20-
30 m* do 30-60 m® (Staszczak, 1963: 160). To jedno wnetrze miesz-
kalne nazywane bylo chalupg (na poludniu regionu), chatq, izbg
(gléwnie w péinocnej czeéci), izdebkq, zdebg, mieszkaniem (w czesci
srodkowej), domem, pokojem czy kuchnig (nowsze okreslenia) (Stasz-
czak, 1961: 306-307). Stanowilo ono miejsce pracy gospodyni, cze-
$ciowo gospodarza, przebywania starych rodzicéw oraz uczacej sig
mlodziezy.

Tu sporzadzano i spozywano positki codzienne, od$wietne, obrzedo-
we, tu wypoczywano i spano, tutaj odbywaly sie uroczystosci rodzinne,
tu obchodzono $wieta doroczne, przejmowano gosci, tutaj takze spel-
niano wiele czynnoéci gospodarczych, jak np. przygotowanie karmy dla
zwierzat, przedzenie, tkanie, skubanie pierza, tu dokonywano reperacji,
a nawet sporzadzano proste narzedzia i sprzety gospodarcze oraz domo-
wego uzytku i wiele innych (Pokropek, 1988: 44).

Przestrzen, z ktorej korzystalo tyle osob i tyle czynnosci byto
w nich wykonywanych, wymagata dobrego rozplanowania, dlatego tez
sprzety mialy stale miejsce, byly rozmieszczone pod $cianami, srodek
byl wolny, co utatwialo poruszanie i przebywanie domownikéw. W roz-
planowaniu kuchni charakterystyczne bylo ustawienie stolu® i pieca,
ktore porzadkowaly caly przestrzen, dzielac ja na sakralng w obrebie
stolu, gdyz byl on traktowany jako domowy oltarz i §wiecka przy piecu.
Byly to sprzety, bez ktérych uzytkowanie domu nie bytoby mozliwe.
Przy piecu znajdowala cz¢$¢ gospodarcza (kuchenna), gdzie wykony-
wano wszystkie czynno$ci codzienne, a wokot stolu miescila sie czes¢
wypoczynkowo-religijno-odswietna, gdzie staly takze tawy lub krzesta,
skrzynia i16zka. W tej cze$ci odpoczywano, przyjmowano gosci, $wie-
towano i modlono sig.

* W ukladzie diagonalnym st6t stal w rogu izby po przekatnej urzadzen ognio-
wych, w ukladnie réwnolegtym przesuniety zostat pod okno w $cianie szczytowe;.
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Najwiecej miejsca w kuchni zajmowat piec, ktory byt stalym ele-
mentem wyposazenia. Sytuowany byl w izbie po prawej lub, rzadziej,
lewej stronie od wejscia i pierwotnie zajmowal prawie czwarty czes¢
pomieszczenia.

Jeszcze na poczatku XIX wieku do gotowania stuzyt tzw. prypik lub
komin tj. trzon z kamieni, na ktérym plonelo otwarte palenisko. Dym
stal sie po izbie skad uchodzit przez otwér wyciety w powale. Goto-
wano w glinianych garnkach przystawianych wprost do ognia. W kon-
cu XIX wieku tak wyposazone chalupy nalezaly juz w Lubelskiem do
faktow jednostkowych, ktére przetrwaly wérdd biedniejszych lub tam,
gdzie ukfad stosunkéw rodzinnych nie pozwalal osiagna¢ lepszych wa-
runkéw mieszkalnych (Staszczak, 1961: 330).

W tego typu piecach wystepowaly wneki zwane grubg, grubkg,
podkuczq, podpiecem, pikotkiem, stuzace jako miejsce dla kurczat, kwok
na jajach lub jako podreczny sklad drewna opalowego i ziemniakéw
(Staszczak, 1963: 174). Pod koniec XIX wieku nad trzonem pieca byla
dobudowana kapa do odprowadzania dymu i wprowadzony byt sys-
tem kominowy. W tym okresie zaczgto stosowac kuchnie tzw. angiel-
skie, z blacha i wyciaganymi fajerkami.

Elementem zasadniczym i zwigzanym z paleniskiem do gotowania
byt piec piekarski. Znajdowat si¢ on wzdluz $ciany dziatowej, miedzy
izba a sienig, na krotszej osi domu. Stuzyt zasadniczo do wypiekania
pieczywa, ale we wschodniej czesci regionu jeszcze w okresie I wojny
$wiatowej gotowano w nim przez przystawianie garnkéw do ognia lub
wsuwanie ich w glab pieca przy pomocy witek z wuzikiem tzn. widelek
zaostrzonych w kétka (Staszczak, 1963: 176). Przy tego typu zabudo-
wie pieca powstawal zapiecek, stanowiacy miejsce do spania dla dzieci,
starcow, a niekiedy catej rodziny. Prostopadle do paleniska lub réwno-
legle do pieca piekarskiego mogl by¢ rozmieszczony piec ogrzewczy,
stanowiacy nowszy element w chalupach jednoizbowych. W pierwszej
wersji ogrzewany byl on przez rozpalanie ognia od sieni. Na poczat-
ku XX wieku stawiano takze paleniska w sieni jako tzw. kuchnie let-
nia. Bylo to jednak zjawisko sporadycznie wystepujace na omawianym
terenie. W budynkach wieloizbowych piec ogrzewczy wyodrebniony
byt od paleniska i sytuowany miedzy $ciang dzielaca dwa pomieszcze-
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nia mieszkalne, zwano go $ciankéwa, gatankq. W niektérych wsiach na
wschodzie, gdzie wczesniej gotowano w piecach piekarskich, do tego
samego celu uzywano pieca ogrzewczego, a garnki odstawiano na wy-
spe przed piecem zwana prypiczukiem, prypikiem (Staszczak, 1963:
177). Palenisko do gotowania i piec chlebowy bywaly w tym okresie
przenoszone do alkierza, aby gtéwna izba mogla pelni¢ funkcje re-
prezentacyjne. W chatupach powstalych w drugiej potowie XX wieku
dazono do zmniejszenia powierzchni urzadzen ogniowych — likwido-
wano wiec zapiecek, ale pozostawiano piec chlebowy. Piec budowany
byt wéwczas z cegly i oblozony kaflami, ktére w ostatnich latach dla od-
nowienia s3 malowane farba olejna, najczesciej w réznych odcieniach
brazu lub bieli.

Wszelkie prace przy piecu wykonywaly kobiety, ktérym juz wia-
$ciwie od starozytnos$ci przypisywano role opiekunek ogniska domo-
wego. Nie tylko zajmowaly si¢ gotowaniem czy wypiekiem chleba, ale
musialy troszczy¢ sig, aby palenisko nie wygaslo, co wymagalo sporego
trudu.

Porzadna gospodyni starannie go na noc zachowuje i wegle rozzarzo-
ne obsypuje popiolem, azeby przez noc nie wygasl, i Zeby go nazajutrz
rano miafa w pogotowiu do rozniecenia. Nim krzesa¢ ogien zaczynaja,
zegnaja sie wprzddy; skoro rozdmuchajg iskre miedzy weglami i skoro
juz szczypke, czyli luczywo zapala, zegnaja sie takze, jak gdyby dla po-
blogostawienia daru nieba, ktéry utrzymuje zycie tylu ludzi i zwierzat
(Gluziniski, 1856: 504).

O wielkim szacunku do ognia $wiadcza takze inne przekazy z dru-
giej polowy XIX wieku, z ktérych dowiadujemy si¢ na przyklad, ze wto-
$cianie z Jagodnego wyobrazali sobie go jako istote zywa, ktora ,za kare,
ze ja oblewano nieczysta woda, spalita grzesznikowi chalupe” (Biege-
leisen, 1928: 405). Obowiazywal réwniez powszechny zakaz plucia na
ogien, wrzucania don $émieci, a winni zniewazania ognia karani byli bo-
lem glowy albo wysypka na twarzy (Biegeleisen, 1928: 409). ,Ogien
wraz ze swoim ogniskiem, a w nastepstwie piec jako dalsze rozwiniecie
ogniska, doznawaly czci sakralnej” (Biegeleisen, 1928: 402). Zyski-
wat ja, gdyz zapewnial domownikom ciepto i mozliwo$¢ spozywania
goracych potraw, ale tez dlatego, ze byl jednym z najgrozniejszych
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zywioléw, ktéry mogl, przez niewlasciwe postepowanie z nim, strawi¢
cale gospodarstwo. Zachowywano przed nim respekt, pamigtano, ze
»gdy palac sie ogien na kominie, zahuczy, nalezy go przezegnac, by zle,
ktére sie w nim odzywa, odpedzito” (Kolberg, 1964: 75).

Kiedy ogien zgasl, jeszcze na poczatku XX wieku, gospodyni szla
po zar z garnkiem do sasiadéw. Jednak nie we wszystkie dni mozna bylo
wydawa¢ ogien, na przyklad ,gdy sie krowa ocielila, aby krowa mleka
nie stracila albo zeby z nig jakie nie wydarzylo si¢ nieszczedcie; tem
gorzej jeszcze kiedy w tym domu, w ktérym kto$ z sasiadéw ognia po-
zada, znajduje si¢ kobieta w potogu” (Gluzinski, 1856: 504). Ognia nie
dawano takze w wigilie Bozego Narodzenia czy w dni, podczas kto-
rych obchodzono uroczystosci rodzinne, czyli w momentach inicjuja-
cych nowe sekwencje zdarzen, ktérych zakldcenie moglo sprowadzi¢
nieszczescie na domostwo. Wystrzegano si¢ uzyczania ognia, kiedy
wyjezdzal gospodarz, aby szczgécie nie opuscilo domu i nie przeszto na
obdarzonego (Golebiowski, 1830: 126). Istnialo powszechne przeko-
nanie, iz grzechem bylo dzigkowanie za pozyczony ogien (Ciszewski,
1903: 193). Byly tez dwa dni w roku, kiedy ogieri mdgt by¢ wygaszany,
aby mozna bylo przynies¢ ,nowy”, posiadajacy szczeg6lna moc apotro-
peiczna. Moglo si¢ to odbywaé w Wielka Sobote, gdy rozpalano ogni-
sko pod kosciotem, ktéry byt dodatkowo konsekrowany lub w wigilie
$wietego Jana z ognisk sobotkowych. Pamieta¢ tez nalezalo, aby — dal
zapewnienia szczeécia — przy przeprowadzce do nowego domu zabie-
raé ze soba zar ze starego pieca (Biegeleisen, 1928: 407).

W poblizu pieca mieszkaly, wedlug wierzen ludowych, duchy
domowe, na Lubelszczyznie zwane Sporyszami (Biegeleisen, 1929a:
515), a takze weze (Moszyniski, 1934: 567), ktére mialy zapewnié do-
mownikom dobrobyt. W opuszczonych chatupach przy piecu chronily
sie diably (Gluzinski, 1856: 463). Wierzono takze, Ze z dymem uno-
szacym si¢ znad ognia uchodzily dusze zmarlych, ktére moga ta sama
droga wraca¢ do zywych, a ogien pelniacy funkcje oltarza, posredni-
czyl miedzy zywymi a duchami przodkéw (Kowalski, 2007: 375). Po-
wracajace dusze zasiadaly

za stolem, grzaly si¢ przy kominie i obchodzily wszystkie katy. Dlate-
go w dzienl zaduszny nie pieka chleba, bo ,mozna by w piecu niechcacy
umeczy¢ jaka nieszczesna duszyczke” Kto by w ten dzien chleb piekl,
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temu by owe duchy ,za kare cala chalupe spality”, a gdy komu w zaduszki
»wypadtla z pieca glownia, bedzie ona sycze¢, kwicze¢, niby dreczona du-
sza, dlatego nalezy ja natychmiast zgasi¢, pokropiwszy $wiecong woda”
(Biegeleisen, 1930: 293).

Piec stawal si¢ miejscem przebywania przybyszy z zaswiatow, ale
tez tylko w jego poblizu wolno bylo zasiada¢ na tawie ludziom wedrow-
nym, kwalifikowanym do grona ,,obcych” czy go$ciom odwiedzajacym
domostwo. Zaproszenie ich do stolu stawalo sie réwnoznaczne z przy-
jeciem do grona ,swoich”.

Piec dzigki swojej wertykalnej budowie, w polaczeniu z kominem,
stawal sie facznikiem trzech $wiatéw: ziemskiego — na ziemi, boskiego
— w gorze i diabelskiego — w dole. Umozliwial komunikacje czlowieka
zsacrum, z Bogiem, ale takze z demonami, ktére miaty wladze nad ogniem.
Piec zyskiwal tym samym posrednie znaczenie, z jednej strony przez ogien
utozsamiany byl ze $wietoscig, ale tez przynalezat do sfery profanum przez
obecno$¢ wjego poblizu istot demonicznych czy poprzez fakt, ze stuzyl on
gléwnie do codziennych praktyk kulinarnych i ogrzewczych.

Na $cianach w bezposrednim sasiedztwie trzonu kuchennego
porozwieszane byly rézne sprzety potrzebne gospodyni podczas go-
towania: cedzaki, czerpaki, warzachy, matewki, deski do krojenia czy
pojemnik na sél (Czerwinski, 2009: SS). Przy piecu, najczesciej na
stale montowano tawy, ktére stuzyly do wykonywania czynnosci zwia-
zanych z przygotowaniem jedzenia. Tam tez najczesciej ustawiano na-
czynia kuchenne, ktérych nie zostawiano na trzonie kuchennym. Po-
czatkowo byty to tylko garnki gliniane, pod koniec XIX wieku, kiedy
powszechne byty kuchnie angielskie, uzywano zeliwnych saganéw i ty-
gielkow na trzech nogach produkgji fabrycznej, ktore lepiej sie spraw-
dzaly w tego typu piecach. Od poczatku XX wieku stopniowo zaczeto
uzywa¢ naczyn emaliowanych w tym — jako pierwszych — czajnikéw,
ktore przekazywano najczeéciej w darze pannie miode;.

W poblizu pieca lub stolu umieszczany byt taboret (stotek) — nie-
co nizszy od stolu i z mniejszym blatem, stuzacy do spozywania co-
dziennych positkéw, wokot ktorego siadali na stotkach lub pniaczkach
podobnej wysokosci dorosli, a dzieci z reguly staly. Wszyscy jedli z jed-
nej miski, kazdy miat tylko swoja lyzke. Ten sposdb jedzenia byl prak-
tykowany w niektdérych rodzinach na Lubelszczyznie jeszcze w latach
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70. XX wieku (J. K., 1. 56, zam. Motycz (Blazek), nagr. M. Tymocho-
wicz, 2017, AZKP UMCS). Tak niskie ustawienie na taborecie miski,
pozwalato wygodnie korzysta¢ z niej kazdemu. ,Talerzy zaczeto uzy-
waé po I wojnie §wiatowej, a takze widelcy i nozy” (St. S., 1. 58, zam.
Tarnogréd, zebrala J. Petera, 1977, AMWL 486).

Po drugiej stronie od wejscia byla fawa, na ktérej ustawiano na-
czynia, wiadra z wodg albo szatke z otwartymi pétkami. Stuzyla ona
do przechowywania naczyn kuchennych. Nad nig lub obok na $cianie
wzdluznej wisiala pétka podwdjna lub potréjna, na ktérej znajdowa-
ly sig talerze i kubki fajansowe (Petera, 2001: 29). Na terenie powiatu
bilgorajskiego i janowskiego wystepowaly tzw. pétki z ogonem (zna-
ne byly tez w Lowickiem, na Podlasiu, w pélnocnej czesci Rzeszow-
szczyzny i na ziemi radomskiej), w ktérych gérna pétka byta znacznie
dluzsza (Wrebiak, 1972: 287) i siggala nad drzwi wejsciowe. ,Funkcje
potek pelnily takze tzw. tragarze, biegnace pod belkami powaly” (Wre-
biak, 1990: 44). W okresie migedzywojennym w domach bogatych go-
spodarzy ustawiany byt w tym miejscu kredens dwudzielny — w dol-
nej cze$¢ zamykal sie na podwdjne lub pojedyncze drzwiczki, a gérna
stanowila otwarte polki, niekiedy z oslonietymi pelnymi lub oszklo-
nymi drzwiczkami. Bywaly one zdobione profilowaniem na gzymsach,
ramach drzwiczek i listwach biegnacych pod podstawa dolnej szafki
(Wrebiak, 1972: 291). Kiedy w latach 70. minionego stulecia zaczeg-
to stosowa¢ meble kuchenne produkeji fabrycznej, kredensy przeno-
szono do komory lub do sieni. Bywaja jeszcze stosowane w chalupach
jednownetrznych zamieszkalych przez starsze osoby, ktore nie wpro-
wadzaly zmian w swoich domach.

Kiedy kuchnia zaczela stanowi¢ osobne pomieszczenie w domach
powstatych w polowie XX wieku, oprécz wspomnianych powyzej
sprzetéw znajdowal sie jeszcze stdl — pod $ciang przy oknie i obok nie-
go, wzdtuz dluzszej $ciany, stalo t6zko lub tawa z oparciem, ktéra mo-
gla stuzy¢ do spania. Stél byl pierwszym meblem, ktéry zmienit swoje
polozenie i dostosowany zostal do nowych funkgji. ,Nastapil podzial
na stoly odéwietne i codzienne, na stoly codzienne i kuchenne” (Po-
kropek, 2010: 87). Stét sytuowany w kuchni zatracit status oftarza do-
mowego, wykonywano przy nim coraz wigcej czynnosci kulinarnych,
spozywano codzienne positki, tam tez dzieci odrabialy lekcje. Zascie-
lony bywal ceratg, a zamiast krucyfiksu stawiano na nim cukierniczke,
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solniczke czy pieprzniczke, czasami flakon z kwiatami. Zasiadano przy
nim na krzestach, ale stolki i taboret nie zniknely, nadal byly w kuchni
wykorzystywane do siedzenia podczas wykonywania réznych prac co-
dziennych i do odpoczynku. Z nowych elementéw wyposazenia nalezy
wymieni¢ umywalke, kuchenke gazows, ktéra bywa zamiennie uzywa-
na z piecem, lodéwke i inne wspolczes$nie uzywane sprzety kuchenne
(czajnik elektryczny, robot kuchenny czy radio).

Poniewaz przestrzen kuchenna w chalupach wiejskich byta nie-
wielka, sprzety uzywane do przygotowania positkéw i artykuly spo-
zywcze znajdowaly sie takze w sieni, komorze i na strychu. Kazde
z tych pomieszczen rdznilo si¢ panujacymi w nich warunkami. W sieni,
ktora byla najblizej izby, trzymano sprzety i produkty najczeéciej uzy-
wane. Wzdluz $cian staly lawy, na ktérych umieszczono garnki, dzban-
ki, wiadra z woda. Pod spodem trzymano kosze na warzywa, nad nimi
na $cianach wisialy rézne typy sit i przetakéw, nosidla do przenoszenia
wiader z woda. Blizej drzwi wejéciowych do domu staly zarna i stepy
reczne (z powszechnego uzycia wyszly po II wojnie $wiatowej). Przy
kominie lub za drzwiami schowane byly sprzety potrzebne do wypie-
ku chleba: topata, kociuba, pomiotta. W komorze, ktéra byla chlodnym
nieogrzewanym pomieszczeniem, gdzie przez male okienko docieralo
malo $wiatla, trzymano na tawkach produkty spozywcze: chleb, mie-
so w faskach, stoning w worku, masto, mleko, ser, w workach Inianych
make, kasze w wydzielonych sasiekach oraz sprzety, takie jak prase do
sera, maselnice, szatkownice do kapusty, dzieze, niecki, faski, beczki na
kiszona kapuste i ogérki. Na strychu, gdzie bylo sucho i przewiewnie,
przechowywano zboze w kazubkach lub stomianych beczkach, fasole,
groch, kasze, make w mniejszych stomianych beczkach lub w Inianych
workach, a w koszach owoce (z wywiadéw, AMWL, 486). W przera-
bianych domach, jesli komora zostata zachowana, pelni ona gléwnie
funkcje spizarni, w ktdrej trzymane sa produkty spozywcze i przetwo-
ry, czasami zamrazarka. Strych rzadko bywa wspolczesnie wykorzysty-
wany do magazynowania artykuléw spozywczych.

