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1. WSTEP

1.1. Wprowadzenie

Whnetrza mieszkalne zawsze odzwierciedlaly aktualny poziomu rozwoju cywilizacyjnego spote-
czenstw. Stanowily bowiem obszar realizacji potrzeb egzystencjalnych, kulturowych i estetycznych.
Byly miejscem prowadzenia réznych form zycia spotecznego: integracji rodziny, rozwijania kontak-
téw rodzinnych i towarzyskich oraz kultywowania dorocznych obrzedéw (czesto o podlozu religij-
nym). Sprawialo to, ze podlegaly zmianom i niejednokrotnie nabieraly funkcjonalnie skomplikowa-
nego charakteru. Dlugo miescily sie w nich réwniez warsztaty produkcyjne, w ktérych wykonywano
rézne prace zarobkowe. Duzy wplyw na przebieg prac mialy okre§lone w danym czasie uwarunko-
wania spoleczne i ekonomiczne (m.in. status spoleczny i zwigzany z nim poziom zamoznosci) oraz
postep techniczny. W Europie prace zarobkowe zostaly oddzielone od mieszkan dopiero w XIX wie-
ku. Wzglednemu wyréwnaniu statusu spolecznego i wyraZnemu zmniejszeniu zréznicowania wa-
runkéw zamieszkania, ktére nastapily w XX wieku, sprzyjalo m.in. prawne zagwarantowanie mini-
malnych standardéw budownictwa mieszkaniowego. Jego odpowiednia jakos¢ nie byla najczesciej
osiggana w wiekach wezesniejszych, zwlaszcza wirdd biedniejszych warstw spotecznych.

Zaspokojenie glodu nalezy do najbardziej podstawowych potrzeb zyciowych ludzi. Przygotowa-
nie positku nalezy zatem do szeroko rozumianego programu funkcjonalnego mieszkania. Zapewnie-
nie dachu nad glowg oraz pozywienia zawsze bylo gléwnym bodZcem do codziennej aktywnosci.
Posiadanie miejsca, w ktérym mozna sie bylo schronié (z czasem nazwanego domem) gwarantowato
poczucie bezpieczenstwa i umozliwiato wypoczynek (poczatkowo gtéwnie sen). W bezpiecznym oto-
czeniu ludzie mogli troszczy¢ sie juz o zaspokojenie bardziej zréznicowanych potrzeb zyciowych.
Zdobywanie i przetwarzanie pozywienia bylo, wlasciwie do czaséw wspdlczesnych, bardzo absorbu-
jacym zajeciem. Dotyczylo to gtéwnie ludzi z nizszych warstw spotecznych, poniewaz dla wielu z nich
gléd i niedostatek byly stalym zagrozeniem w codziennym zyciu. Ludzie bogaci mieli nieraz nadmiar
nie tylko débr materialnych, ale réwniez zywnosci. Gi6d, ale takze nieumiarkowanie w jedzeniu
i piciu zawsze prowadzily do zaburzenia réwnowagi i kondycji psychofizycznej organizmu. Dlatego
tez kwestie zywieniowe byly rozpatrywane nie tylko w sensie ekonomicznym, organizacyjnym lub
zdrowotnym, ale takze moralnym, a nawet religijnym.

Pojecia ,gléd” i ,syto$¢” mozna rozpatrywac takze w sensie duchowym. W sprzyjajacych wa-
runkach w ludziach istnieje bowiem sklonnos¢ do zaspokajania potrzeb wyzszego rzedu. Chodzi tu
m.in. o zapewnienie doznan o charakterze kulturowym i estetycznym. Stwierdzenie, ze ,byt okresla
Swiadomos¢” pokazuje zaleznos¢ i powodzenie w zaspokojeniu potrzeb wyzszego rzedu, ale tylko
w warunkach sytosci fizycznej. Zycie w skrajnej nedzy materialnej, w glodzie i zlych warunkach
mieszkaniowych (m.in. w stloczeniu) prowadzi w efekcie do zaniku bardziej abstrakcyjnych pra-
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gnien. Stad zapewnienie bytu materialnego (w tym sytosci pokarmowej) byto zawsze tak waznym
celem poszczegdlnych pokoleri.