Jedli chodzi o estetyke pomieszczenia kuchennego, to zaczeto
przywiazywaé do niej wieksza wage, kiedy wprowadzony zostal sys-
tem kominowy, czyli w drugiej polowie XIX wieku, co sprawilo, ze
dym ulatniajacy si¢ z paleniska nie okadzal juz $cian i innych sprze-
téw. Sciany izby byly wéwczas malowane wapnem, przynajmniej raz
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w roku, a piec ,po wygaszeniu ognia kazda gospodyni codziennie
zabielio (mazaty) musi marglem (hlyna-bila, za$ szara glina zowie
si¢ sywaja hlyna) obficie na polach (tarnowskich i t. d.) sie znajdu-
jacym, inaczej bylaby ganiong za nieporzadek” (Kolberg, 1964: 73).
Dodatkowo ozdabiano polki wiszace i te w kredensie serwetkami
zrobionymi z papieru. W drugiej polowie XX wieku wiele kobiet
zawieszalo specjalnie przygotowang zastonke na okapie, co pozwala-
lo na zasloniecie trzonu kuchennego i ukrycie znajdujacych si¢ tam
naczyn. Na $cianie na wprost wejécia wisialy obrazy z wizerunkami
$wietych (do dzisiaj w drewnianych domach s3 one w kuchni), na
bocznych zawieszano tez kalendarz, zdjecia rodzinne, zegar, lustro.
W oknach umieszczano firanki, pierwotnie z papieru, a w ostatnich
latach w specjalnych wzorach pasujacych do kuchni. Na parapetach
ustawione byly doniczki z kwiatami ozdobnymi, a wspdlczeénie takze
z ziotami wykorzystywanymi przy gotowaniu. Wprowadzano coraz
wiecej detali dekoracyjnych o typowo kuchennym przeznaczeniu.
W przeszlodci, ale takze obecnie, poprzez dodatkowe wyposazenie
kuchni gospodarze maja mozliwo$¢ podkreslenia swojej zamozno-
$ci i pozycji spolecznej. Najczesciej wprowadzane sa rézne nowinki
techniczne, modne w danym okresie sprzety czy meble, ktérych na-
bycie nie dla wszystkich bylo i jest dostepne.

Kuchnia wiejska stanowila wazne miejsce, ktore stuzylo nie tylko
przygotowywaniu positkow, ale migdzy innymi stanowila przedluze-
nie czy uzupelnienie czgéci gospodarczej zagrody, ,odbywalo si¢ w niej
bowiem wiele zaje¢ produkcyjnych, a zwlaszcza prac przetwoérczych”
(Markowska, 1964: 72). W poblizu pieca przygotowywano jedzenie
dla inwentarza zywego, trzymano we wnece ptactwo domowe. W zi-
mie przy piecu, gdzie ogien stanowil dodatkowe o$wietlenie, wykony-
wano rdzne prace zwigzane z produkcja naczyn plecionych, przedze-
niem, naprawg zepsutych przedmiotéw. Niektorzy rzemieélnicy, np.
lyzkarze, na piecu suszyli lyzki w czasie procesu ich wykonywania. Tam
tez suszono welne. Realizowane byly réwniez zabiegi zwiazane z higie-
na osobista, gdyz osobnego pomieszczenia na tego typu czynnosci nie
byto. Kuchnia byta i jest miejscem, gdzie dzieci odrabiaja lekcje, gdzie
kobiety wykonuja rézne codzienne domowe obowiazki, jak szycie, ce-
rowanie, prasowanie itp. Wspolczesnie dla umilenia sobie pracy stucha
sie¢ w tym pomieszczeniu radia, a niekiedy oglada telewizje.
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Kuchnia stuzyla takze do odpoczynku. Na lawach przy piecu
przysiadano, aby sie ogrza¢, wypoczag, a jak bylo duzo oséb w rodzi-
nie, to na noc dosuwano do niej druga fawe i tam tez spano. ,Na tej
lawie réwniez siadali przypadkowi gosécie odwiedzajacy chatupe. Tu
tez, zwlaszcza we wschodniej i pélnocno-wschodnich regionach, sia-
dali swatowie podczas pierwszej swojej wizyty w domu panny mlode;j”
(Szewczyk-Wierzbicka, 1990: 44). Zaproszenie do stotu bylo jedno-
znaczne z przejeciem proponowanych przez swata warunkéw i tym sa-
mym zgoda na wydanie cérki kawalerowi, ktérego swat reprezentowal.

Do spania wykorzystywano przede wszystkim zapiecek, gdzie chet-
nie nocowali starsi czlonkowie rodziny lub dzieci, dla ktérych miejsce to
stanowilo ,sypialnie¢ i bawialni¢” (Kolberg, 1962: 56). Bywalo, ze z za-
piecka korzystat piecuszek, zwany tez piecnochem — ,sierota nie majacy
stalego zamieszkania, wiec po cudzych piecach przez zime boki odlega;
kto mu da wtenczas szczery przytulek, moze go sobie zobowiaza¢, ze mu
w lecie bydlo lub owce pasa¢ bedzie. Kto przechowa piecuszka, ma na
lato pastuszka” (Kolberg, 1962: 170-171). Miejsce to od lat 60. XX wie-
ku pelnilo funkcje spizarni, gdzie przechowywano produkty spozywcze
(Staszczak, 1963: 177). W drewnianych domach, w ktérych kuchnia sta-
nowita osobne pomieszczenie, bywaly takze 16zka, co zazwyczaj wigzalo
si¢ z ograniczong liczba miejsc do spania w pozostatych pomieszczeniach.

W kuchni realizowane byly niektére praktyki religijne i obrzedowe.
Przed rozpaleniem ognia w piecu czy podejmowaniem poszczegdlnych
prac zwiazanych z wypiekiem chleba wykonywano znak krzyza. Przed
kazdym positkiem i po jego zakonczeniu réwniez czyniono ten gest
lub odmawiano modlitwe. Obecnie nie zapomina o nim starsze poko-
lenie, dla ktérego jest to czynnos¢ wpojona przez rodzicow. Dawniej
w izbie wiejskiej przy piecu podczas obrzedu weselnego kilkakrotnie
realizowane byly sekwencje rytualne. Pierwszy raz mloda chowala si¢
za piecem, kiedy przybywal swat, tam czekala na rozstrzygniecie usta-
lert podejmowanych miedzy stronami.

Dziewka wtedy, ktéra tu Marysia nazwiemy, udaje zalekniona i z wrza-
skiem za piec sie chowa, gdy usmiechajaca sie swacha wyspiewuje:

»A gdy Swacha przyjdzie,

ja za piecem siede

niby plaka¢ zaczne,

wrzeczy radabede”  (Kolberg, 1962: 139).
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Podczas zareczyn sytuacja si¢ powtarzala, tylko tu czesto na site
panne wyciagano i do stolu sadzano (Kolberg, 1964: 193). ,Dziewka,
niby to przez skromnos¢, kryje si¢ wtedy za piec, gdyz innego schro-
nienia w ciasnej izbie nie ma” (Kolberg, 1964: 293). Kolejny raz cho-
wala sig, kiedy mlody przybywal po panne w dniu $lubu, bywala tam
ukrywana wraz z innymi druhnami i korowajnicami. Po kolei byly one
przyprowadzane przed pana mlodego, ktéry musial zdecydowa¢, ktora
to jest jego wybranka. Te wlasciwa doprowadzano na koricu (Kolberg,
1964: 250-251). Mioda szukala schronienia za piecem takze przed
rozplecinami (Biegeleisen, 1928: 87), a druhny - kiedy zbierano na
czepiec — wywolywano stamtad przyspiewka:

Weszystkie druhny wlazty na piec,

bo sie boja da¢ na czepiec.

Weszystkie druhny, zlazta z pieca,

podarujta co$ do czepca  (Tymochowicz, 2011: 385).

Przy piecu odbywat sie jeden z wazniejszych rytualéw zwiazany
zwypiekaniem korowaja, w ktérym braly udzial korowajnice. Zadaniem
ich bylo przygotowa¢ wypiek bez zadnych wad, bo od tego zalezal los
panstwa mlodych (zob. Tymochowicz, 2011: 408-409). Pod koniec
wesela, podczas przenosin, nastepowal moment pozegnania z piecem
panny mlodej. Jest on opisywany w pie$niach, ktére wéwczas byly wy-
konywane przez weselnikow:

Jakzez ja bede z wami siadala,

kiedym sie z piecami nie pozegnala.
Bundzcie zdrowi, moje piece,

com se przy was grzola plece,

tera nie bede,

bundzcie zdrowi, moje piece,

com se przy was grzola plece,

tera nie bede  (Tymochowicz, 2011: 243).

Takie przywiazanie do pieca wigzalo si¢ z duza iloécig czasu, jaki
dziewczeta przy nim spedzaly, pomagajac matce, uczac si¢ gotowa¢,
czy tez przyswajajac inne obowiazki, jakie do nich nalezaty, jak cho-
ciazby lepienie i bielenie pieca (Biegeleisen, 1928: 98). Motyw pieca
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w obrzedach weselnych ostatni raz pojawiat sie, gdy mtodzi wchodzili
do domu, w ktérym mieli zamieszka¢: ,Mlodzi wchodzac do chatupy,
zastaja piec zatkany dobrze, a kolo niego duzo kobiet, ktére go zasta-
niaja, a to dla tego, zeby Mloda nie zajrzala w niego i nie mowila: »Czy
jest w pieczy jama? — czy sie schowa do roku tata i mama [tj. czy umra
w tym roku]?«” (Kolberg, 1964: 236).

Podczas obrzedéw narodzinowych przy piecu, w niektérych miej-
scowos$ciach nastepowal rytual przyjecia dziecka do rodziny:

Jednym z ciekawszych motywdéw podejmowanych w pie$niach chrzci-
nowych, jednoczeénie centralnym etapem chrzcinowego przyjecia bylo
oficjalne uznawanie ojcostwa dziecka. Z tej okazji, $piewano pieén o in-
cipicie ,Poszla niewiasta z kurem do miasta” lub ,Wszystkie konopie pod
plotem stojq’, a gdy ja za$piewano, wéwczas — jak opowiada Maria Pod-
gorska z Zawieprzyc — ,sie pisze uo tak, na piecu [imi¢ i nazwisko] i pyta
sie, gdzie to to ojciec, ktory sie znajduje tego dziecka”. I pyta sie, no, bo
my nie wiemy, czy jest ojciec prawidlowy, ale jak mu zapiszem, to juz sie
uojciec odzywa. To wtenczas dopiero ojciec podchodzi i méwi: ,,— Tak,
to juz jest jego nazwisko” (Niebrzegowska-Bartmiriska, 2011: 12).

Trzon kuchenny bywal tez schronieniem dla duszy, ktéra opusciw-
szy cialo, mogla tam przebywac¢ dla pokuty ,przez rok i sze$¢ niedziel”
(Biegeleisen, 1930: 164). Przez kilka dni po zgonie pozostawiano przy
rozpalonym piecu na lawie jedzenie dla duszy, aby si¢ ogrzala i nasy-
cila, gdyz wierzono, ze przez pewien okres po $émierci ma ona takie
same potrzeby jak za zycia (Dworakowski, 1935: 166). Ze sprzetéw
kuchennych do praktyk apotropeicznych wykorzystywano topate, ko-
ciube i pomiotlg, ktérych uzywano przy pieczeniu chleba. Wynoszono
te przedmioty ,o$wiecone stycznoscia z ogniem przed dom dla zaze-
gnania burzy, piorunéw lub gradu” (Biegeleisen, 1928: 409). Dzieza
byla uzywana w obrzedzie weselnym i podczas Wigilii. W pierwszym
przypadku sadzano na niej panne mloda podczas oczepin, co mialo
sprawi¢, ze moc plodnodci, ktéra ona w sobie zawiera, przejdzie na
mioda mezatke. Z tych samych powodéw spozywano wieczerze wi-
gilijng na dziezy w potudniowo-wschodniej czgsci Polski (w powiecie
janowskim zwyczaj praktykowany do lat 70. XX wieku). Mialo to go-
spodarzom zapewni¢ dostatek jedzenia (Adamowski, Tymochowicz,
2001: 38). Piec bywat wykorzystywany réwniez do celéw leczniczych,



164 Mariola Tymochowicz

w nim nalezalo chorobe zapiec lub przypiec (Biegeleisen, 1929b: 18).
Wktadano chorego do pieca: ,Kogo ograzka trzesie, leczy sie w oko-
licach Krakowa lezeniem na skwarze stonecznym, bo »slorice zimno
wyciaga«, w ziemi Lubelskiej wlazi po trzykro¢ do ogrzanego pieca,
gdzie przez 7 minut przebywa” (Biegeleisen, 1929b: 327). Na suchoty
w Zabnie kolo Lublina radzono, by po wyjeciu chleba z pieca ,sadzaé
dziecko na lopacie w piec i wyjmowa¢ do trzech razy, gdy sie spoci
zna¢, ze choroba wyjdzie” (Biegeleisen, 1929a: 354).

We wspolczesnych domach na wsi kuchnie urzadza sie¢ zgodnie
z miejskimi standardami. Wprowadzane sa wszelkie udogodnienia
usprawniajace prace, takie jak zmywarka do naczyn, mikrofaléwka czy
ekspres do kawy, a niekiedy tez telewizor, poniewaz spedza si¢ w tym
wnetrzu duzo czasu. Pomieszczenie to miewa tez tzw. wyspe z mebli
na $rodku lub barek wychodzacy do salonu. Jest utrzymane w czysto-
$ci dzieki wprowadzeniu na podlodze i §cianach glazury. Duzy stol jest
umieszczany w osobnej czeéci kuchni lub w pomieszczeniu obok, ktére
stanowi jadalnie. Przy kuchni bywa jeszcze dodatkowe niewielkie po-
mieszczenie — spizarnia, gdzie na specjalnie przygotowanych poétkach
gromadzone s3 produkty zakupione w sklepie i przetwory domowe.
Zmiany wprowadzone w drugiej polowie XX wieku sprawily, ze ze
wspolczesnej kuchni niektore sprzety bezpowrotnie zostaly usuniete.
Sa wérdd nich piec, taboret, lawy, a inne, takie jak stol, zatracily swoje
dawne znaczenie symboliczne. Realizuje si¢ takze tylko cze¢s$¢ z dzialan,
jakie dawniej w tym miejscu wykonywano, co wiaze sie z wprowadze-
niem do przestrzeni domowej kolejnych pomieszczen, ktore przejely
funkcje przypisywane kuchni.

Pierwotnie sposdb uzytkowania kuchni byl znacznie szerszy,
gdyz bylo to jedno wspdlne wnetrze, w ktérym realizowano wiek-
sz0$¢ prac domowych. Przede wszystkim w pomieszczeniu tym przy-
gotowywano i spozywano posilki codzienne, co nadal si¢ czyni. Tu
tez jadaly osoby, ktore zatrudniano w gospodarstwie do prac sezo-
nowych czy fachowcéw do budowy doméw czy remontdw, jesli nie
przeznaczono dla nich innego miejsca. Przy kuchennym stole gosci
sie takze najblizszych znajomych, sasiadéw, osoby zaliczane do grona
przyjaciét domu. Jest to zatem miejsce, ktére pelni funkcje konsump-
cyjne, ale tez stuzy nieformalnym spotkaniom, ze wzgledu na panuja-
ca tam sprzyjajaca atmosfere.
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Zmiany zaistniate we wnetrzu kuchni, w wyniku ogélnego rozwo-
ju technologicznego, posrednio przyczynily si¢ do zmian w wiejskim
menu. Gospodynie, majac dostep do réznych ksigzek i czasopism ku-
charskich, a teraz takze do stron kulinarnych w internecie, mogac za-
kupi¢ roézne sktadniki, coraz rzadziej siegaja po przepisy swoich babek,
a na pewno rezygnuja z tych najprostszych trzy-, czterosktadnikowych
potraw lub tych zaliczanych do glodowych, przygotowywanych na
przednéwku. Tradycyjne przepisy bywaja wskrzeszane jedynie na po-
trzeby konkurséw kulinarnych.

Zebrany material pozwolit wyodrebni¢ na przestrzeni 150 lat trzy
zasadnicze modele kuchni wiejskiej:

1) wydzielona przestrzen kuchenna, skupiona przy piecu w jed-
noizbowym wnetrzu;

2) osobne pomieszczenie (niekiedy powstale w wyniku moderni-
zacji dawnego ukladu) z piecem i miejscem do spania;

3) wspolczesne wnetrze wzorowane na ogdlnych trendach.

Pierwszy model sporadycznie jeszcze wystepuje, a drugi i trze-
ci dominuja. Zmiany w sposobie rozplanowania kuchni s3 efektem
ogolnych przemian cywilizacyjnych oraz rosnacych potrzeb miesz-
kancéw wsi, ktorzy cheg poprawié standard swojego zycia. Sposoby
uzytkowania tego pomieszczenia takze ulegly przemianom, szcze-
gblnie intensywnie w ostatnich kilkudziesig¢ciu latach. Dawna wie-
lofunkcyjnoé¢ jednoizbowego pomieszczenia rozdzielona zostala
na inne przestrzenie. W kuchni z pierwszego i drugiego okresu na
co dzienn wykonywano wiele prac zwigzanych z dzialalnoscia w go-
spodarstwie, higiena osobista i oczywiscie przygotowaniem posil-
kéw opartych na samowystarczalnosci chlopéw. W trzecim modelu
kuchnia stuzy gtéwnie do przygotowywania jedzenia (z produktéw
w duzym stopniu zakupionych), jego magazynowania i konsump-
cji codziennej, ale tez do nieformalnych spotkan przy kuchennym
stole. Elementem laczacym wszystkie modele bedzie szczegélna ak-
tywnos$¢ w nich kobiet, ktorym te sfere sie przypisuje. One wykonuja
tam najwiecej prac, projektuja i organizuja przestrzen. Na wsi czesto
wspoéldziataja w kuchni kobiety nawet z trzech pokolen, wymieniajac
sie swoimi do$wiadczeniami. Niewielu mezczyzn za to wykazuje za-
interesowania kulinariami i miejsce to wykorzystuja gtéwnie do ce-
16w konsumpcyjnych.
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Kuchnia wiejska jest zatem przestrzenia, ktéra na co dzien zdo-
minowana jest przez kobiety, ale jest tez miejscem, w ktérym inni do-
mownicy chetnie spedzaja czas. To takze pomieszczenie, do ktorego
pierwsze kroki kieruja osoby zaznajomione z rodzina, w nadziei, ze
zawsze tam kogo$ zastang i zalatwia sprawe, w jakiej przyszli. A kiedy
chca porozmawia¢, dyskretnie by¢ ugoszczonym, réwniez z tego miej-
sca najczesciej i najchetniej korzystaja. Potwierdza to przekonanie, ze
kuchnia jest najbardziej przyjaznym miejscem w domu, stanowiagcym
jego serce, gdzie realizuje si¢ najwiecej zadan.

Fot. 1. Pétka kuchenna, Wola Bobrowa, pow. Lukéw
Fot. Z. Urbanowicz, 1961 r., Arch. Muzeum Lubelskiego
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Fot. 2. Taboret przed domem, Golaberk
Fot. J. Swiderski, 1962 r., Arch. Muzeum Lubelskiego
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Fot. 3. Pétka z ogonem, Bukowa, pow. Bilgoraj
Fot. J. Swiderski, 1958 r., Arch. Muzeum Lubelskiego
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Fot. 4. Piec z fawa, Kluczkowice, pow. Opole Lubelskie
Fot. J. Urbanowicz, 1960 r., Arch. Muzeum Lubelskiego
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Fot. S. Piec z zastonka, Wojcieszkéw, pow. Lukéw

Fot. M. Tymochowicz



Przemiany funkeji wiejskiej kuchni... 171

Fot. 6. Piec, Petryléw, pow. Wlodawa

Fot. M. Tymochowicz
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Fot. 7. Wsp6lczesna kuchnia, Krzczonéw, pow. Lublin

Fot. M. Badach

Fot. 8. Wspolczesna kuchnia, Karpiéwka, pow. Krasnik
Fot. M. Badach
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FENOMEN KUCHENNE]
MAKATKI

(The Phenomenon of Kitchen makatka
— Embroidered Cloth)

Streszczenie. Makatka, zwyczajny kawatek ptétna z wyhaftowanym prostym
konturowym rysunkiem, czesto z sentencja lub napisem. Kto z nas nie spo-
tkatl si¢ choé raz z tym, uznawanym powszechnie za kiczowaty, przedmiotem?
Moda na makatki trwala od polowy XIX wieku az do lat 80. ubieglego stu-
lecia. Po wielu latach zapomnienia, makatka ponownie zaczyna cieszy¢ sie
popularno$cia. W artykule podejmuje probe odpowiedzi na pytania o makat-
kowy fenomen. Omawiam geneze makatki, jej dawne i wspolczesne funkcje
oraz znaczenia, ktore byly jej przypisywane.

Stowa kluczowe: makatka, kuchnia, przestrzeh domowa, role spoteczne.

Summary. Makatka, an ordinary piece of linen with an embroidered straight
contour drawing, often with a sentence or an inscription. Who among us has
not met at least once with this, generally considered to be kitschy, subject?
Fashion for tapestries lasted from the mid-nineteenth century until the 1980s
of the last century. After many years of oblivion, makatka again enjoys popu-
larity. In the article I try to answer the questions about the phenomenon of
makatka. I discuss the genesis of the makatka, its former and contemporary
functions and the meanings that were attributed to it.

Key words: makatka, kitchen, home space, social roles.
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Makatka, zwyczajny, prostokatny lub kwadratowy kawalek ptétna,
z wyhaftowanym na niebiesko lub czerwono rysunkiem, czegsto z sen-
tencja lub napisem. Kto z nas nie spotkat si¢ cho¢ raz z tym, uznawa-
nym powszechnie za kiczowaty, przedmiotem? A jednak, pomimo to,
ilekro¢ przegladajac i porzadkujac stare rzeczy natrafimy na rodzinna
makatke, odktadamy ja z powrotem, z sentymentem. Pézniej, przez na-
stepne lata, zalega ona gdzie$ na pawlaczu lub na dnie babcinych szaf
i kufréw, bo co$ w niej takiego jest, ze trudno nam sie z nig rozstaé.
W ferworze kolejnych porzadkéw przymierzamy sie jeszcze raz, by ja
wyrzucié, a ona wraca jednak na pawlacz, do szuflady, kufra, czy pa-
miatkowego pudta. To cos, co nam nie pozwala sie jej pozby¢, to zwia-
zane z nig wspomnienia. Jest, podobnie jak inne rodzinne pamiatki,
lacznikiem pomiedzy przeszloscia, terazniejszoscia i przyszloscia. Jest
nosénikiem tradycji, wlasnej tozsamosci. Trzymamy ja dla siebie, dla
potomnych z réznych powodéw — bo wlasnorecznie zostata wyhafto-
wana przez nasza mame, babcie lub przez nas samych, albo ze po pro-
stu wisiala w naszym mieszkaniu lub mieszkaniu dziadkéw.

W pracy kustosza opiekujacego sie na co dzien kolekcja Skansenu
Loédzkiej Architektury Drewnianej w Centralnym Muzeum Widkien-
nictwa w Lodzi wciaz zabiegam o pozyskanie do naszych zbioréw coraz
to nowych, pochodzacych z tédzkich doméw makatek. W mtodej ko-
lekgji skansenu, od 2008 roku udalo sie zgromadzi¢ dos¢ liczng grupe
plociennych makatek oraz innych ozdéb dekoracyjnych zawieszanych
w kuchniach. Eacznie w zbiorach posiadamy ponad 50 réznych ,ma-
katkowych” eksponatéw, ale wciaz wydaje si¢ to za malo. Wcigz mamy
nadzieje, ze kto$ nam jakas ciekawg rzecz ze swojego pawlacza czy szafy
przekaze, przegladamy aukcje, wyprzedaze, liczac na to, ze w ten spo-
s6b nasza kolekeja sie poszerzy.

Lo6dzka makatka - czyli skad to sie u nas wzielo

Makatka opisana zostala prawdopodobnie po raz pierwszy w grec-
kiej mitologii. W legendach atenskich Jan Parandowski przedstawia hi-
stori¢ Filomeli, ktora zgwalcona przez Tereusa, meza jej siostry Prokne,
i pozbawiona przez niego jezyka, nie mogta opowiedzie¢ siostrze o tym,
co sie wydarzylo. Dziewczyna jednak znalazta sposéb: utkala peplos,
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ana nim wyhaftowata ni¢mi calg tragiczna historie (Parandowski, 1979:
188). I tak, by¢ moze, powstala pierwsza makatka. To legenda, a jaka
jest prawdziwa historia poczatkéw tego pléciennego obrazka? Musi-
my przenie$¢ sie do pierwszej potowy XIX wieku, w czasy tworzenia
sie¢ przemystowej Lodzi. Najprawdopodobniej wlasnie wtedy, wraz
z przybywajacymi do miasta niemieckimi rekodzielnikami, przywedro-
wal zwyczaj wieszania makatek. W tym okresie stawaly si¢ one juz dos¢
popularne w Niemczech i Holandii. Inspiracji ich pierwszych twércéw
mozemy dopatrywac sie w podobienstwie makatek do holenderskich
flizéw. Najprawdopodobniej na kolorystyke najstarszych makatek mia-
ta wplyw ceramika produkowana w Delft (Holandia). Byta ona zawsze
biala, zdobily ja niebieskie, kobaltowe wzory. Te inspiracje przetrwaly
na makatkach jako wzory tzw. holenderskie (wiatraki, lodzie, ludzie
w strojach etnicznych). Podobnie jak fajansowe kafelki, makatki cha-
rakteryzujq si¢ forma prostego rysunku scen rodzajowych, lecz o ile ry-
sunek na kafelkach byt bogaty w wielo$¢ drobnych szczegétow, o tyle
w przypadku makatek ulegl on do$¢ duzemu uproszczeniu. S jeszcze
inne podobienstwa: w technice przenoszenia wzoréw oraz spelnianej
funkeji. Zaréwno w rysowaniu wzoréw na flizach, jak i na makatkach,
do przenoszenia rysunku uzywano techniki przepréchy. Przy czym,
na kafelkach byla to przeprocha weglem drzewnym, a na makatkach
ultramaryng (tzw. farbka). Jesli za$ przyjrzymy sie funkcji makatki, to
podobnie jak duzo trwalsze i drozsze od niej flizy, miala ona, poza rola
dekoracyjng, chroni¢ $ciane przed zabrudzeniem czy zachlapaniem. Na
kafelki w mieszkaniu mogli sobie pozwoli¢ jedynie bogatsi, natomiast
na makatke sta¢ bylo prawie kazdego. Zwlaszcza w takim miescie, kto-
rego mieszkaricy przewaznie pracowali przy produkgji tkanin lub nici.
Poczatkowo wieszanie makatek w mieszkaniach bylo zwyczajem je-
dynie niemieckich rekodzielnikéw, p6zniejszych 16dzkich fabrykantéw,
ale wkrotce zwyczaj ten zadomowit si¢ u robotnikéw, skad trafit pod
strzechy wiejskich domostw. Makatki stanowily element wyposazenia
wnetrz niezaleznie od wyznania religijnego gospodarzy, byly uzywane
w domach zaréwno katolikéw, protestantéw, prawostawnych, jak i lud-
noéci wyznania mojzeszowego. Doskonalym tego przykladem jest zbior
haftowanych makatek wykonanych przez Marie Goldberg, bedacy w de-
pozycie jej corki — Haliny Goldberg, eksponowany na wystawie W kuch-
ni Pani Goldbergowej. Poza Polska makatki wytwarzano tez w innych
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Fot. 1. Holenderski fliz — inspiracja dla makatek
Fot. A. Dabrowicz

Fot. 2. Makatka na wystawie W kuchni pani Goldbergowej, Centralne
Muzeum Widkiennictwa w Lodzi

Fot. A. Dabrowicz
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Fot. 3. Makatka na wystawie W kuchni pani Goldbergowej, Centralne
Muzeum Widkiennictwa w Lodzi

Fot. A. Dabrowicz
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Fot. 4. Makatka na wystawie W kuchni pani Goldbergowej, Centralne
Muzeum Wioékiennictwa w Lodzi

Fot. A. Dabrowicz

krajach Europy, m.in. na Litwie, Lotwie, Wegrzech, Biatorusi, Ukrainie,
w Rosji, Austrii, Anglii, Szwecji, Bulgarii, Macedonii, Serbii, czy wreszcie
na Slowacji, w Czechach i we Francji. Tu zwyczaj ten pojawil sie jedy-
nie w domach mieszkaicéw Alzacji i Lotaryngii, co nie powinno dziwi¢,
gdyz tereny te nalezaty do 1919 roku do Cesarstwa Niemieckiego.

Zrob to sama - czyli jak powstawala makatka

Okresleniem makatka nazywano zawieszane na $cianach prosto-
katne tkaniny ozdobione haftem, najczesciej o wymiarach zblizonych
do 50 cm x 70 cm. Zdarzaly si¢ takze, cho¢ rzadziej, makatki kwadra-
towe oraz z odpowiednim wycieciem, zakladane na kran, ktérych za-
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daniem bylo chroni¢ $éciane nad zlewem przed zachlapaniem. Mianem
makatki okres$lano réwniez dwustronnie haftowane reczniki, rozmaite
kieszonki do przechowywania drobnych przedmiotéw oraz przypina-
ne do polek zgbki. Pierwsze makatki najprawdopodobniej malowano
farbami olejnymi. Wzorowane byly na obrazach i ozdobach wiszacych
w zamoznych domach. Dopiero pézniej pojawily si¢ makatki wyszy-
wane. Makatki gospodynie haftowaty same. Kupowaly tanie, produko-
wane w miejscowych fabrykach bawelniane lub Iniane pl6tno i do tego
wzorniki. Mogly tez naby¢ plétno z gotowym, naniesionym lub prze-
kalkowanym rysunkiem. Wzory do haftowania makatek czerpano tak-
ze z kobiecych czasopism, takich jak np. ,Bluszcz” (wydawane wlatach
1865-1939) lub z innych, poswigconych robétkom recznym. Szablo-
ny makatek czesto dolaczane byly przez firmy do sprzedawanych nici,
w formie prezentu. Haftowano zwykle kordonkiem lub mulina, $cie-
giem sznureczkowym (zwanym tez $ciegiem wodnym) lub sznurecz-
kiem attaskowym. Kolorystyke przez dlugi czas utrzymywano holen-
derska — kobaltowo-niebieska. W dwudziestoleciu miedzywojennym
spotykamy juz hafty wykonywane ciemnorézowa (czerwona) nitka.
Po II wojnie $§wiatowej coraz czeéciej makatki zdobiono za$ haftami
plaskimi i krzyzykowymi. Byly to z reguly hafty wielokolorowe, rza-
dziej jednobarwne, praktycznie wszedzie kolor niebieski zastepowano
czerwieniy, zielenig i czernia. Do wyszywania uzywano przede wszyst-
kim nici wyrobu fabrycznego, chociaz zdarzalo sig, ze nici do haftowa-
nia farbowano domowymi sposobami.

Fot. S. Tzw. zabki, makatki przypinane do pélek
Fot. A. Dabrowicz

Krawedzie makatki najczesciej podwijano i podszywano recznie
lub maszynowo biala nitka, czasem obrebiano koronka lub ozdabiano
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hafciarskim $ciegiem. Bywalo tez i tak, ze wlasnorecznie wykonang ma-
katke obszywano gotowa taéma pasmanteryjna. W polowie XX wieku
makatki recznie haftowane coraz czesciej zastgpowano drukowanymi.
Umieszczane na nich motywy i napisy byly bardzo podobne do tych na
wyrobach haftowanych. Fabryczny druk na makatkach byl jednobarw-
ny (zwykle niebieski) lub wielokolorowy. Podstawowym atutem takich
wyrobow bylo to, ze od razu nadawaly sie do zawieszania i nie wymaga-
ly dodatkowego naktadu pracy, a co najwazniejsze — byly tanie. Jednak,
w odrdznieniu od tych haftowanych, byly one pozbawione elementu
»indywidualnosci” i niepowtarzalnosci zwiazanego z samodzielnym
wykonaniem (Duchonova, 1985).

Najwieksza popularno$cia makatki cieszyly sie w latach 60.
ubiegtego wieku. Wtedy tez rozwinat sie makatkowy ,przemyst”. Na
targach, jarmarkach i bazarach, od wedrujacych handlarzy, a takze
w sklepach z galanteria wldkienniczga i pasmanteryjna, mozna bylo
kupi¢ kawatek ptétna z nakre$lonym wzorem. Istniaty, réwniez w Eo-
dzi, specjalne zaklady projektujace i produkujace makatkowe poétpro-
dukty. Taka ,tasmowa produkcja” powodowala, ze wiele identycz-
nych lub zblizonych motywéw pojawialo sie nie tylko w tym samym
mie$cie ijego okolicach, ale tez w catym kraju oraz w innych europej-
skich miastach.

Organizacja przestrzeni
- czyli gdzie zawieszano makatki

W 16dzkich mieszkaniach makatki krélowaly w kuchniach. Kuch-
nia to najwazniejsze miejsce — serce kazdego domu. Tam gotowano,
jedzono, myto si¢, wykonywano drobne prace domowe. Tam prze-
siadywano na co dzien i od $wieta, tam przyjmowano gosci bliskich
rodzinie lub sgsiadéw. L.odzkie robotnicze mieszkania, bardzo czgsto
jednoizbowe, byty ciasne. Kuchnia, poza funkcja podstawows, dodat-
kowo pelnila funkcje sypialni, jadalni, pokoju go$cinnego i lazienki.
Zamieszkiwalo w niej od kilku do kilkunastu oséb, dlatego kazdy cen-
tymetr powierzchni musiat by¢ dobrze wykorzystany. I w tym przy-
padku pomocne okazaly sie makatki. Organizowano nimi przestrzen,
wyznaczajac w niej miejsca — do jedzenia, do mycia, do gotowania. Ma-
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katki — dla podkreslenia czystoéci i porzadku miejsca, zawieszano za-
zwyczaj przy piecu kuchennym i nad wodniarkq — specjalng szatka, na
ktorej staly dzbanki i wiadra z woda. Inne umieszczano nad stolem - by
zacheci¢ do spozywania ugotowanego w domu positku. Na specjalnej
poteczce nad miska do mycia zawieszano dwustronnie haftowany po-
dluzny plécienny recznik, ktérym przykrywano reczniki uzytkowe.
Makatka miata zdobi¢, ale tez chroni¢ domownikéw przed chtodem
$cian oraz czyni¢ ich mieszkanie schludnym i przytulnym. Dekorowa-
no wiec wnetrze kuchni nie tylko makatkami $ciennymi, ale ozdabia-
no nimi brzegi wiszacych polek i tych w kredensie. Byly to tzw. zabki
— dekoracyjnie haftowane podtuzne pasy pldtna z obrebionymi haftem
wcieciami. Porzadkowano réwniez tfatwo gubiace si¢ drobiazgi, wiesza-
jac na $cianach plécienne haftowane kieszonki: na grzebienie, szczotki
czy zapalki. O przeznaczeniu takiej kieszonki informowat wyhaftowany
na niej napis. Czasami makatka pelnita réwniez funkcje zastonki — za-
slaniano nig pétke pod kuchennym stotem, na ktérej umieszczane bylty
niezbedne w kuchni naczynia. W innych pokojach — o ile w mieszkaniu
takie byly, zawieszano zwykle makatki wzdtuz t6zek lub faw oraz przy
réznorakich szafkach, komodach i stolikach. Makatkg (z odpowiednim
obrazkiem) przykrywano stojaca prawie w kazdym t6dzkim domu ma-
szyne do szycia.

Wzory i sentencje — czyli jakie przeslania
niosly makatki

Obraz na makatce sklada sie z trzech elementéw — rysunku, na-
pisu oraz otaczajacej calo$¢ bordiury. Tekst — podpis pod rysunkiem,
czesto dwuwiersz, byl istotnym elementem wzmacniajacym przekaz.
Zwykle motywy mialy charakter schematyczny, plaski, uproszczony,
rysowano je bez zachowania perspektywy, nie zawsze oddajac wia-
$ciwe proporcje postaci i przedmiotéw. Konturowos¢ przedstawie-
nia postaci ludzi, zwierzat oraz przedmiotéw odwotywala sie do wy-
obrazni ogladajacego i dzieki temu te czgsto naiwne obrazki stawaly
sie czytelne i zrozumiale. Rysunek i napisy mialy za zadanie dookre-
§li¢ funkcje czesci przestrzeni, w ktorej makatki zawieszano. I tak,
przy piecu kuchennym zazwyczaj zawieszano makatki tzw. kucharki
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wychwalajace zalety dobrej gospodyni, przedstawiajace sceny z zycia
codziennego. Widzimy na nich gospodynie gotujace przy kuchni lub
nakrywajace do stolu, flirtujace ze sobg pary — kucharza i kucharecz-
ki, czy tez beztrosko bawiace sie dzieciizwierzeta. Obrazy te podkre-
$laly znaczenie ogniska domowego i samej kuchni. Towarzyszyty im

tego typu napisy:

Dobra gospodyni dom wesolym czyni;

Dobra zona tym sig chlubi, ze gotuje co mgz lubi;
Gotuj dobrze, nie zartuje, péZniej z tobq poflirtuje;
Kto czysto gotuje, temu dobrze smakuje;

Miloda kuchareczka zwinna jak laleczka;

Gdzie kucharek szes¢, tam nie ma co jes¢.