Prowadzenie gospodarstwa domowego stalo sie podstawg dawnej i wspodlczesnej ekonomii.
Dziatalnosé¢ czlowieka w domu sklada sie bowiem na aktywnosc¢ spoleczenistwa na wiekszym obsza-
rze (region, kraj). Wprowadzenie jeszcze w czasach prehistorycznych spotecznego podziatu pracy
spowodowalo rozrdznienie zaje¢ ,domowych”, umozliwiajacych utrzymanie okreslonych warunkéw
zycia mieszkancow, oraz zaje¢ ,zarobkowych”, polegajacych na wytwarzaniu, wymianie lub sprzeda-
zy réznych débr. Niemal do czaséw rewolucji przemystowej oba rodzaje zaje¢ byly zwykle wykony-
wane w obrebie gospodarstwa domowego (nieraz mieszkania), w zwigzku z czym czas i miejsce ich
realizacji najczesciej naktadaly si¢ na siebie. Wielkos¢ gospodarstw domowych byta bardzo zrézni-
cowana. Na przyklad, zycie domowe rodziny robotniczej w XVIII i XIX wieku bylo czesto ograniczo-
ne do niewielkiej izby w kamienicy czynszowej, podczas gdy ziemianin wtadal majatkiem obejmuja-
cym niekiedy setki hektaréw i zarzadzat setkami pracownikéw zamieszkujacych ten obszar. Dopiero
stworzenie odrebnych ,zakltadéw pracy” (w tym pierwszych fabryk) doprowadzilo do faktycznego
wydzielenia przestrzeni aktywnosci zawodowej. Konieczno$¢é wykonywania pracy zarobkowej powo-
dowala jednak zwigkszenie zakresu codziennych obowigzkéw (szczegélnie w przypadku kobiet).
Zajecia domowe oraz zawodowe s3 czasochfonne i wymagajg powtarzania wielu czynnosci. Niektére
prace zarobkowe maja podobny charakter, jak te realizowane w gospodarstwie domowym. Na przy-
ktad, zawodowe sprzatanie, gotowanie w restauracji, planowanie wydatkéw nie eliminuje podobnych
dzialan, w tym konieczno$ci przygotowania positkéw, w domu. Obowigzki domowe sg bardzo zréz-
nicowane pod wzgledem rodzaju i czestotliwo$ci wykonywania. S3 one pochodng okreslonych
potrzeb mieszkaniowych. Sg to przede wszystkim prace porzadkowe (odkurzanie i konserwacja),
czyszczenie, pranie i naprawa odziezy, przygotowywanie i wydawanie positkéw, zmywanie naczyn,
wychowywanie oraz edukowanie dzieci. Wiele z nich wykonuje sie czesto i rutynowo (np. przygoto-
wywanie positkéw), a inne sporadycznie (np. remont mieszkania).

Sprawny przebieg prac wymaga zastosowania réznych sprzetdéw i narzedzi. Bogata oferta sys-
teméw meblowych oraz AGD umozliwia zaspokojenie potrzeb wszystkich grup spotecznych i spel-
nienie nawet najbardziej wyrafinowanych oczekiwan. Szczegélna rola kuchni w mieszkaniu (obok
tazienki i toalety) wynika takze z jej uzbrojenia technicznego i przylaczenia réznych instalacji, obej-
mujacych budynek oraz przestrzenie zewnetrzne w strukturze miasta. Chodzi tu przede wszystkim
o zaopatrzenie w media (woda, prad, gaz), ogrzewanie, wentylacje, kanalizacje oraz sie¢ RTV, kom-
puterows i internetows. Poza tym kuchnia jest miejscem, do ktérego dostarcza sie produkty spozyw-
cze 1 przetwarza sie je, a takze segreguje i usuwa $mieci. Kuchnia jest zatem pomieszczeniem wyma-
gajacym zastosowania zroznicowanych i nieraz skomplikowanych rozwiazan technicznych gwaran-
tujacych jego funkcjonalnosé.