Kolejna grupe stanowia makatki zawieszane w kaciku z woda
— nad wodniarkq lub przy kranie (o ile kran w mieszkaniu byt). To obra-
zy zwigzane z woda — ptywajace labedzie, roslinno$¢ wodna, kaczuszki,
gaski, pompy i krany, krajobrazy ze strumieniem, rzeka lub jeziorem,
kapiace sie postaci. Sa tez sceny rodzajowe z wiaderkami, konewka-
mi oraz nawiazujace do holenderskich inspiracji — pejzaze z morzem,
wiatrakami czy ptywajacymi todziami. Napisy, jakie mozemy na nich
zobaczy¢ to:

Swieza woda;
Swieza woda zdrowia doda;
Swieza woda najlepsza ochloda.

Jeszcze inne makatki zawieszano w poblizu stolu. Mozna na nich
bylo zobaczy¢ kompozycje kwiatowe, misy, patery lub kosze z owoca-
mi. Rysunki czasami Iaczono z napisem Smacznego lub Dobrego apety-
tu. Do tej grupy mozemy takze zaliczy¢ makatki w stylu orientalnym,
przedstawiajace Japonki w kimonach, z filizankami w dloniach. Pamie-
tam taka makatke wiszaca nad kuchennym stolem w moim rodzinnym
domu. Miala napis: Zapraszamy na herbatke. To z niej nauczylam sie
odczytywaé pierwsze litery. Ale nie zawsze pisownia haftowanych
wyrazéw byla prawidtowa. Czgsto litery byly odwracane — ,odbicie
lustrzane” przytrafialo si¢ najczesciej literom N, Z i S. Czasem popel-
niano bledy ortograficzne, piszac np. stowo ,méj” przez ,u”. Mysle,
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ze takie obiekty w zbiorach kolekcjoneréw sa skarbem, podobnie jak
znaczki kancerowane w kolekgji filatelistow. Chociaz niedoskonale,
kazdy chcialby je mie¢.

Fot. 6. Makatka z przestaniem
Fot. A. Dabrowicz
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Fot. 7. Makatka z fragmentem krajobrazu

Fot. A. Dabrowicz

Fot. 8. Makatka z napisem
Fot. A. Dabrowicz
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Odrebng grupe makatek stanowia makatki o tematyce religijnej.
Ten typ makatek w t6dzkich domach wystepowat duzo rzadziej. Najcze-
$ciej przedstawiane na nich byly rozmaite aniolki i anioty — pochylajace
si¢ nad dzie¢mi lub bawiace si¢ z nimi; poza tym Maryja, Swigta Rodzi-
na oraz inni $wieci patronowie. Towarzyszyly im napisy Boze blogostaw
temu domowi lub Boze blogoslaw dom nasz. Byly tez obrazy Jezusa przed-
stawianego jako Dzieciatko karmigce ptaszki lub owieczki. Byty makatki
przedstawiajace Jezusa Milosiernego, takiego jak z obrazu $w. Faustyny.
W kolekgji Centralnego Muzeum Wldkiennictwa w Lodzi znajduje sie
tylko jeden taki przyklad — to makatka wielobarwna, drukowana. Na bia-
lym tle nadrukowano w kolorach: niebieskim, czerwonym, z6ltym i zie-
lonym otoczonego Aniotami Jezusa z gorejacym sercem i przektutymi
dlorimi, pod nim niebieski napis: Jezu, ufam Tobie. Ciekawe jest to, ze
makatka ta pochodzi z lat 50. XX wieku, z okresu, kiedy to jeszcze kult
Milosierdzia Bozego nie byt tak popularny jak 30 lat p6Zniej.

Fot. 9. Makatka z motywem bajkowym

Fot. A. Dabrowicz
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Istnieje jeszcze grupa makatek, dla ktérych trudno jednoznacznie
ustali¢ miejsce zawieszania. To makatki z motywami bajkowymi: Czer-
wonym Kapturkiem i wilkiem, Jasiem i Malgosia, krasnalami, zwierze-
tami, rodlinami, pastuszkami itp. Moze w nawiazaniu do bajek tkwi sed-
no dydaktycznego fenomenu makatki? Bo makatka kuchenna pelnila
tez role dydaktyczna. Na koncu kazdej bajki zawsze byl jaki§ moral,
wazne dla mlodego czlowieka przeslanie. I o tym przestaniu zapewne
makatki mialy przypominaé. Obrazkowy $wiat pokazywal w schema-
tyczny i prosty sposob godne nasladowania wzorce.

Kinder, Kiiche, Kirche — czyli makatkowe stereotypy

Aliteracja Kinder, Kiiche, Kirche (z niem. ,dzieci, kuchnia, kosciét”)
lub die drei K (,trzy K”) to popularny w Niemczech slogan odnoszacy
sie do tradycyjnej roli kobiety w spoleczenistwie i rodzinie. Autorem
tego hasta byl prawdopodobnie cesarz Wilhelm II. W Polsce, po drob-
nej modyfikacji sentencja ta brzmiata: Kuchnia, Kosciét, Kolyska. Swe-
go czasu te trzy warto$ci uwazane byly za najwazniejsze w zyciu kobiet
i ich rodzin. Matki (i makatki) niosly to przestanie przez cale stulecie,
utrwalajac stereotypowa role kobiety w spoleczenstwie i rodzinie. Po
zakonczeniu II wojny $wiatowej, na skutek dziatania ruchéw femini-
stycznych majacych na celu zréwnanie w prawach obu plci, stopnio-
wo rezygnowano z takiego stereotypu. Wspoélczesnie trzy K rozumiane
jest raczej jako Kinder, Kiiche, Karriere, czyli ,Dzieci, Kuchnia, Kariera”.
Czy haftowanie i dzierganie na szydetku moze kojarzy¢ sie dzi$ z wize-
runkiem nowoczesnej kobiety?

Zapomniane przez ostatnie lata rekodzielo znéw staje si¢ bardzo
modne w dekoracji naszych mieszkarn i doméw. Recznie robione obru-
sy, serwety czy haftowane biezniki, uwazane za , prawdziwe”, male dzie-
ta sztuki coraz czeéciej sa wykorzystywane w naszych domach. Kiedy$
reczne hafty i koronki swiadczyly o szczegdlnych umiejetnosciach, pra-
cowitosci i zrecznosci pani domu. Kobieta siadata i haftowala makatke,
obrusik lub poszewke; czasem przez kilka godzin, nawet przez kilka
dni. Kiedy$ plan dnia kobiet wygladat inaczej i pewnie latwiej mogty
one znalez¢ czas na takie zajecie. Kobiety Zyjace w patriarchalnym
$wiecie, niezaleznie od tego co wyszywaly, robily to z namaszczeniem,
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poniewaz byly to te chwile, ktére spedzaly same ze soba. Poza tym ha-
ftowanie dawato mozliwos¢ ,schowania si¢” za rob6tka i zdystansowa-
nia od swoich wlasnych emocji. To bardzo cenne i potrzebne, zwlasz-
cza dzi, gdy czas jest prawdziwym luksusem, i gdy niewiele kobiet
moze sobie na taki odpoczynek pozwoli¢. Coraz czeéciej organizowane
sa wiec warsztaty wyszywania. Jedna z hafciarek, aktywistek, Anna Zaj-
del, twierdzi, ze wyszywanie makatek to ucieczka kobiet w medytacje
i proba odseparowania si¢ od narzuconych im rél. O wspdlnym, kobie-
cym wyszywaniu mowi tak:

Eacze tradycyjny haft i forme ze wspdlczesnym przekazem, ktdry dla
mnie jest po prostu ludzki. Odkad Feminoteka zamoéwilta u mnie makat-
ki z cytatami na kalendarz [kalendarz Feminoteki 2014], nieprzerwanie
siegam po cytaty. Ich autorkami sg pisarki, polityczki, artystki, dzialacz-
ki spoleczne, czasami zwykle-niezwykle kobiety z sasiedztwa. Kazda,
absolutnie kazda z nas ma do powiedzenia co$, co moze by¢ wskazdéwka
dlainnych. I czemu tego nie uwiecznia¢ na tkaninie? Nie kazda z nas jest
Hania Samson albo Kasig Miller, zeby pisa¢ madre ksiazki lub do gazet,
ale kazda ma swoje do$wiadczenia, z ktdrych wynika co$, co warte jest
ozdobnych liter i kwiecistych wzoréw.

Moje makatki, oprécz cytatéw, to gléwnie przekrecone o 180 stopni
hasta z makatek tradycyjnych oraz hasta prawocztowiecze, antydyskry-
minacyjne, propagujace weganizm i feminizm. Jestem feministka i mam
obowiazki feministyczne!

Podatabys kilka przykladéw, jak odwracasz patriarchalne ,mqdrosci”
ludowe?

,Gdzie chlop warzy, tam kobita dobry humor ma” ,Gotuj, gotuj, ko-
chanienki, ja p6jde zrobi¢ rewolucje” ,Gdzie kucharek sze§¢, tam przyjazn
i wsparcie” ,Gdzie maz i zona gotuje, tam wszystkim réwno smakuje”
»Najlepsza gospodyni klub spotkari z kuchni czyni” ,Madra zZona tym sie
chlubi, ze gotuje to, co lubi (i wtedy kiedy chce)” (Zajdel, Drozd, 2017).

Forma makatki zostala tez wykorzystana w kampanii Stowarzysze-
nia na Rzecz Przeciwdzialania Przemocy w Rodzinie , Niebieska Linia”.
Byla to zorganizowana w 2009 roku ogélnopolska kampania spoleczna
zwracajaca uwage na trzy rodzaje przemocy domowej — fizyczna, alko-
holows i seksualng. Wida¢ tu pewna analogie z makatkowym pierwo-
wzorem z mitu o Filomeli i Prokne. Na pozornie niewinnej, tradycyjnej
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makatce naniesiono nowy napis: Nie méw nikomu co si¢ dzieje w domu.
Przypiety do makatki dopisek Czas zaczq¢ méwi¢ (z numerem infoli-
nii) zacheca $wiadkéw przemocy i jej ofiary do kontaktu ze specjalista-
mi gotowymi do niesienia pomocy pokrzywdzonym.

Moda na makatki trwala do lat 80. XX wieku. Na dlugie lata ma-
katka zostala zapomniana. W ostatnim okresie — na co wskazuje wiele
inicjatyw, nie tylko muzealnych — mozemy jednak zauwazy¢ powrot jej
popularnosci.
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Streszczenie. Powszechna wiedza o kuchni w sredniowieczu pelnajest mitéw
i sprzeczno$ci. Sytuacja poprawila si¢ w ostatnich latach, od kiedy gotowanie
stalo sie modne. Tzw. food studies przyczynily sie do wspolpracy historykoéw,
archeozoologéw, archeobotanikéw, antropologéw i archeologéw. W artykule
kuchnia i jej wyposazenie omawiane s z perspektywy archeologa. Chyba nie
zawsze w pelni uéwiadamiamy sobie, Ze nasze archeologiczne ,skorupy” sa
reliktami naczyn, ktére stanowily zaledwie niewielka czeé¢ kuchennego wy-
posazenia. Wiele przedmiotéw wykonanych bylo z materialéw organicznych
— gtéwnie z drewna, Iyka czy kory, ale tez ze skory czy tkanin. Tego typu wy-
posazenie rzadko zachowuje si¢ w ziemi. Wiekszo$¢ oméwionych w artykule
sprzetéw kuchennych to rzeczy proste, wykonane z tanich surowcow, wiec
powszechnie dostepne. Byly one rzadko opisywane, nie byly bowiem przed-
miotem zastawdw, proceséw sadowych, nie pojawialy sie w testamentach.
Czasami tylko znajdujemy je w ikonografii, dzieki czemu wiemy, ze obraz sre-
dniowiecznej kuchni byt bardzo zréznicowany i zalezal w znacznej mierze od
majetnosci jej wiadciciela. Na pewno nie odpowiadal mitom, ktére wciaz sa
popularne i oceniaja sredniowiecze jako epoke ,siermiezng”. Kuchnie biedoty
niewiele zmienily sie¢ przez nastepnych kilka wiekéw. Kuchnie elit spolecz-
nych réwniez ewoluowaly powoli, zawsze jednak pozostawaly ,wymyslne”
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Summary. Knowledge about cuisine and kitchen in the Middle Ages is full
of myths and contradictions. The situation has improved in recent times, sin-
ce cooking has become fashionable. The so-called food studies, contributed
to the collaboration of historians, archeozoologists, archaeobotanists, an-
thropologists and archaeologists. In this article, however, the kitchen and its
equipment are described from the archaeologist’s point of view. We do not al-
ways fully realize that our archaeological “potsherds” are relics of pots which
were only of a small part of the kitchen equipment. Many objects were made
of organic materials — mainly from wood, bast or bark, but also from leather
or fabric. This type of equipment is rarely preserved in the ground. Most of
the kitchen appliances discussed in the article are simple objects, made of
cheap raw materials, so widely available. They were rarely described in sour-
ces — they were not subject to pledges, lawsuits and did not appear in wills.
Sometimes we only find them in iconography. Hence we know that the image
of medieval cuisine is very diverse and depended largely on the wealth of its
owner. Certainly, it does not correspond to the still popular myths which see
the Middle Ages as a “rough” era. The kitchens of the poor have changed little
over the next few centuries. Kitchens of social elites also evolved slowly, but
they always remained “fancy”.

Key words: Middle Ages, kitchen, archaeology, material culture.

Powszechna wiedza o kuchni w $redniowieczu pelna jest mitéw
isprzecznosci. Sytuacja zaczela si¢ poprawiaé, od kiedy gotowaniem za-
jeli sie celebryci, odbierajac tym samym monopol ,.kurom domowym”.
Gotowanie stalo sie modne, wiec i zainteresowanie historig kuchni
réwniez. Jesli chodzi o naukowcow; to nie bede dociekad, czy trend ten
to rowniez wynik mody, czy po prostu zjawisko zwigzane ze zmianami,
dzigki ktérym juz ,wypada” zajmowac si¢ tematami tak niepowaznymi
jak kuchnia. Jednak zainteresowanie ta tematyka, zaréwno historykéw
jak i archeologéw, wyraznie wzrosto. Na taki wzrost popularnosci od-
powiedzial takze rynek wydawniczy. Nieustannie pojawiaja si¢ nowe
zbiory przepiséw (bo raczej nie tyle nowych receptur), ktérych suk-
ces zasadza si¢ na ciagle inaczej definiowanych kryteriach doboru. Ten
sam barszczyk dostaniemy opisany jako wielkanocny, regionalny wiel-
kopolski lub podlaski, a moze réwniez jako $§wietne antidotum (the day
after) w przepisach na kulinarne, karnawalowe szaleristwa. Przy okazji
barszczu nie moge sie powstrzymac od uwagi, ze nazwy dan tez pod-
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legaja dziwnej przemianie. Dawniej barszczem okre$lano jedynie zupy
przygotowane z zakwaszonych czesci roslin (barszcz zwyczajny — He-
racleum sphondylium), natomiast zurem okreslano zupy ugotowane
z uzyciem zakwaszonej maki. Czym dzis$ kieruja si¢ handlowcy nadajac
nazwy swoim produktom, doprawdy nie jestem w stanie dociec.

W calej masie tak licznych ostatnio publikacji pojawiaja si¢ row-
niez prace, ktorych autorzy zajmuja si¢ kuchnia od strony historyczne;j.
Sa to zaréwno przedruki najpopularniejszych prac zagranicznych, jak
chociazby Historia naturalna i moralna jedzenia autorstwa Maguelonne
Toussaint-Samat (Toussaint-Samat, 2002) czy Historia smaku Bryana
Brucea (Bruce, 2011). Do zupelnie innego nurtu naleza zbiory przepi-
sow, popularne wydawnictwa bez ,,aparatu naukowego”. W taki wlasnie
sposob René Husson i Philippe Galmiche opublikowali Kuchnig Sre-
dniowiecza, czyli wybrane receptury pochodzace z szeéciu zrédet pisa-
nych datowanych na wiek XIV do poczatkéw XV (Husson, Galmiche,
2015). Brak ciagle ttumaczen prac Jean-Louisa Flandrina, uwazanego
za prekursora badan nad historia smaku w Europie.

Ze starszych prac polskich wymieni¢ trzeba teksty Marii Dembin-
skiej i Anny Rutkowskiej-Plachciskiej (Dembinska, 1963; Rutkow-
ska-Plachcinska, 1978). Historie polskich ksiazek kucharskich omé-
wit w skrocie Jarostaw Dumanowski w publikacji Staropolskie ksigzki
kucharskie (Dumanowski, 2009) zamieszczonej w jednym z numeréw
czasopisma ,Moéwig Wieki”, ktory wlasnie tematyce kulinarnej zostat
pos$wiecony. Dumanowski jest rowniez wspdtautorem wydania naj-
starszej polskiej ksiazki kucharskiej Sekrety kuchmistrzowskie Stani-
stawa Czernieckiego. Przepisy z najstarszej polskiej ksiqzki kucharskiej
z 1682 roku (Dumanowski, Pawlas, Poznarski, 2010). Historia pol-
skiej kuchni zawdziecza mu zdecydowanie najwiecej. Jest on bowiem
pomystodawcy i inicjatorem powolania Centrum Badan nad Historig
i Kultura Wyzywienia (w ramach Polskiego Towarzystwa Historyczne-
go). Z jego inicjatywy powstala rowniez seria publikacji ,Monumenta
Poloniae Culinaria” wydawana przez Muzeum Patac w Wilanowie.

Podobne przedsiewziecia realizowane sa w catej Europie. Nie zawsze
dostep do wspomnianych publikacji jest tatwy, ceny wydawnictw najcze-
$ciej s3 wygorowane. Jednak coraz wiecej z nich jest dostepnych w for-
mule open access — chociazby praca Magdaleny Beranovej Jidlo a pitdlo
a piti v pravéku a ve stredovéku (Beranova, 2005). Niestety, niedostepne
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s3 cho¢by Cooking in Europe 1250-1650 Kena Albali (Albala, 2005) czy
La cucina medievale. Lessico, storia, preparazioni Enrico Carnevale Schian-
ca (Schianca, 2011). Ponadto, w $redniowieczu jedzenie, a zwlaszcza
przyprawy, byly réwniez uznawane za $rodek leczniczy, stad wydawnic-
twa dotyczace $redniowiecznej medycyny to tak naprawde réwniez pra-
ce w znacznej czesci poswiecone przepisom i jedzeniu.

Wszystkie te inicjatywy, pozostajace w obszarze zainteresowarn tzw.
food studies, przyczynily sie do wspolpracy badaczy réznych dyscyplin
naukowych, od historykéw poczawszy, przez archeozoologdw, archeo-
botanikow, antropologéw czy historykéw medycyny po archeologow
(Dumanowski, 2012). Spektakularnym wynikiem tej kooperacji byla
konferencja naukowa, ktéra odbyta si¢ w 2011 roku w Gdansku, a kto-
rej owoc stanowi ksiazka Historia naturalna jedzenia. Migdzy antykiem
a XIX wiekiem (Historia naturalna. .., 2012).

Temat, ktory poruszytam na poczatku tego artykulu jest trudny do
szybkiego wyczerpania, a dodatkowo miat tylko by¢ wstepem do nieco
innych zagadnien, o ktérych chcialabym tu napisa¢. W omawianej powy-
zej problematyce badawczej, w ramach food studies, zdecydowanie domi-
nuje nurt, w ktérym analizowane jest to, co po angielsku nazwaliby$my
cuisine, a nie kitchen. W jezyku polskim takiego rozréznienia nie moze-
my zrobi¢ — mianem kuchni (tradycyjnej, regionalnej itp.) okreslamy
zar6wno zbior przepisow, jak i pomieszczenie, w ktérym gotujemy, a na
dodatek urzadzenie, ktére do gotowania nam stuzy, np. kuchnia gazowa.
Czym powodowana jest ta ,,skromnos¢” terminéw, probowalam miedzy
innymi dociec w innej pracy (Marciniak-Kajzer, 2013).

W kwestii kuchni jako zbioru przepiséw i sposoboéw przetwarzania
zywnoéci historycy maja calkiem znaczne pole do popisu. W péznym
$redniowieczu nie bylo jeszcze ksigzek kucharskich. Zapewne wéréd
najwczesniejszych mozna wymieni¢ datowany na koniec wieku XIII
Liber de Coquina — wydany przez Roberta Maiera (Maier, 2005) oraz
Tractatus de modo preparandi et condiendi omnia cibaria, ktérego edycje
zawdzigczamy Enricowi Carnevale Schiance (Tractatus. .., 1998). Naj-
bardziej popularnym z dziel tego typu jest napisany pod koniec XIV
wieku we Francji tzw. Gospodarz paryski. To jednak, przede wszystkim,
zbidr rad i pouczen dotyczacych prowadzenia mieszczanskiego gospo-
darstwa, a nie typowy zbidr przepiséw. Dlatego tez najczgsciej wyko-
rzystywanymi Zrédtami sa rachunki, taryfy celne czy Zzrédta normatyw-
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ne, np. reguly zakonne, wedtug ktérych toczylo sie zycie w klasztorach,
czy nakazy koscielne dotyczace postow, a takze kary przewidziane za
ich lamanie. Gléwny nacisk w tych badaniach kladziony jest na za-
gadnienie, co jedzono, ile, jak czesto. Watki dotyczace sprzetéw ku-
chennych czy wyposazenia domu w naczynia stuzace do spozywania
positkéw, zazwyczaj traktuje sie marginalnie (Rutkowska-Plachciriska,
1978: 274-77). Sa to oczywiscie tematy dotyczace $cisle kultury ma-
terialnej, czyli domeny archeologéw. Niestety, nie jest to zagadnienie,
ktore w calo$ci moze by¢ badane na podstawie odkrywanych przez
nas zabytkow. Jednak proby odtworzenia ,kuchni” we wszystkich jej
znaczeniach s3 podejmowane nawet dla wczesnego $redniowiecza,
dla ktorego brak jest zrodet pisanych czy przekazéw ikonograficznych.
Wynikiem takich dziatan jest ksigzka Kuchnia Stowian. O zywnosci, po-
trawach i nie tylko... (Lis, Lis, 2009: 109-142). Jednym z pierwszych
archeologéw, ktéry w pracy Archeolog w kuchni (Busko, 2001) zajal sie
wyposazeniem $redniowiecznej kuchni, byt Cezary Busko. Podobnym
zagadnieniem w odniesieniu do dworu rycerskiego zainteresowalam
sie takze w ksigzce Sredniowieczny dwor rycerski w Polsce. Wizerunek
archeologiczny (Marciniak-Kajzer, 2011).

W przypadku opracowan archeologicznych proby odtworzenia
wyposazenia kuchennego rozumiane s3 w do$¢ specyficzny sposob.
Najczesciej opisuje si¢ ,fragmenty ceramiki naczyniowej’, ktore z duza
determinacja i niemalym trudem dzielone s3 na grupy technologicz-
ne oraz porzadkowane w ramach przeréznie definiowanych typologii
(od prostych danych metrycznych po skomplikowane uklady zdobni-
czych watkéw i ornamentéw). Niezbyt czesto autorzy zwracaja uwage
na funkcje tych naczyn — poza okreéleniem np. czy byt to dzban czy mi-
ska. W kontekscie sredniowiecza asortyment naczyn ulega znacznemu
poszerzeniu w stosunku do tego, co mogliémy obserwowac wczeéniej.
Wprawdzie w pradziejach znano juz choc¢by naczynia flaszowate czy
miski, a nawet naczynia przypominajace dzbany czy kubki, jednak byly
to wyjatki. W interesujacym nas czasie pojawiaja si¢ naczynia zupelnie
nowe, ktére pozwalaja na inny sposéb obrobki pozywienia, np. sma-
zenia. Do tego potrzebne sa plytkie naczynia o stosunkowo szerokim
dnie, umozliwiajace szybkie nagrzewanie i odparowanie wody. Za taki
uzna¢ mozna tréjndzki — niewielkie, plytkie naczynia na trzech néz-
kach, zaopatrzone w rurkowaty uchwyt, w ktéry wsuwano drewniany,
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dlugi trzonek, pozwalajacy na wstawianie naczynia w bardzo mocno
rozgrzane wegle drzewne bez poparzenia rak. Oczywiscie, naczynia
takie mogly, i zapewne spelnialy, réwniez inne ,niekuchenne” funkgje
(Sulkowska-Tuszyriska, 1992). Warto réwniez uswiadomié sobie, ze
liczba garnkéw ceramicznych wykorzystywanych w kuchni musiala by¢
znacznie wigksza, niz gdyby eksploatowano naczynia metalowe. Wyni-
ka to z prostego powodu — naczynia gliniane sa porowate, co w czasach,
gdy nie znano detergentéw powodowalo, ze resztki gotowanych potraw
wnikaly w $cianki i nie dawaly si¢ calkowicie usunaé. W takich warun-
kach poszczegdlne garnki musialy mie¢ sprecyzowane przeznaczenie,
np. do gotowania mleka nie mozna byto uzy¢ garnka, w ktérym uprzed-
nio przygotowano potrawe kwasna — po prostu mleko zwarzyloby sie.
Kolejna, bardzo istotna zmiang bylo pojawienie si¢ naczyn ,indywidu-
alnych’, czyli takich, jakimi przy stole w czasie spozywania positku po-
slugiwata sie jedna osoba — byly to mate dzbanuszki, kubki i talerze.

»Skorupy” sa dominujacymi, a czasami jedynymi znaleziskami
archeologicznymi, ktére w sposéb pewny mozemy polaczy¢ z dawna
kuchnia. Chyba nie zawsze w pelni u§wiadamiamy sobie, ze tak na-
prawde naczynia, ktérymi byly niegdy$ nasze ,,skorupy”, stanowily za-
ledwie czes¢ kuchennego wyposazenia, trudng nawet do oszacowania
ilosciowego. Gros przedmiotéw wykonanych bylo z materiatéw orga-
nicznych — gléwnie z drewna, Iyka czy kory, ale tez ze skory czy na-
wet tkanin. Tego typu wyposazenie — niestety — rzadko zachowuje sie
w ziemi, a zatem niezbyt czesto trafia do naszych rak. Stosunkowo naj-
czedciej, zwlaszcza w warstwach mierzwy w miastach, odnajdujemy na-
czynia drewniane lub fragmenty, ktére umozliwiaja ich rekonstrukeje.
Romana Barnycz-Gupieniec wymienita nastepujace techniki wykony-
wania drewnianych przedmiotdéw, jakie odnajdujemy w archeologicz-
nych wykopach: ciosanie (w ten sposéb powstawaly klepki, z ktérych
potem wykonywano naczynia klepkowe), dtubanie, plecenie i toczenie
(Barnycz-Gupieniec, 1959: 41).

Najpopularniejszymi przedmiotami byly te latwe do wykonania
przez kazdego — czyli dlubane. Wspomnie¢ tu mozna tyzki, czerpaki,
lopatki, niecki, korytka, a takze kubki i pokrywki (Barnycz-Gupieniec,
1959: 47). Niezbyt skomplikowane byly réwniez wyroby plecione. Wy-
plata¢ mozna byto z wikliny, Iyka, ale takze stomy czy paskéw skéry. Na
asortyment takich wyrobow, ktére znajdowaly zastosowanie w kuchni,
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mogly sklada¢ sie wszelkiego rodzaju kosze i koszalki (podluzne kosze
z dwoma uchami) (Gloger, 1907: 123). Znacznie wigkszych umiejet-
nosci wymagato przygotowanie naczyn klepkowych. Ich producentéow
dzielono na bednarzy oraz lagiewnikéw, ci ostatni wykonywali raczej
mniejsze pojemniki (cho¢ czasami rozréznieniem bylo stosowanie in-
nych obreczy) (Barucha, 2016: 16). Tak wigc bednarze najczesciej pro-
dukowali beczki i antalki, a lagiewnicy: wiadra, cebry, dzieze, kadzie,
warznice, balie, skopki, ale tez fasy do masla, butle czy kubki.

Z opracowan Zygmunta Glogera wiemy, ze dzieze, ktdre stuzyty
do wyrobu ciasta na chleb, byly naczyniami o funkcji wrecz magicznej.
Znajdowaly si¢ w kazdym gospodarstwie. Szesnastowieczne przekazy
podaja, ze w trakcie uroczystosci weselnych, jakie odbywaly si¢ w szla-
checkich rodzinach, panne mlodg sadzano wlasnie na dziezy. Pézniej
ten zwyczaj przejeli chlopi i praktykowali go prawdopodobnie az do
XVIII wieku (Gloger, 1907: 3).

Najwigkszych umiejetnosci i dodatkowo odpowiednich narzedzi
wymagalo wytworzenie naczyn przy pomocy toczenia. To miski i tale-
rze sa wyrobami tokarskimi najbardziej charakterystycznymi i najczesciej
sposréd wyrobéw toczonych znajdowanymi przez archeologéw. Poza
tym wymieni¢ mozna puszki, ktére mogly stuzy¢ do przechowywania
przypraw (Grabska, 1979: 138) oraz pucharyi kielichy, a takze pokrywki.

Omawiajac drewniane przedmioty bedace wyposazeniem kuchni,
z ktérymi archeolodzy niezbyt czesto maja do czynienia, wspomnieé
trzeba réwniez réznego rodzaju palki stuzace do ucierania, matewki,
sita, przetaki i wiele innych przedmiotéw, ktore do dzi$ znajduja si¢
w kazdej kuchni, z tym, ze wykonane s3 z innego tworzywa.

Wiekszo$¢ z oméwionych powyzej sprzetéw kuchennych to rze-
czy dos¢ proste, wykonane z tanich surowcéw, wiec powszechnie do-
stepne. Utensylia takie rzadko opisywano — byly zbyt oczywiste i tanie
- nie byly przedmiotem zastawdw, proceséw sadowych ani nie poja-
wialy sie w testamentach. Czasami tylko znajdujemy je na obrazach.

Zupelnie inaczej wyglada sprawa z tymi sprzetami, ktore wéréd
kuchennego wyposazenia z pewnoscia byly najdrozsze. Mam tu na
mysli naczynia wykonane z metali. Wiemy, cho¢by ze sredniowiecznej
ikonografii, ze w kuchniach uzywano m.in. miedzianych i zelaznych
kottéw zawieszanych nad ogniem na hakach, rondli o dlugich uchwy-
tach, a takze réznego rodzaju rusztéw i roznéw, a nawet urzadzen do
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ich mechanicznego obracania. Z mniejszych rzeczy wymieni¢ trzeba
mozdzierze i specjalistyczne noze. Poniewaz najczeéciej naczynia wsta-
wiano bezposrednio miedzy wegle drzewne, wygodne bylo uzycie ze-
laznych ,koziotkéw” — podstawek do stabilnego osadzenia garnka.
Tych wszystkich przedmiotéw archeolog réwniez nie oglada cze-
sto — byly zbyt cenne. Uszkodzone przetapiano, zagubi¢ bylo je raczej
trudno ze wzgledu na rozmiar. Z pogorzelisk zapewne je wydobywano,
bo byly cenne. Jednak w przypadku tych naczyn z pomoca przycho-
dza nam Zrddta pisane. Przyjrzyjmy sie kilku zapisom, ktére zapew-
ne moga by¢ zaskoczeniem dla wielu oséb. W przytoczonych ponizej
wzmiankach, trudno jest rozdzieli¢ naczynia stricte kuchenne od sto-
towych. W 1464 roku Grot z Urbanowa pozwat kanonika Szczepana
Chybskiego, miedzy innymi o konie, naczynia (scutella), lyzki srebr-
ne, kotly i inne sprzety domowe, warto$ci 100 grzywien (SHGP IV/3:
472). W tym czasie grzywna wynosila okoto 200 graméw srebra. Byla
to wiec na owe czasy suma i$cie zawrotna — okolo 20 kilograméw sre-
bra! Nieco wczesniej, bo w 1421 roku, Katarzyna z Lapszowa pozwala
niejakiego Niemste ze Szczytnik i Skroniowa o najscie na dom jej mat-
ki w Szalowej i nieprawne zabranie stamtad m.in.: 4 lyzek srebrnych
(wartosci 2 grzywien), 2 nozy posrebrzanych (wartoéci 2 grzywien),
4 garnkéw cynowych (wartosci 2 grzywien), kotla (wartosci 2 grzy-
wien) i miednicy (wartosci 1/2 grzywny) (SHGKr. I11/4: 841).
Bogate zestawy naczyn pochodza réwniez z opisanych posagow.
W jednym z nich, pochodzacym z 1441 roku, zanotowano, ze: ,Nie-
ustep z Matego Ksiaza wzial za Zona 15 srebrnych lyzek z 4 grzywien
czystego srebra, 10 cynowych pétmiskow (scutellas stanneas alias ceno-
wich), tylez cynowych talerzy, 10 zelaznych garnkéw” (SHGKr. 111/2:
279). Z 1496 roku pochodzi dokument, w ktérym opisano, w jaki spo-
sob opiekunowie dzieci zmartego Mikolaja Czarnego z Podola i Jawczyc
(2 synéw) mieli je wyposazy¢, kiedy osiagna one pelnoletniosé. Wy-
mieniono wiele cennych sprzetéow domowych i elementéw uzbrojenia,
a m.in. réwniez: 4 zelazne garnki, 2 panwie, S mis wielkich i S matych
alias przystawek, 11 talerzy cynowych, 11 lyzek srebrnych, 2 miednice
miedziane z nalewka (naczynie do polewania rak) oraz kociol toczony
znowymi kadziami (SHGKr. I11/3: 596). Z kolei w 1447 roku dziedzice
wsi Dabréwka pozwali niejakiego Potencjala Stapa o przejete w czasie
sprawowania nad nimi opieki rzeczy ich ojca, Piotra Slapa, czyli: 20 cza-
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rek (scultella) miedzianych ocynowanych (cuprea alias oczenowy) i tyluz
talerzy, 16 tyzek srebrnych, kotta do warzenia piwa i innych mniejszych
naczyn do gotowania ryb, zelaza do kominka (rozen?), a wszystko to
wartosci SO grzywien (SHGP IV/3: 573).

Bardzo duza liczba postnych dni w $redniowieczu powodowala,
ze ryby jadano czesto. W zacytowanym powyzej opisie naczynia stu-
zace do ich przygotowania wymieniono w liczbie mnogiej, bylo wiec
ich prawdopodobnie kilka, i to chyba metalowych, gdyz ceramicznych
wyroboéw zwykle nie opisywano. Mamy tu wiec do czynienia z naczy-
niami zapewne w odmiennym ksztalcie niz zwykte garnki, bo c6z inne-
go mogtlo by¢ ich wyréznikiem? Drugim intrygujacym przedmiotem,
ktory pojawil sie w tej zapisce jest , zelazo do kominka” By¢ moze byl to
rozen, czy moze ruszt, stuzacy zaréwno do pieczenia, jak i do podgrze-
wania potraw? Tu trzeba przypomnie¢, ze w $redniowiecznej ikono-
grafii czesto spotykamy przedstawienia, na ktérych gotuje sie wlasnie
przy kominku (Marciniak-Kajzer, 2013).

Przytoczone powyzej zapisy zrédlowe dotyczyty rycerstwa/szlach-
ty. Jednak i w miastach wyposazenie kuchni moglo by¢ bogate. O tym,
jak cenne potrafily by¢ niektore przedmioty i sprzety kuchenne, czy tez
sluzace jako zastawa stolowa, dowiedzie¢ si¢ mozemy chocby z lektury
spisow lichwiarskich zastawdw. Interesujace dane na ten temat zareje-
strowal Mateusz Goliniski w pracy Wroclawskie spisy zastawdw, dlugéw
i mienia zydowskiego z 1453 roku (Golinski, 2006). W rozdziale zaty-
tutowanym Zastawa stolowa i naczynia metalowe, réwniez znajdujemy
uwage o wybidrczym traktowaniu interesujacych nas przedmiotow:
,Posréd pozornego bogactwa drobnej zastawy tylko przedmioty meta-
lowe mogty zadowoli¢ lichwiarza; ceramiczne i szklane w ogdle ignoro-
wano” (Goliriski, 2006: 109-10). W omawianej pracy zaskakiwa¢ moze
podzial naczyn ze wzgledu na ich pojemnos¢, ktéra byla precyzyjnie
okreslona. Najczesciej sformulowania dotyczace pojemnosci spoty-
kamy w przypadku dzbanéw - ich nazwy pochodza od miary garnca
lub kwarty. Najpopularniejsze byly dzbanki o pojemno$ci kwarty czyli
V4 garnca. Zdecydowana ich wiekszo$¢ wykonana byla z cyny, a czesé
z nich byta zdobiona. Czesto réwniez pojawiaja sie konwie, ktére w tym
przypadku utozsamiane sg z duzymi dzbanami. Chociaz jedna z opisa-
nych konwi miata stuzy¢ do ucierania thuczkiem (Goliniski, 2006: 112).
Kolejna wymieniona liczng grupe stanowia kotly i tygle. Oczywiscie,
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tego typu naczynia mogty by¢ uzywane réwniez np. w lazni czy warsz-
tacie, jednak cze$¢ z nich z pewnoscig miata swoje miejsce w kuchni.
Swiadcza o tym chocby bardziej rozbudowane opisy. I tak w zastawach
znalazly sie: kociolki, kotly nad palenisko, kociol na trzech ndzkach,
kociot do ryb, ale i tygiel do ryb, poza tym tygiel miedziany, i najcze-
$ciej wymieniany tygiel spizowy. W kuchni tygiel, jako ptytkie naczynie,
mogt pelnic role patelni, podobnie jak ceramiczne tréjnoézki. Nie mozna
réwniez wykluczy¢, ze cze$¢ spizowych naczyn opisanych jako tygle czy
panwie, mogla spelnia¢ role mozdzierza, cho¢ i sam mozdzierz pojawia
sie z zapisach, ale bardzo rzadko. Zdecydowanie jednak najczesciej wy-
stepuja miski, tu jednak ponownie mamy watpliwo$¢ — nie wszystkie
zapewne byly uzywane w kuchni (Golinski, 2016: 112).