1.2. Cel opracowania

Codzienne zycie czlowieka sklada sie z wykonywania wielu czynnosci. Nawet wypoczynek wymaga
podjecia réznych dziatan, ktére, w sensie fizycznym, wigzg sie z nakladem energetycznym, czyli pra-
c3. Wiekszos¢ dziatan jest zwykle zwigzana z praca zarobkowa i obowigzkami domowymi. Zdobywa-
nie srodkow do zycia prowadzone jest zwykle poza wltasnym domem. Zajecia domowe polegaja m.in.
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na zaspokajaniu potrzeb zywieniowych. Niewatpliwie czasochlonne zadania zwiazane z przygoto-
waniem positkéw majg na celu nie tylko zaspokojenie glodu, ale takze zapewnienie doznan smako-
wych 1 estetycznych. Naklad i przebieg pracy w kuchni zaleza od wielu czynnikéw spotecznych
i technicznych. Chodzi tu przede wszystkim o okreslone zwyczaje zywieniowe, sposdb przygotowa-
nia positkéw i stopieri zaleznosci od ustug gastronomicznych. Poprawe warunkéw mieszkaniowych
i warunkow codziennego zapewniajg m.in. rézne urzadzenia techniczne. Ich zastosowanie ma na
celu przede wszystkim zmniejszenie wysitku i skrocenie czasu poswiecanego na prace domowe oraz
ograniczenie sytuacji stresowych. Dalsze rozwazania dotyczg zatem gléwnie pracy wykonywanej
w kuchniach domowych i ich ksztaltowania w kontekscie postepu technicznego oraz zmian kulturo-
wych. Okreslenie takiego obszaru badawczego stuzy osiagnieciu takich celéw, jak:

1. Uznanie roli organizacji i racjonalizacji pracy w ksztaltowaniu gospodarstw domowych,
a takze poczucia komfortu w mieszkaniu.

2. Wskazanie roli prac kuchennych i zwyczajow zywieniowych w zyciu czlowieka.

3. Przedstawienie zmiany form przestrzeni i wyposazenia kuchni na tle przemian zabudowy
mieszkaniowe;.

4.Omoéwienie roli prac domowych w ksztalttowaniu funkcjonalno-przestrzennym mieszkan
iich stref uzytkowych (szczegélnie kuchni).

5. Propagowanie oraz poszerzanie wiedzy ergonomicznej w celu zwiekszenia satysfakcji z efek-
tow pracy, eliminowania nadmiernego wysitku, unikania sytuacji stresowych, a takze ewentualnych
wypadkéw.

Role prac domowych, a w tym kuchennych, w zyciu czlowieka mozna rozpatrywa¢ zaréwno
w sferze spotecznej, jak i ekonomicznej. Prowadzenie domu wymaga zaangazowania, a nawet
wspétpracy domownikéw. Wigze sie takze ze znacznymi nakladami finansowymi. Podejmowanie
takiego wysitku ma zapewni¢ bezpieczne zycie i umozliwi¢ zaspokojenie zréznicowanych potrzeb.
W przeszlosci niedostatek zywnosci i innych débr codziennego uzytku sprawial, ze wysitek ten byt
czesto malo efektywny i wymagat udziatu wielu oséb. Prace domowe, w tym kuchenne, wykonywali
mezczyzni i kobiety. W bogatych domach funkeja ,mistrza kuchni” byta wysoko ceniona. Gospodynie
zajmowaly sie nie tylko kuchnia, ale calym mieszkaniem. Wraz z rozwojem przemystu spoleczne
znaczenie tej funkcji zmalalo. Obecnie powraca sie do dawnych tradycji wspélnego wykonywania
obowigzkéw, zgodnie z indywidualnymi predyspozycjami kobiet i mezczyzn. Wspomniane tenden-
cje podlegaly obserwacjom i badaniom w réznych epokach. Ich celem bylo racjonalizowanie codzien-
nych obowigzkdw i zapewnienie m.in. bezpieczefistwa ekonomicznego, w tym zywnosciowego.

Sposdb prowadzenia gospodarstwa domowego, podaz produktéw spozywczych i zwyczaje kuli-
narne decyduja o stopniu obcigzenia pracg w kuchni. Niedobory zywno$ciowe wymagaly starannego
gospodarowania zasobami. Z kolei obfito$¢ zywnosci zachecata do kosztownej wystawnosci. Szcze-
gélnie duzo wysitku wymagalo przygotowanie positku dla wielu os6b. Wspdlne biesiadowanie od-
grywalo jednak zawsze duzg role w integrowaniu rodziny i rozwijaniu stosunkéw towarzyskich.
Obecny wzrost komfortu zycia i zwigzanej z nim §wiadomos$ci prozdrowotnej wplywa na ponowne
zwiekszenie spotecznej roli okreslonych zwyczajow zywieniowych oraz prac kuchennych.