Powyzej oméwilam pokrotce te kuchenne sprzety, ktére znajduje
archeolog w swoich wykopach i te, o ktorych historyk moze przeczytaé
w zapiskach Zrédlowych. Pozostalo oméwienie ikonografii. Nie bedzie to
proste — trudno pisac o obrazach, ktérych nie mozna pokaza¢ — niestety,
zazwyczaj prawa autorskie nie pozwalaja na zamieszczanie reprodukcji
obrazéw. Podejmijmy jednak probe wyobrazenia sobie sredniowiecz-
nych kuchni. Liczba mnoga jest tutaj bardzo uzasadniona. Kuchnia wiej-
ska, podobnie jak kuchnia najbiedniejszych mieszkancéw miast, nie
zmieniala si¢ zbyt szybko. Wizyta we wspolczesnych skansenach da nam
catkiem niezle wyobrazenie o tym, jak mogla wyglada¢. Zmienito sie
tak naprawde urzadzenie do gotowania — palenisko, w ktéorym uzywano
drewna. Zastapila je kuchnia, w ktérej z czasem zaczgto uzywac wegla.
Reszta sprzetéw nie ulegla specjalnejzmianie. Te kuchnie zapewne odpo-
wiadajg naszym wyobrazeniom o $redniowiecznej , siermieznej” kuchni.

Zupelnie inaczej wygladaly jednak kuchnie najbogatszych. Czy
pasuje do nich okrelenie ,wymyslne”? W bogatych kuchniach, w kto-
rych pracowalo kilka oséb, a ktére stosunkowo czesto przedstawiane
sa w ikonografii, na pierwszym planie zazwyczaj znajduje sie paleni-
sko. Ma ono forme podniesionego podestu, na ktérym ukladano wegle
drzewne — nie nastal jeszcze czas zelaznych plyt z fajerkami — naczynie
wstawiano bezposrednio w zar. Nad takim paleniskiem bardzo czesto
wznosil sie kaptur podlaczony do przewodu kominowego, cho¢ nie
bylo to regula. Czesto cale pomieszczenie znajdowalo sie w tzw. sze-
rokim kominie — jego $ciany zwezaly si¢ ku gorze, przyjmujac postac
butelkowego badz piramidalnego komina.
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Ponad paleniskiem zawieszone byly haki z laricuchami do zawiesza-
nia kotléw. Mialy one mozliwo$¢ regulowania wysokosci naczynia po-
nad ogniem. Hakéw moglo by¢ kilka. Znakomitg rekonstrukcje takiego
urzadzenia mozemy obejrze¢ na zamku w Malborku. Na hakach zawie-
szano najczesciej garnki zelazne — znacznie bardziej wytrzymale i od-
porne na gwaltowne zmiany temperatury, a przede wszystkim o znacz-
nie lepszych proporcjach objetosci do wagi. W ten sposéb mozna bylo
wygodnie gotowac. Jesli chodzi o inne popularne metody termicznej
obrébki pozywienia, to stosunkowo czesto spotyka¢ mozemy wszelkie-
go rodzaju rozna. I nie byly to tylko zwykle prety ustawione na podpér-
kach. Wjednym z chetnie odwiedzanych francuskich zamkéw w dolinie
Loary — w Chenonceau - znajdujemy urzadzenie, ktére prawdopodob-
nie dzialato tu od sredniowiecza. Jest to kuchenny kominek stuzacy do
pieczenia na roznach. Umocowano w nim trzy rozny, jeden nad drugim.
To pozwalalo na regulacje sity ognia. Dodatkowym udogodnieniem jest
tu pomystowy system przekladni, ktére pozwalaja na to, aby kazdy rozen
obracal si¢ w innym tempie. I to nie koniec udogodnien. Wszystkie trzy
rozny byly obracane mechanicznie — nie wymagaly ciaglej pracy i uwagi
czlowieka. Na wspomnianych przekladniach zamocowany byt faicuch
lub rzemien czy nawet sznur, na koficu ktérego zawieszony byt ciezarek,
a ten opuszczano poza mur do fosy. W ten sposdb rozna obracaly si¢ bez
koniecznosci ciaglej pracy czlowieka. Urzadzenia takie obserwowa¢ mo-
zemy réwniez na redniowiecznych rycinach. Na jednej z nich przedsta-
wiono jeszcze ciekawsze rozwiazanie. Na plycie paleniska zamontowano
rozen, ktdry jest obracany przy pomocy goracego powietrza unoszacego
sie znad paleniska. Uderza ono bowiem w niewielki wiatraczek, sklada-
jacy sie z trzech okraglych miseczkowatych ,skrzydel’, umocowanych
na pionowym precie. Na dole przekladnia z kélek zebatych zamienia
ruch obrotowy z pionowego na poziomy, obracajac tym samym rozen.
Nawet jesli nie budowano tego typu przemyslnych urzadzen mecha-
nicznych, pomagano sobie stosujac réznego rodzaju podpérki (czesto
ceramiczne), ktére przy pomocy otworéw lub wypustek, pozwalaly na
regulowanie wysoko$ci rozna nad paleniskiem (Busko, 2002). Dbano
oczywiscie i o to, aby nie zmarnowal sie cenny ttuszcz skapujacy z pie-
czonych mies. Na zachowanych ilustracjach widzimy specjalne plaskie
naczynia na nézkach — tzw. rynki/rynienki, ktére podstawiano pod roz-
ny. Tego typu naczynia znamy réwniez z wykopalisk.
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Do ,wymyslnych” urzadzen zaliczy¢ ponadto z pewnoscig wy-
pada gofrownice, réwniez pojawiajace si¢ w $redniowieczu (Busko,
2002: 311). W zapiskach historycznych wspomniane byly garnki do
gotowania ryb. Zapewne byto to zwiazane z niezwykla dbatoscia, jaka
w $redniowieczu przykladano do wygladu potraw. Mialy one wyglada¢
pieknie i zaskakujaco. Jesli chodzi o ryby, to nierzadko w kuchniach
znajdowaly sie specjalne baseny z woda, w ktorych przetrzymywano
ryby, aby byly $wieze.

Chyba nie wszyscy uzmystawiaja sobie réwniez, ze kuchnia - ro-
zumiana jako wnetrze — nie byla zazwyczaj oddzielnym pomieszcze-
niem. Takie znamy jedynie z zamkow i klasztoréw — gdzie mielismy
do czynienia z ,zywieniem zbiorowym”. Najcze$ciej jednak bylo to
miejsce, ktore raczej przypomina modne dzis ,salono-kuchnie” czyli
lokum, gdzie rodzina przebywala przez caly czas. Tam gotowano, je-
dzonoipo porostu tam toczylo sie codzienne zycie. Ogladajac érednio-
wieczng ikonografie, fatwo mozemy sie przekona¢, ze nawet w takich
pomieszczeniach dbano o estetyczne spozywanie positkéw. Bardzo
czesto na przedstawieniach prezentowane sa stoly przykryte obrusa-
mi. Réwnie czesto zobaczy¢ mozna réznego rodzaju lavaba — sprzety
stluzace do mycia rak. Czasami to po prostu miska i dzbanek. Niekie-
dy sa to urzadzenia bardziej skomplikowane. Na przykfad: nalewka/
dzbanek wisi na haczyku nad czyms§, co dzi$ okreélilibyémy mianem
umywalki. Bywalo, ze mialy one rzeczywiscie odplyw, ktéry odprowa-
dzal zuzyta wode. Zawsze w takim miejscu widzimy wiszacy recznik
— w bogatszych domach bardzo czesto ozdobiony haftem.

We wspomnianym juz na wstepie pokonferencyjnym tomie (Hi-
storia naturalna..., 2012) ukazal sig tekst, w ktérym jedna z autorek
analizuje zastawe stolowq i sposoby nakrywania do positkéw przed-
stawione w péznosredniowiecznym malarstwie tablicowym (Jankie-
wicz-Brzostowska, 2012: 135-145). Poniewaz, jak staralam si¢ wy-
jasni¢ w innej swojej pracy, w wiekszo$ci doméw kuchnia nie byla
wyodrebnionym pomieszczeniem, zapewne tez sprzety kuchenne
i stolowe nie byly restrykcyjnie wydzielane. Natomiast w przypadku
przedstawien ikonograficznych pojawia sie inny ktopot. Zachowane
zabytki malarstwa sa przede wszystkim dzielami o tematyce religij-
nej, a co za tym idzie, autorzy poruszaja si¢ w swego rodzaju sferze
symbolicznej i przede wszystkim do niej dobieraja konkretne przed-



Sredniowieczna kuchnia ,siermiezna” czy ,wymy$lna”.. 203

mioty, ktdre ich zdaniem mogty bra¢ udzial w przedstawianych sce-
nach religijnych.

Podsumowujac powyzsze uwagi, mozemy chyba stwierdzi¢, ze
wizerunek $redniowiecznej kuchni jest do$¢ zlozony. Na pewno nie
odpowiada mitom, ktére wciaz sa popularne i widza w §redniowieczu
epoke ,siermiezng”. Kuchnie biedoty niewiele zmienily sie przez na-
stepnych kilka wiekéw. Kuchnie elit spotecznych réwniez ewoluowaly
powoli, zawsze jednak pozostawaly ,wymyslne”.
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Streszczenie. Celem niniejszego artykulu jest zrekonstruowanie antycznej
przestrzeni kuchennej na podstawie receptur zawartych w lacinskiej ksiaz-
ce kucharskiej De re coquinaria (IV wiek naszej ery), traktacie De agricultura
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Summary. The aim of the present article is to reconstruct the ancient kitchen
space according to the recipes given in the Latin cookbook known as De re
coquinaria (4™ century A.D.), the agricultural work De agricultura by Cato
the Elder (3"/2" century B.C.) and Greek medical treatises by Galen (2¢/3
century A.D.) and Oribasius (4™ century A.D.). On their basis the author
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describes the most important kitchen utensils and the way they were used.
Moreover, she characterises the most common thermal treatments utilized in
culinary art of that time.

Key words: food history, history of kitchen utensils, ancient kitchen, ancient
culinary art, history of culinary technology.

Cho¢ grecka i laciniska literatura piekna obfituje w opisy wystaw-
nych uczt oraz wymyslnych potraw, ktére na nich serwowano, to na
prozno szukaé w niej opisu miejsca, w ktérym smakolyki te powstawaty.
Nieco danych na ten temat zawdzigczamy twércom komedii, eksponuja-
cym w swoich utworach posta¢ mistrza patelni, ktory przy okazji obszer-
nych monologéw wprowadza czasem czytelnika w tajniki starozytnej ars
coquinaria. Passusy te niemal zawsze ograniczajq sie jednak wylacznie do
obszernych katalogéw, w ktérych nazwy produktéw spozywczych prze-
plataja sie z terminami odnoszacymi si¢ do przyrzadéw kuchennych,
bez blizszej charakterystyki tych ostatnich (np. Atenajos, 1887-1890:
IV, 169 b—f [68, 1-48]). Wigcej o ich zastosowaniu dowiadujemy sie
natomiast z fachowej literatury gastronomicznej, fragmentéw pism agro-
nomicznych, a takze traktatéw medycznych. Celem niniejszego artyku-
tu jest préba zrekonstruowania typowej dla grecko-rzymskiego antyku
przestrzeni kuchennej w oparciu o wspomniane korpusy zrédel. Trzon
pracy stanowia wybrane receptury z De agricultura Katona (I11/II wiek
przed nasza era) oraz przepisy spisane w datowanej na [V wiek naszej ery
lacinskiej ksiazce kucharskiej De re coquinaria, ktorej autorstwo tradycja
przypisuje slynnemu rzymskiemu smakoszowi, Apicjuszowi. Réwnie
waznym elementem rozwazan sa pisma dwojki wybitnych greckich leka-
rzy, Galena (1I/11I wiek naszej ery) i Orybazjusza (IV wiek naszej ery),
ktore, oprocz opisu poszczegoélnych technologii kulinarnych, wzbogaca-
ja ten obraz o dane na temat ich wplywu na przyswajalnos¢ produktéw
spozywczych przez ludzki organizm.

Na przyklad w De alimentorum facultatibus odnajdujemy fragment,
w ktorym Galen wspomina swoja wedréwke przez podmiejskie okolice
(prawdopodobnie Pergamonu) w towarzystwie kilku przyjaciét. Utru-
dzeni dlugim spacerem i wyglodniali mtodzienicy natkneli sie na grupe
wiesniakow, ktorzy, chcac ugosci¢ przybyszow, poczestowali ich po-
sitkiem z gotowanej pszenicy (pyrof hefthoi [mvpot £¢Boi]). Jak podaje
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autor, potrawe przyrzadzono gotujac w garnuszku ziarna zboza z odro-
bina soli (Galen, 1823: 498, 14 — 499, 3). Na podstawie tekstu mozemy
wnosi¢, ze zdarzenie to mialo miejsce na polu, podczas wypoczynku
zniwiarzy. Opisana sytuacja doskonale odzwierciedla realia, w jakich
starozytni Grecy czgsto przygotowywali pokarmy. Jak bowiem dowo-
dza badania, Hellenowie do IV wieku przed nasza era nie wygospoda-
rowali w swoich domach osobnego pomieszczenia kuchennego, swoje
positki przyrzadzali natomiast w dowolnej czesci domostwa badz na
otwartej przestrzeni (Cahill, 2002: 162). Swobode w wyborze lokali-
zacji zapewnialo im korzystanie z przenosnych sprzetéw kuchennych,
ktore, w zaleznosci od potrzeb, rozkladali w stosownym do okoliczno-
$ci miejscu (Alcock, 2006: 109). Powyzsza historia, cho¢ rozegrata sie
w II wieku naszej ery, dowodzi, ze w specyficznych warunkach prac
polowych zwyczaj ten byt nadal praktykowany. To z kolei prowadzi do
wniosku, ze dla Grekéw w dalszym ciagu wazniejsze od oddzielnego
pomieszczenia kuchennego bylo posiadanie odpowiednich przyrza-
dow umozliwiajacych odpowiednie sprawienie produktéw i ich obréb-
ke termiczna. We wspomnianej opowiesci prawdopodobnie byl to za-
ledwie ruszt lub tréjnég, pod ktérym rozpalano ogien, garnek (chytra
[xVtpa]) i szpatulka stuzaca do mieszania i nakladania potrawy. Samo
danie réwniez nie bylo wyszukane. Jego baze stanowily bowiem ziarna
rosnacego dookola zboza, zdatna do picia woda (przyniesiona zapew-
ne z pobliskiego strumienia) i nieco soli (najpewniej pozyskanej z od-
parowanej wody morskiej). Takie pozywienie, ze wzgledu na swoja
pozywnoé¢, stanowilo wazny element diety wiejskiej ludnosci, czesto
zastepujac chleb. Relacja Galena dowodzi, ze bylo ono zupelnie nie-
znane mieszkaricom miasta, ktérzy nieprzyzwyczajeni do konsumpcji
tego typu pokarmow cierpieli p6zniej na dolegliwosci zotadkowe.

Z literatury medycznej dowiadujemy sie tez, ze podobne problemy
mogly by¢ wywolane przez konsumpcje mleka, a informacja ta sugeru-
je, iz 6wczesne spoleczenstwo mogto cierpie¢ na nietolerancje laktozy
(por. np. Leonardi, Gerbault, Thomas, Burger, 2012: 88-97; Morris,
2014: 205-222 [zwl. 215]; Rzeznicka, Kokoszko, 2016: 86-87). Trze-
ba takze pamietac o tym, ze w cieptym klimacie §rédziemnomorskim
wspomniany napdj szybko ulegat zepsuciu, co starano si¢ zahamowa¢
poprzez jego gotowanie (Rzeznicka, Kokoszko, 2016: 82, 121). Z frag-
mentu jednego z przepiséw na sui generis zacierki na mleku, czyli tak
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zwane pultes tractogalactae, zachowanego w lacinskiej ksigzce kuchar-
skiej, wynika, ze w tym celu mozna bylo zastosowa¢ metode analogicz-
na do tej opisanej powyzej, to znaczy umiesci¢ nowe naczynie z mle-
kiem (i niewielka ilociag wody) na nieduzym ogniu (Apicjusz, 2012:
V, 1, 3). Dokladniejsza analiza tego passusu pozwala lepiej zrozumieé
stosowang przy gotowaniu mleka technologi¢ kulinarng, a ta z kolei
umozliwia wyciagniecie kilku podstawowych wnioskéw dotyczacych
cech typowych dla uzywanych w antyku naczyn. Przede wszystkim
zauwazmy, ze autor receptury zaznacza, iz potrawe nalezy przygoto-
wa¢ w nowym garnku. Na podstawie tej wzmianki mozemy zakladac,
ze w wiekszo$ci wnetrze tego rodzaju naczyn nie bylo pokryte glazura,
wobec czego gotujace sie¢ w nich mleko (mimo dodatku wody, ktéra
miala je rozrzedzi¢) przywieralo do dna i §cianek. Powstaly w ten spo-
sOb osad nie tylko musial by¢ trudny do doczyszczenia, ale tez pozo-
stawial po sobie charakterystyczny, nieprzyjemny zapach, wobec czego
naczynie nie nadawalo si¢ juz do ponownego uzycia. Biorac pod uwa-
ge fakt, iz przyrzadzanie dania wymagajacego gotowania mleka zawsze
wymagalo siegniecia po nowy garnek, mozemy pokusi¢ sie o stwier-
dzenie, ze skoro za kazdym razem naczynia zastepowano kolejnymi,
nie mogly by¢ one zbyt drogie. Prawdopodobnie wigc wyrabiano je
z mozliwie najtafiszego surowca, jakim byta glina. Problemy zwigzane
z gotowaniem mleka musialy by¢ na tyle powszechne, ze z czasem sta-
rozytni wypracowali oryginalng metode jego podgrzewania. Chociaz
0 jej szczegdlach dowiadujemy sie ze Zrédel medycznych, to zapewne
miala ona swoje poczatki w praktyce gastronomicznej, a dzieki swojej
skutecznosci zostala adoptowana przez srodowisko lekarskie. Technika
ta polegata na umieszczaniu w napoju rozgrzanych do wysokiej tempe-
ratury otoczakéw (Galen, 1827: 267, 3-6; Pliniusz, 1963: XXVIII, 33,
124) albo zelaznych cylindréw (Galen, 1827: 267, 6-9). W ten sposéb
unikano stawiania naczynia bezposrednio na palenisku, zapewniajac
jednoczes$nie mleku bezposredni kontakt ze Zrédlem ciepta, dzieki cze-
mu plyn nie przypalal si¢ w takim stopniu jak podczas tradycyjnego
gotowania, gdyz temperatura stopniowo ogrzewala najpierw napdj,
a dopiero potem naczynie.

Warto przez chwile zastanowi¢ sig tez, dlaczego przedstawiona po-
wyzej technologia wymagala uzycia wygladzonych przez wode kamie-
ni badz metalowych dyskéw. Tego rodzaju wyréwnane, plaskie i nie-
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zbyt grube kamyki lub kawatki metalu szybko, ale tez réwnomiernie
absorbowaly i oddawaly cieplo. Nie wiemy wprawdzie, w jaki doktad-
nie sposéb radzono sobie z transportowaniem do naczynia goracych
kamykéw. Mozemy jednak przypuszczaé, ze robiono to pojedynczo,
za pomocy szczypcow lub tez wszystkie otoczaki wrzucano do meta-
lowego koszyka i w nim najpierw umieszczano je w zarze, a nastepnie
zanurzano w napoju. Mimo braku dokladnych danych opisujacych te
metode, wydaje sie, ze jej zastosowanie moglo niekiedy sprawia¢ trud-
nosci lub by¢ nieefektywne i moze z tego powodu pojawil sie pomyst
wykorzystywania zelaznych cylindréw, przez ktérych srodek przecho-
dzil metalowy pret (Galen, 1827: 267, 2 - 267, 13). Dzigki temu moz-
na je bylo bez trudu podgrzewaé w ogniu (izolujac uchwyt szmatka),
pdzniej umiesci¢ w naczyniu i wylowi¢ po zagotowaniu mleka.