Przestrzen kuchenna stanowi integralng czes¢ kazdego mieszkania. Jako przestrzen pracy jest
ona uzupelnieniem strefy wypoczynkowej. Proporcje obu stref w mieszkaniach sg zmienne. Wraz
z postepem cywilizacyjnym znaczenie strefy pracy (serwisowej) z kuchnig, spizarnia i pomieszcze-
niem gospodarczym stawalo sie bardziej podlegle wobec wypoczynkowej. Przedstawienie zmian form
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i programu uzytkowego mieszkan i samych kuchni w ujeciu historycznym ma pokaza¢ zaleznos¢ wa-
runkéw i stopnia ucigzliwosci prac kuchennych od standardu zycia i poziomu postepu technicznego.

Prace porzadkowe (a sporadycznie remontowe) obejmuja zazwyczaj cale mieszkanie. Przygo-
towanie positkéw koncentruje sie w kuchni. Produkowanie i wstepne przygotowanie zywnosci od-
bywa sie zwykle poza mieszkaniem (w zaktadach produkcyjnych i przetwérczych). Dawniej prowa-
dzono je w gospodarstwach domowych. Szeroki zakres codziennych i sezonowych prac rozkladat sie
wtedy na kilka pomieszczen lub stref. Niekiedy dominowaly one czasowo i funkcjonalnie w prze-
strzeniach mieszkalnych. Dopiero wzrost zamoznosci, standardu zycia oraz udogodnienr technicz-
nych sprzyjal izolowaniu i zawezaniu prac domowych.

Znaczne obcigzenie pracg powoduje stres, a niekiedy prowadzi nawet do wypadkéw. Stan taki
pocigga za sobg wiele wymiernych (ekonomicznych) i niewymiernych (moralnych) strat. Do wymier-
nych strat przyczyniajg si¢ gldwnie spadek wydajnosci pracy lub absencja chorobowa. Na straty nie-
wymierne moze sie sklada¢ m.in. negatywne nastawienie do pracy i otaczajgcego srodowiska, a takze
biernoé¢ i apatia. Ich suma wplywa znaczaco na obnizenie dochodu narodowego. W skali mieszkania
przyczynia sie¢ do obnizenia poczucia komfortu. Od dawna podejmuje si¢ zatem naukowe i spoteczne
inicjatywy zmierzajace do humanizacji pracy i tworzenia bardziej znosnych interakeji cztowiek-
-system pracy. Dotychczasowe systemowe dzialania koncentrowaly sie gtéwnie na §rodowisku pracy
zarobkowej, w ktérym wdrazanie usprawniefi ma wyrazne uzasadnienie ekonomiczne lub norma-
tywne. Podobne inicjatywy sa trudniejsze do prowadzenia w srodowisku mieszkaniowym, w ktérym
okreslone warunki zycia s3 indywidualnie ksztaltowane przez domownikéw. Dbalo$é¢ o komfort pra-
cy zawodowej i domowej pocigga za sobg wiele korzysci. Dzieki niej uzyskuje sie wysokg jakos¢ ergo-
nomiczng srodowiska zycia cztowieka i takie korzysci, jak:

e zmniejszenie wysitku fizycznego i psychicznego;

¢ odczucie zadowolenia i przyjemnosci z kontaktu z wyrobami technicznymi;

o zwiekszenie satysfakeji z pracy i motywacji;

lepsza i wydajniejsza praca oraz bardziej kreatywne dzialanie;

e zwickszenie bezpieczenstwa pracy i eliminacja czynnikéw stresowych oraz chorobo-

tworczych;

e zmniejszenie kosztéw brakéw i popetnionych btedéw.
Opracowanie moze sie zatem przyczyni¢ do poszerzenia naukowego obszaru wiedzy o wybranych
przestrzeniach domowych oraz propagowania zastosowania ergonomii w srodowisku mieszkanio-
wym. Zainteresowanie przedstawicieli r6znych dziedzin wiedzy moze sprzyjaé¢ podniesieniu komfor-
tu pracy i wypoczynku oraz poprawy warunkdéw bezpieczeristwa w domu. Dotyczy to szczegdlnie
kuchni, w ktérej wykonuje sie codziennie najbardziej skomplikowane obowigzki.