Na podstawie przeanalizowanych Zrédel mozemy wywniosko-
wacé, ze powyzsza metoda stosowana byla wylacznie do podgrzewa-
nia wzmiankowanego napoju. Inne plyny gotowano juz na palenisku.
Poczatkowo, tak jak i inne sprzety kuchenne, byto ono dostosowane
do czgstego przenoszenia. Jesli korzystano z niego we wnetrzu domu,
sytuowano je na podlodze, natomiast na otwartej przestrzeni stawiano
je na ziemi, a to wymuszato na osobie obslugujacej palenisko przyjecie
odpowiedniej postawy ciala, co de facto uniemozliwialo korzystanie
z niego w pozycji stojacej (Alcock, 2006: 109). Z czasem niektérzy
posiadacze willi zaczeli wyodrebnia¢ w nich osobne lokum ze stalym
paleniskiem, ktére sa identyfikowane przez wspodlczesnych badaczy
jako zalazek pomieszczen kuchennych. Najwiecej tego rodzaju urza-
dzen zachowato si¢ w domach rozlokowanych w péinocnej czesci Gre-
cji, na przyklad w Kassiopi (Kaooiénn) na Korfu, czy polozonym na
Pétwyspie Chalcydyckim Olincie ("OlvvBog) (Foxhall, 2007: 235).
W tym ostatnim, w niemal polowie zachowanych willi archeolodzy
wyodrebnili nawet kilka pomieszczen, ktére nazwano kompleksami
kuchennymi (Cahill, 2002: 80-81, 89-90, 102, 106, 111, 115-116,
119-120, 126-127, 138-140, 153-155). Zazwyczaj skladaly sie one
z jednego, wiekszego pomieszczenia (gdzie moglto miesci¢ si¢ kamien-
ne palenisko), do ktérego przylegaly jeszcze dwa (lub jedno) mniejsze,
odgrodzone niekiedy od gléwnego rzedem filaréw. Jedno z nich zwy-
kle bylo wybrukowane kamiennymi plytami i mialo osobne wyjscie
na dziedziniec, z kolei w drugim na ogét znajdowala sie wanna, totez
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archeolodzy utozsamiaja je z taznia (Cahill, 2002: 80). Dla niniejszych
rozwazan wazne jest, ze dane archeologiczne pozwalaja wskaza¢ kil-
ka charakterystycznych cech, typowych dla tamtejszych komplekséw
kuchennych, dajacych ogdlne wyobrazenie o ich wygladzie. Z dostep-
nego materialu wynika, ze podloge izby nazywanej kuchnia stanowit
zawsze grunt pozbawiony dodatkowej nawierzchni, a w wigkszosci
przypadkow jej Sciany nie byly ani otynkowane, ani zdobione. Innym
specyficznym elementem wystroju byl wspomniany juz szereg filaréw
oddzielajacy gtéwne pomieszczenie kuchenne od pozostatych, ktérego
glownym zadaniem bylo zapewne podtrzymanie $ciany znajdujacej sig
pietro wyzej komnaty (Cahill, 2002: 154).

Wspolczesne badania dowodza jednak, iz chociaz w czeéci kom-
plekséw odnaleziono wiele swiadectw wskazujacych na odbywajaca
sie w nich obrébke zywnosci (np. popidl, szczatki zwierzat, naczynia),
to przygotowywanie positkéw nie bylo wcale ich gléwnym przeznacze-
niem. Pomieszczenia te mogly stuzy¢ tez jako miejsce przechowywania
sprzetéw kuchennych, czy spizarnia. Co wiecej, Nicholas Cahill uwaza,
ze podstawowa funkcja mieszczacego si¢ w nich statego paleniska nie
byla wcale termiczna obrébka pokarméw, wykorzystywano je nato-
miast zimga do ogrzewania znajdujacych si¢ w poblizu pomieszczen, be-
dacych gtéwnym miejscem wigkszosci codziennych prac domowych,
w tym takze przygotowywania positkéw (Cahill, 2002: 155-156, 160).

Od czasow epoki hellenistycznej tego rodzaju pomieszczenia po-
woli tracily swoj uniwersalny charakter, by z czasem przeksztalci¢ sie
w wyspecjalizowana przestrzen przystosowana gtéwnie do praktyk
gastronomicznych (Dalby, 2003: 188). Proces ten mozemy zaobser-
wowa¢ na przykladzie Rzymu, gdzie prawdziwy rozwdj sztuki kuli-
narnej nastapil dopiero w III wieku przed naszg erg, wraz z nasileniem
kontaktéw ze Wschodem, ktére przyczynilo sie do stopniowego upo-
wszechniania sie nieznanych dotad artykuléw spozywczych oraz pod-
niesienia si¢ stopy zyciowej wiekszosci obywateli. Czynniki te sprzy-
jaly wydawaniu coraz to bardziej wystawnych uczt (Winniczuk, 2006:
317), a przez to niejako staly si¢ bodZcem do stworzenia odpowied-
nich warunkéw do ich przygotowywania. Nie oznacza to jednak, ze
tego rodzaju przestrzen byla idealnie dostosowana do pracy kucharzy
(Grant, 1986: 134), dla ktérych kluczowa kwestia byto ulokowanie jej
w miejscu zapewniajacym dobre o$wietlenie, gdzie panujace przecia-
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gi ulatwialyby ulatnianie sic dymu (Atenajos 1887-1890: IX, 378 d—e
[22, 41-46]). Jednak wobec braku wcze$niejszej tradycji wydzielania
pomieszczen przeznaczonych wylacznie do celéw gastronomicznych,
zazwyczaj lokowano je w tej czeéci domu, gdzie znajdowano nieco
wolnego miejsca badz w specjalnie przystosowanych przybudéwkach.
Dobra egzemplifikacje obu rozwiazan architektonicznych z terenéw
Italii stanowia pomieszczenia kuchenne ze zniszczonych przez wybuch
Wezuwiusza (79 rok naszej ery) Pompejow i Herkulanum. Wydaje sie,
ze najczeséciej znajdowaly sie one w otwartych pomieszczeniach usytu-
owanych na wewnetrznym dziedzincu willi. Zapewne w duzej mierze
o takiej lokalizacji decydowaly wzgledy praktyczne, gdyz niezadaszo-
na przestrzen sprzyjala stosowaniu technologii kulinarnych z uzyciem
otwartego plomienia, ktéry w zamknietym obiekcie powodowalby
zadymienie calej kuchni oraz przylegajacych do niej pomieszczen
(Grocock, Grainger, 2006: 73). Tego rodzaju konstrukcje nalezalo jed-
nak zabezpieczy¢ przed deszczem, totez niekiedy palenisko oslaniano
prowizorycznym daszkiem. Z problemem tym nie musieli borykac¢ sie
wlasciciele kuchni mieszczacych si¢ wewnatrz domu. Chociaz te, ze
wzgledu na brak przewodu kominowego, byly narazone na nieustanne
zakopcenie, poniewaz jedyna droga wentylacji bylo okno badz umiesz-
czony w dachu $wietlik (Grant, 1986: 134; Faas, 2005: 130). Zadna
z tych metod nie byla jednak efektywna w takich budynkach jak Dom
Wettiuszéw w Pompejach, gdzie nieduzych rozmiaréw kuchnia byla
otoczona prywatnymi pomieszczeniami. Dlatego uwaza sie, ze stuzyta
ona jedynie do podgrzewania pokarméw, ktére wezeéniej przygoto-
wano w innej cze$ci domu (Grocock, Grainger, 2006: 73). Tamtejsza
kuchnia byla zaopatrzona w palenisko w formie platformy umieszczo-
nej na kamiennym podwyzszeniu, dzieki czemu kucharz mégl przygo-
towywa¢ na nim positki w pozycji stojacej (Alcock, 2006: 109). Jako ze
kuchnia miescila si¢ w domu, prawdopodobnie do obrébki termicznej
wykorzystywano w niej wegiel drzewny. Nie wytwarzal on bowiem du-
zej iloéci dymu, ktory przedostawalby si¢ do przylegajacych komnat
(Grocock, Grainger, 2006: 73), a jednocze$nie tlacy sie delikatnie zar
pozwalal na odgrzanie potraw bez ryzyka ich przypalenia.

Tego rodzaju zrédlo ciepla nie bylto jednak wystarczajace do przy-
gotowania dan, ktérych obrébka termiczna wymagala zastosowania in-
tensywnego plomienia. Na przyklad do zagotowania duzej ilo$ci wody
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niezbedny byt juz ogien uzyskany z drewna, ktéry mégt w stosunkowo
krotkim czasie zagrza¢ taka ilos¢ ptynu. Opat ten byl wykorzystywany
chociazby podczas gotowania migsa prosiat czy wigkszego drobiu. Wy-
obrazenie o zastosowaniu tej technologii daje miedzy innymi przepis
na danie z zurawia (lub kaczki), pochodzacy ze zbioru De re coquinaria
(Apicjusz, 2012: VI, 2, 1). Jego tre$¢ warta jest rowniez przytoczenia
ze wzgledu na fakt, iz, oprdcz czysto technologicznych danych, dostar-
cza takze informacji na temat wykorzystywanych w kuchni przypraw
i innych produktéw spozywczych. Zgodnie ze wskazéwkami, umy-
tego i sparzonego ptaka nalezalo obgotowa¢ w wodzie doprawionej
sola i koprem ogrodowym, po czym dusi¢ go w mieszaninie oliwy,
sosu rybnego z dodatkiem lebiodki i kolendry. Pod koniec tego pro-
cesu do garnka dodawano troche moszczu winnego (defritum), ktory
miat nada¢ miesu odpowiednia barwe. Nastepnie polewano je ciepla,
zageszczong skrobig, sosem przygotowanym z rozdrobnionego w moz-
dzierzu pieprzu, lubczyku, kminu rzymskiego, kolendry, asafetydy,
korzenia zapaliczki, ruty, gotowanego moszczu winnego (caroenum),
miodu, sosu wlasnego (zaczerpnietego z naczynia, w ktérym dusit sie
ptak) oraz octu.

Powyzszy przepis, mimo ze z racji egzotycznego surowca, jakim
bylo migso zurawia, nalezy do kategorii haute cuisune, zawiera dane
pozwalajace, przynajmniej cze$ciowo, odtworzy¢ zaséb powszechnie
uzywanych produktow spozywczych, bedacych zazwyczaj na podore-
dziu kucharza. Sposréd przypraw z pewnoscia byly to koper, lebiodka,
kolendra, lubczyk, kmin rzymski i ruta. W kuchni nie mogto réwniez
zabrakna¢ oliwy, sosu rybnego (ktéry zazwyczaj zastepowal starozyt-
nym sél), moszczu winnego, zbozowej skrobi, miodu i octu winnego.
Natomiast importowanymi z dalekich krain delikatesami, na ktére mo-
gli pozwoli¢ sobie juz nieliczni, byly pieprz, asafetyda i korzen zapalicz-
ki cuchnacej. Wszystkie te artykuly (z wyjatkiem lokalnych przypraw,
ktére zapewne pozyskiwano bezposrednio z ogrodu) byly prawdopo-
dobnie przechowywane w pojemnikach (sloje, misy, miseczki etc.)
o roznej wielkosci i ksztalcie, zamykanych pokrywka, chroniaca pozy-
wienie przed insektami (por. Alcock, 2006: 110).

Z kolei rozpatrujac kwestie czysto technologiczne zwigzane z przy-
toczona receptura, mozemy przypuszczaé, ze innym waznym, cho¢ nie-
wzmiankowanym w przepisie elementem wyposazenia kuchni bylo na-
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rzedzie ulatwiajace wydobycie z kotla ugotowanego migsa. W tym celu
postugiwano sie przystosowanymi do tego hakami (Alcock, 2006: 111)
lub tez surowiec od razu wkladano do garnka w specjalnym koszyku
(sportella), ktéry wyciggano z wody, gdy pokarm byt juz gotowy (Api-
cjusz, 2012: VIII, 7, 4) Nadto warto zauwazy¢, ze w ramach analizowa-
nego przepisu autor poleca zastosowac dwa typy obrébki termicznej, do
ktorych wykorzystywano rézne rodzaje opatu. Moze to oznaczag, ze, je-
$li pozwalata na to wielko$¢ paleniska, utrzymywano na nim ogien o roz-
nym stopniu intensywnosci. Zatem podgotowawszy ptaka najpierw na
duzym plomieniu, prawdopodobnie pdzniej przekladano go do innego
garnka, ktory tym razem umieszczano na rozzarzonych weglach drzew-
nych. Zabieg ten sprawial, ze wywar, w ktérym znajdowalo sie mieso,
byt na poczatku szybko doprowadzany do temperatury wrzenia, a po
jej osiagnieciu samo mieso stopniowo zyskiwalo na miekkosci dzieki
stabilnemu cieplu pochodzacemu z wegla drzewnego, ktére nadto nie
narazalo potrawy na przypalenie. To ostatnie paliwo z powodzeniem
wykorzystywano réwniez przy gotowaniu badz podgrzewaniu mniej-
szych ilosci plynéw. Analiza materiatu Zrédlowego dowodzi, ze ten
rodzaj opalu doskonale sprawdzal si¢ przy wytracaniu skrzepu mlecz-
nego stanowiacego surowiec do wytwarzania seréw. W zachowanych
tekstach czytamy o dwoch tego typu technologiach. Z zapiskéw Galena
wynika, ze aby otrzyma¢ wspomniany produkt, wystarczyto umiesci¢
garnek z mlekiem na rozzarzonych weglach, aby pod wplywem tempe-
ratury nastgpito samoczynne oddzielenie serwatki od gestego elementu
napoju. Powstaly w ten sposéb surowiec po grecku nazywano pyridte
(mopdtn) badz pyriefthon (mopiepBov) (Galen, 1823: 694, 14-17).
Z kolei w Historia naturalis Pliniusza odnajdujemy wskazowki doty-
czace przyrzadzania mleka okreslanego przymiotnikiem schiston, czyli
,oddzielony” (Pliniusz, 1963: XXVIII, 33, 126). W tym celu nalezalo
gotowa¢ mleko z dodatkiem wina stodzonego miodem (mulsum) w no-
wym glinianym naczyniu, mieszajac od czasu do czasu §wiezo zerwana
figowa galazka. Gdy plyn zaczynat kipie¢, zeby unikna¢ jego przegoto-
wania, zanurzano w nim srebrny kubek pelen zimnej wody. Nastepnie
garnek zdejmowano z ognia i po ostygnieciu skrzep mleczny oddzielano
od serwatki. W tym przypadku o $cieciu mleka nie decydowata wylacz-
nie temperatura, proces ten intensyfikowalo bowiem zaréwno wino, jak
i sok figowy wydzielany przez uzyta do mieszania galazke.
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W obu przytoczonych powyzej tekstach jest mowa o gotowaniu
na weglach drzewnych, ktére polegalo na umieszczeniu garnka bez-
posrednio na zarze, badZ ustawieniu go na tréjnogu lub ruszcie (cra-
ticula), pod ktérym tlit si¢ wegiel. Craticula byla réwniez wykorzysty-
wana do podpiekania, czy, jak by$my dzi§ powiedzieli, grillowania. Na
podstawie danych Zrédlowych mozemy stwierdzi¢, ze w ten sposob
podpiekano porcje sera (Marcjalis, 1920: XI, 52, 10; por. Rzeznicka,
Kokoszko, 2016: 94), osuszano z nadmiaru soku upieczone wczesniej
kawatki miesa (Apicjusz, 2012: VII, 4, 2) lub grillowano podroby
(np. Apicjusz, 2012: VII, 8, 1). W zbiorze De re coquinaria odnajdu-
jemy na przyklad recepture na grillowang watrébke (ficatum), zgod-
nie z ktdra najpierw ponacinany trzcinowym nozem surowiec mary-
nowano w sosie rybnym z dodatkiem pieprzu, lubczyku i jagéd lauru,
a nastepnie zawijano w otrzewna i kfadziono na ruszt (Apicjusz, 2012:
VII, 3,2). Przepis ten uwidacznia, w jak niewielkim stopniu ulegta mo-
dyfikacji sztuka barbecue. Wsp6lcze$ni mito$nicy grillowania przed po-
lozeniem migsa na ruszt réwniez nadaja mu odpowiedni smak ulubiona
marynata, dodatkowo nacinaja je, aby mieszanka przypraw przedostala
sie w jego glab. Zaréwno dzis, jak i przed wiekami dbano takze o to,
aby podczas obrébki termicznej produkt zanadto nie wysecht, dlatego
tez starozytni owijali go w zwierzeca blong, podczas gdy my uzywamy
w tym celu folii aluminiowej.

Chociaz zdawaloby sig, ze opisana powyzej technologia kulinar-
na nalezy do najprostszych, to dawni mieszkaricy basenu Morza Sréd-
ziemnego potrafili przyrzadzaé posilki, uzywajac jedynie zgromadzo-
nego w palenisku goracego popiolu, bez potrzeby poslugiwania si¢
dodatkowym sprzetem. Ze zrédel medycznych dowiadujemy sie na
przyklad, ze w ten sposob pieczono jajka (Galen, 1823: 705, 15 - 707,
16 [jajka pieczone w popiele — 706, 12-13]) oraz podptomyki zwane
po grecku enkryfiai (3yxpvogiat). Lekarze zaznaczali jednak, ze zaréwno
te pierwsze jak i drugie, zapewne z powodu nieréwnomiernego wypie-
czenia, nie stanowily w pelni wartosciowego pokarmu (Galen, 1823:
489,16 — 490, 3 [ podplomyki jako najgorszy gatunek pieczywa]; Ory-
bazjusz, 1928-1933: 111, 18, 1, 1 - 13, 1 [pieczone jajka jako cigzko-
strawne pozywienie — I11, 18,9, S - 10, 1]; Orybazjusz, 1964: 1V, 17,
1,1 - 12, 1 [pieczone jajka jako cigzkostrawne pozywienie — IV, 17, 7,
5]). Nie oznacza to jednak, ze rozgrzany popiét w ogéle nie nadawat
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sie do obrobki termicznej pozywienia. Wrecz przeciwnie, jak dowodzi
analiza zgromadzonego materiatu, byl on, wraz z zarzacymi si¢ wegla-
mi, wykorzystywany do przygotowywania najlepszej jakosci chlebow
okreslanych przez Hellenéw terminem kribanitai (kpipavitar). Swoja
nazwe wziely one od przeno$nego piekarnika, w ktérym byty wypieka-
ne. Byla to zazwyczaj gliniana pokrywa w ksztalcie splaszczonej u gory
kopuly znana w Gregji jako kribanos (xpifavog)/klibanos (xAiBavog),
a w Rzymie jako clibanus (Dalby, 2003: 101) lub testum (Cubberley,
1999: 55-58). O przyrzadzaniu chleba w tego rodzaju urzadzeniu
wspomina na przyklad Katon w przepisie na panis depsticius (Katon,
1895: 74). Urzadzenie rozgrzewano, wieszajac je nad rozpalonym
weglem drzewnym lub umieszczajac bezposrednio w zarze. Ta druga
metoda byla prawdopodobnie mniej skuteczna, poniewaz pokrywa
ograniczala dostep tlenu, co skutkowato zmniejszeniem intensywnosci
ciepla i w konsekwencji utrudniala jej réwnomierne nagrzanie. Pro-
blem ten starano si¢ rozwiazaé, umieszczajac na szczycie urzadzenia
pojedynczy otwor lub dziurki pokrywajace jego boczne $ciany, przez
ktore przedostawalo si¢ powietrze. Gdy testum osiagneto wystarczaja-
co wysoka temperature, na oczyszczona z popiolu i wegli goraca plyte
paleniska kfadziono majacy sie upiec bochenek (Grainger, 2000: 174;
por. Sparkes, 1962: 128). Niekiedy, zeby zapobiec przypaleniu ciasta
i (by¢ moze) nada¢ mu wyjatkowy aromat, wyktadano je na ulozone
na palenisku liscie (Katon, 1895: 75). Nastepnie calo$¢ nakrywano po-
krywa, ktorej brzegi i wierzch okladano zarem, co chronilo urzadzenie
przed utrata ciepta. Dodatkowo zatykano widniejacy na gorze pokrywy
otwor, a znajdujace si¢ na $cianach bocznych dziurki prawdopodob-
nie zaklejano ciastem (Grainger, 2000: 174). Zgodnie z obserwacjami
Sally Grainger, ktéra wielokrotnie praktykowata tego rodzaju obrébke
termiczna, opisana technologia pozwala osiagna¢ efekt, jaki uzysku-
jemy poprzez pieczenie we wspolczesnych piekarnikach. Stopniowe
podgrzewanie umieszczonego pod pokrywa produktu odbywalo sie
bowiem dzieki zgromadzonemu pod nig goracemu powietrzu, a nie
bezposredniemu kontaktowi z rozgrzanym urzadzeniem. Zdaniem
uczonej testum najlepiej sprawdza si¢ podczas wypieku chleba, gdyz
zebrane pod nim wilgotne powietrze zapewnia optymalne warunki do
wyrastania pieczywa (Grainger, 2000: 174). Jednoczesnie, dzigki réw-
nomiernemu rozlozeniu ciepla chleb byl odpowiednio wypieczony
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z kazdej strony i nie ulegat przypaleniu, a w konsekwencji nie powodo-
wal probleméw trawiennych. Nic wigc dziwnego, ze Galen za najlepszy
rodzaj chleba uznal ten upieczony w opisany powyzej sposéb (Galen,
1823: 484, 6-8). Nadto z pisma Katona wynika, ze tego rodzaju obréb-
ka termiczna stosowana byla takze podczas przygotowywania stodkich
wypiekéw, takich jak serowo-miodowe placki (Katon, 1895: 76, 1-4).
Natomiast niektére domostwa o przestronnych pomieszczeniach
kuchennych byly wyposazone w piec stacjonarny. Tego rodzaju urza-
dzenie po grecku zwane bylo ipnds (invég), a po lacinie furnus (Dal-
by, 2003: 101). Mialo ono ksztalt kopuly lub szescianu z (zamykanym
drzwiczkami) otworem w jednej z bocznych $cian, przez ktéry wkla-
dano przeznaczone do wypieku pozywienie. Komore pieca rozgrze-
wano, rozpalajac w niej drewno lub wegiel drzewny, ktére usuwano,
gdy uzyskala ona wystarczajaco wysoka temperature. Wowczas, za po-
moca przyrzadu przypominajacego wspolczesna lopate piekarnicza,
wkiadano produkty spozywcze i, aby nie naraza¢ pieca na zbyt szyb-
kie wystudzenie, zamykano drzwiczki (Faas, 2005: 132; por. Curtis,
2001: 366-368; Thurmond, 2006: 68-71). Tego rodzaju urzadzenia,
w przeciwienstwie do festum, mogly jednorazowo pomiesci¢ wigksze
ilosci pozywienia. Dodatkowo stwarzaly mozliwos¢ jednoczesnego
wypiekania pokarméw wymagajacych réznego natezenia ciepla, co
najlepiej wida¢ na przykladzie chleba, ktory w zaleznosci od wielkosci
i rodzaju umieszczano w bardziej lub mniej rozgrzanych miejscach ko-
mory. W najcieplejszym kladziono wieksze bochenki, natomiast cien-
sze lub bez dodatku zakwasu umieszczano tam, gdzie temperatura nie
byla nazbyt wysoka (Faas, 2005: 132; Thurmond, 2006: 69). W tego
typu urzadzeniach pieczono tez migso. Byly to zaréwno duze sztuki,
ktdre nie mieécily sie w przeno$nym piekarniku, jak prosieta (Apicjusz,
2012: VIII, 7, 1; VIII, 7, $ ) badz dziki (Apicjusz, 2012: VIII, 1, 1; VIII,
1, 3), ale réwniez mniejsze zwierzeta, jak chociazby kozleta, jagnieta
(Apicjusz, 2012: VIIJ, 6, 8; VIII, 6, 9; V111, 6, 10), czy zajace (Apicjusz,
2012: VIII, 8, 3; VIII, 8, 12). Jednak jedna z receptur na danie z za-
jaca sugeruje, ze przy przyrzadzaniu w furnus nieduzych porcji miesa
istnialo ryzyko jego nadmiernego wysuszenia. Autor przepisu poleca
bowiem zamarynowanego i wypelnionego farszem zajaca przed wlo-
zeniem do pieca zawina¢ w wieprzowg otrzewna, ktéra miata chroni¢
surowiec przed utrata soczystosci (Apicjusz, 2012: VIII, 8, 3).
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Zaprezentowane dotychczas informacje pozwalaja wyciagnaé kilka
wnioskéw natury ogélnej dotyczacych podstawowych réznic zwiazanych
z uzytkowaniem obu opisanych urzadzen. Na ich podstawie mozemy
wnosi¢, ze praktyczniejszy w zastosowaniu, i by¢ moze czesciej wykorzy-
stywany, byt przeno$ny piekarnik. Korzystanie z niego nie wymagato bo-
wiem wydzielenia specjalnej przestrzeni, poniewaz, ze wzgledu na swoja
konstrukeje, z powodzeniem mogt by¢ on uzywany tak w dowolnym
pomieszczeniu, jak i na otwartej przestrzeni. Jego dodatkowa zaleta byla
ekonomiczna i fatwa obsluga, a dzigki stosunkowo nieduzej powierzchni
grzewczej jego rozgrzanie, jak rowniez sam proces obrébki termicznej,
nie zajmowaly zbyt wiele czasu. Utrzymanie wysokiej temperatury urza-
dzenia réwniez nie stwarzalo problemu, gdyz wymagalo jedynie obto-
zenia pokrywy pochodzacym z paleniska zarem. Co wigcej, technologia
sub testu pozwalata otrzymac soczystg, a przy tym dokladnie wypieczona
potrawe. Natomiast obstuga z furnus byla juz nieco bardziej skompliko-
wanym przedsiewzigciem. Jego nagrzewanie trwato dluzej oraz wyma-
galo wiekszej ilosci paliwa. Nadto duza powierzchnia grzewcza utrud-
niala rozgrzanie calej komory pieca do tego samego stopnia, co z jednej
strony moglo skutkowa¢ nieréwnomiernym wypieczeniem pokarméw,
z drugiej za$ stwarzalo mozliwo$¢ jednoczesnego pieczenia kilku potraw,
z ktorych kazda wymagala innego natezenia ciepla. Poza tym rozmiary
urzadzenia pozwalaly przygotowywa¢ w nim dania z my$lg o wigkszej
liczbie 0séb (domownikéw lub gosci). Na podstawie wspomnianego
przepisu na zajaca, mozemy wnioskowac, ze w tego rodzaju urzadzeniu
mniejsze porcje migsa mogly zbyt szybko straci¢ soczysto$¢, totez niekie-
dy izolowano je poprzez zawiniecie w otrzewna lub papirus (Apicjusz,
2012: VIIL, 7, 1; VIIL, 7, 5).

Po zapoznaniu si¢ z najwazniejszymi sprzetami grzewczymi warto
pos$wieci¢ nieco uwagi kilku podstawowym naczyniom kuchennym.
Z dotychczasowych rozwazan wiemy juz, ze réznych rozmiaréw gliniane
lub metalowe garnki i kociotki stuzyly przede wszystkim do gotowania.
Jednak z traktatu Katona mozemy wywnioskowa¢, ze wykorzystywano
je réwniez do smazenia na glebokim tluszczu. W taki sposéb przygoto-
wywano na przyklad globi, czyli wyrobione z maki i sera kuleczki, ktére
po uformowaniu wrzucano do miedzianego naczynia z roztopionym
smalcem. Aby réwnomiernie si¢ zrumienily, obracano je od czasu do
czasu przy pomocy dwoch patyczkow, a nastepnie zanurzano w miodzie
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i posypywano makiem (Katon, 1895: 79). Z masy sporzadzonej z tych
samych skladnikéw przygotowywano tez deser nazywany encytum, tym
razem jednak ciasto (ktérego konsystencja musiala by¢ dos¢ luzna) wle-
wano na goracy tluszcz (nadajac mu ksztalt powrozu) przez specjalne na-
czynie z umieszczonym w dnie otworem, ktére moglto mie¢ forme lejka.
Jeszcze cieple ciastka polewano miodem i serwowano z jego dodatkowa
porcja lub winem stodzonym miodem (mulsum) (Katon, 1895: 80).

W zrédlach zachowaly sie takze przekazy o smazeniu pokarméw na
patelni. Ustawiano ja bezposrednio na zarze badz w pewnej odleglo$ci
od niego, wykorzystujac tréjnogi lub ruszty. Rzymianie na okreslenie
tego naczynia uzywali terminu sartago lub patera, oznaczajacego patelni¢
o pétokraglym ksztalcie (Alcock, 2006: 111). Z kolei Grecy nazywali je
tagenon (tdynvov), od czego urobili termin tagenistd (taynviotd), ozna-
czajacego przygotowywane na niej pokarmy, na przyklad jajka (Galen,
1823: 705, 15 - 707, 16 [jajka smazone na patelni — 706, 13-14]). Na pa-
telni smazono tez nale$niki. W tym celu z rozrobionej w wodzie pszennej
maki (dleuron [&\evpov]) doprawionej morska sola lub miodem przyrza-
dzano dos¢ rzadkie ciasto, ktore wylewano na patelnie z rozgrzana oliwa
z oliwek. Placki smazono, przekrecajac je od czasu do czasu, do momen-
tu calkowitego $ciecia masy, a gdy byly gotowe, wrzucano je do goracego
miodu, by catkowicie nim nasigkly. Dodatkowo zwracano uwage, aby
podczas smazenia nale$nikéw wykorzysta¢ drewno, ktére podczas spa-
lania nie wydziela zbyt wiele dymu, ktéry zapewne negatywnie wplywat
na ich smak (Galen, 1823: 490,9 — 491, 7).

Mozliwe, ze sui generis wariantem glebszej patelni bylo naczynie
znane jako patina, ktére dalo nazwe przygotowywanych w nim potraw.
W zbiorze De re coquinaria odnajdujemy kilkadziesiat receptur na tego
rodzaju dania, co moze wskazywac, ze swego czasu cieszyly si¢ one duza
popularnoscia. Mimo iz réznily sie od siebie ingrediencjami, to na pod-
stawie zachowanego materiatu Zrédlowego mozemy odtworzy¢ general-
na technike ich przygotowywania. Zazwyczaj gléwnymi sktadnikami byty
(oddzielnie lub w réznych kombinacjach; cale lub roztarte w mozdzie-
rzu) ryby (np. Apicjusz, 2012: 1V, 2, 11-12; 1V, 2, 20), mieso (np. Api-
cjusz, 2012: 1V, 2, 14), warzywa (np. Apicjusz, 2012: IV, 2, 3; IV, 2, 5-6;
IV, 2, 10) czy owoce (np. Apicjusz, 2012: 1V, 2, 34; 1V, 2, 35; 1V, 2, 37),
ktére najczedciej polewano aromatycznym sosem, zageszczano jajami lub
skrobia (por. Apicjusz, 2012: 1V, 2, 19; 1V, 2,21; 1V, 2, 30) i podgrzewano
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na nieduzym ogniu (np. Apicjusz, 2012: IV, 2, 17; IV, 2, 28) badz w go-
racym popiele (np. Apicjusz, 2012: 1V, 2, 4; IV, 2, 9; 1V, 2, 33; 1V, 2, 36).
Zadna z zachowanych receptur nie dostarcza nam jednak informacji
moéwiacych o wygladzie interesujacego nas naczynia. By¢ moze wlasnie
dlatego wspodlczesni uczeni maja na ten temat rézne opinie. Zdaniem
Joan P. Alcock patina to nic innego jak gleboka patelnia (Alcock, 2006:
111), z kolei Patrick Faas definiuje ja lakonicznie jako naczynie o okra-
glym lub owalnym ksztalcie (Faas, 2005: 134). Najwiecej uwagi temu za-
gadnieniu poswieca Sally Grainger, ktéra charakteryzuje patina jako plyt-
kie, okragle ceramiczne naczynie o nieduzej podstawie, stluzace zaréwno
do przygotowywania, jak i serwowania przyrzadzonych w niej dan. Na
podstawie znalezisk archeologicznych dowodzi ona, ze znano rozmaite
rodzaje patina, ktére réznily si¢ miedzy sobg srednica i glebokoscia. Te
glebsze mialy zwezajace si¢ ku dotowi §cianki, przez co ich podstawa byla
do tego stopnia zredukowana, ze nie sposéb bylo ustawi¢ je na plaskiej
powierzchni. Ksztalt ten mial natomiast utatwi¢ umieszczenie naczynia
w grubej warstwie rozzarzonych wegli, ktére ogrzewaly oraz podtrzymy-
waly je od spodu (Grainger, 2007: 76). Jak sugeruja niektére z receptur,
tego rodzaju patina mogta by¢ zamykana od géry pokrywka, na ktéra na-
kiadano warstwe goracego popiotu (Apicjusz, 2012: IV, 2, 33; IV, 2, 36).
Z kolei plaska patina, o szerokim, stabilnym dnie mogla by¢ ustawiana
nad zrédlem ciepla na tréjnogu (Grainger, 2007: 77; por. Grocock, Gra-
inger, 2006: 79). W niektérych przepisach zawartych w De re coquina-
ria czytamy takze o naczyniu zwanym patella (np. Apicjusz, 2012: 1V, 2,
14-15), ktére Joan P. Alcock identyfikuje jako okragla, plytka patelnie.
Natomiast Sally Grainger ttumaczy ten termin jako zdrobnienie stowa pa-
tina. Jej zdaniem zazwyczaj odnosi si¢ on do tej samej kategorii glebszych
metalowych garnkéw, wykonanych przede wszystkim z brazu (Grainger,
2007: 76). Tego rodzaju naczynia musialy by¢ drozsze od glinianych,
ale za to odznaczaly sie wigksza trwato$cia. Trzeba jednak pamieta¢, ze
uzywanie naczyn z metalu nie zawsze bylo wskazane. Swiadcza o tym
chociazby wspomniane juz fragmenty zrédel méwiace o technologii go-
towania mleka, w ktorych autorzy zaznaczaja, aby do tego rodzaju obréb-
ki termicznej wykorzystywa¢ garnki gliniane. Dodatkowo warto doda,
ze do produkcji badZ pokrywania niektérych naczyn wykorzystywano
olow, ktérego toksyczne wlasciwosci mialy negatywny wplyw na zdrowie
korzystajacych z nich oséb (Alcock, 2006: 111).
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Material, z ktérego wykonane byly poszczegdlne akcesoria ku-
chenne, warunkowal ich ceng, a wigc takze dostepno$¢. Oznaczaloby
to, ze liczba oraz jako$¢ sprzetow kuchennych byly przede wszystkim
uzaleznione od potrzeb oraz zamoznosci wlasciciela domu. Wydaje
sie jednak, ze nawet prowizoryczne kuchnie byly zaopatrzone w ta-
kie przybory jak noze, chochle, tasaki, tarki (Alcock, 2006: 111; Faas,
2006: 132) czy sitka (Apicjusz, 2012: V, 2, S). Na liscie tej nie moze
tez zabrakna¢ mozdzierza (gr. Oveia [thyeia]; fac. mortarium), ktory
byt jednym z wazniejszych przyrzadéw uzywanych w antycznej ga-
stronomii (Faas, 2006: 134). Zazwyczaj bylo to ceramiczne (Villing,
Pemberton, 2010: 555, 558), niezbyt glebokie naczynie, w ktérym,
przy pomocy thuczka (Villing, Pemberton, 2010: 557), rozdrabniano
twardsze przyprawy (np. Apicjusz, 2012: 11, 1, §), rozcierano kawatki
miesa (np. Apicjusz, 2012: 11, 1, 3), warzywa (np. Apicjusz, 2012: 'V, 2,
S) lub ser (Moretum, 90-116; np. por. Villing, Pemberton, 2010: 604
606, 614-617, 625; Rzeznicka, Kokoszko, 2016: 162). Oprécz tego
w mozdzierzach powszechnie przyrzadzano sosy, laczac ze soba suche
i plynne ingrediencje (np. Apicjusz, 2012: 111, 4, 1). Cze$¢ z nich miala
nawet lejkowaty dzidbek, ktory ulatwial opréznienie naczynia z tego
rodzaju plynnego dodatku (Alcock, 2006: 110; Villing, Pemberton,
2010: 559). Nadto na podstawie traktatu Katona mozemy stwierdzi¢,
ze misy niektérych mozdzierzy byly na tyle duze i glebokie, ze mozna
w nich bylo z powodzeniem wyrabia¢ ciasto (Katon, 1895: 74, 75).

Zaprezentowane w niniejszej pracy rozwazania dowodza, ze dla
starozytnych Grekéw i Rzymian kuchnia nigdy nie stala si¢ jednym ze
strategicznych miejsc domu. Dla wigkszosci mieszkaricéw basenu Mo-
rza Srédziemnego wazniejsze od wyodrebnienia osobnego pomiesz-
czenia przeznaczonego do przygotowywania positkéw byto bowiem
posiadanie praktycznych przyrzadéw kuchennych, ktére, w zaleznosci
od potrzeb, mogty by¢ uzywane w dowolnej cz¢$ci domostwa lub poza
nim. Szczatkowe dane ze Zrédet pisanych na temat wygladu 6wezesnych
kuchni rekompensuje nam jednak fachowa literatura gastronomiczna,
ktorej istotne uzupelnienie stanowig traktaty zakresu medycyny i agro-
nomii. Przede wszystkim dostarczaja nam one niezbednych informa-
cji na temat praktycznego zastosowania poszczegdlnych przyrzadow
kuchennych, co stanowi nieoceniong pomoc w interpretacji znalezisk
archeologicznych, a to w konsekwencji pozwala juz na oddanie kom-
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pletnego obrazu tego rodzaju przestrzeni. Dodatkowo, na podstawie
analizowanych w niniejszej pracy zrédel mozemy zrekonstruowac ka-
talog produktow spozywczych, wchodzacych w sklad diety mieszkan-
cow interesujacego nas obszaru, ktére dopelniaja nasze wyobrazenie
na temat pokarmoéw, w jakie byla zaopatrzona kuchnia epoki antyku.
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