1.3. Stani przyjeta metodologia badan

Zmiany stylu zycia oraz udogodnienia techniczne chetnie dokumentowano, szczegélnie ze sfer wyz-
szego stanu. Zamoznos$¢ i wyksztalcenie umozliwialy bowiem poznawanie i adaptowanie na wlasny
grunt pojawiajacych sie nowinek technicznych. Wiele z nich zachowalo sie m.in. w postaci muzeal-
nych eksponatéw lub malarskich przedstawien. Dawny postep cywilizacyjny nielicznych, najbogat-
szych grup legt u podstaw stylu i standardu zycia wspdlczesnych spoteczenstw krajéw uprzemysto-
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wionych. Powszechny obecnie rozwdj techniczny nie byt jednak dawniej reprezentatywny dla wiek-
szosci spoteczenistw. Ludno$é biedna i niewyksztalcona, szczegdlnie na wsi, zyla w niemal niezmien-
nych warunkach, od sredniowiecza do XIX wieku.

O wyposazeniu najstarszych kuchni §wiadczg jedynie nieliczne informacje uzyskane z badania
wykopalisk. Do ocalalych pozostatosci nalezg gtéwnie szczatki palenisk, opatu i naczyn oraz resztki
pozywienia (np. kosci lub ziarna zbdz) [Harrison 1972: 13]. Dawne kuchnie (zwykle jednak z p6zZniej-
szymi nawarstwieniami) zachowaly sie jedynie w nielicznych zamkach i patacach, wiejskich domach
oraz, po rekonstrukcji, w muzeach i skansenach. Atmosfere tamtych czaséw mozna poznaé takze
dzieki obrazom i rycinom dawnych mistrzow, przekazom literackim, a nawet zachowanym mode-
lom, a wlasciwie domkom dla lalek. Te dawne zabawki, popularne szczegélnie w XVIII i XIX wieku,
odzwierciedlaly éwczesny standard zamieszkiwania i prezentowaly wyglad wlasciwie wszystkich
stref mieszkania [Niethammer 1982: 29]. Wiele informacji dostarczajg takze 6wczesne ksigzki ku-
charskie, poradniki i kalendarze domowe oraz spisy inwentarza majatku bogatszych wiascicieli
[Plante 1995: 32-35]. Cho¢ byly one rzadkoscia, to ukazywaly sie od najdawniejszych czaséw i w czesci
ocalaly do dzis. O postepie technicznym i warunkach zycia mozna tez wiele sie dowiedzie¢ z daw-
nych reklam, a nawet okolicznosciowych pocztéwek. W kuchniach zatrudniano gléwnie ludzi z niz-
szych warstw spotecznych. Zapisy na temat ich pracy s3 jednak nieliczne, w przeciwienistwie do ilosci
informacji o bardziej reprezentacyjnych wnetrzach. Wszystkie ocalale przekazy sa jednak niedosko-
nalte. Czesto nie przedstawiajg np. trudnych warunkéw pracy. Wyglad kuchni pokazywano bowiem
zwykle w tle scen religijnych, alegorycznych i dworskich oraz w czasie od$wietnych zaje¢ (rzadziej
codziennych). Nie mozna réwniez przywola¢ m.in. panujgcego w lecie nieznos$nego goraca, zapa-
chéw potraw lub unoszacego sie w powietrzu dymu. Poza tym w materiatach ikonograficznych widaé
gléwnie juz wyksztalcone formy dawnych wnetrz lub z okresu schylkowego.

Informacje o dawnych i wspétczesnych zasadach prowadzenia gospodarstwa domowego oraz
pracy w kuchni sg rozproszone w literaturze o zréznicowanej tematyce. Ich poznanie wymagalo za-
tem szerszego spojrzenia, wykraczajgcego poza ramy samej kuchni oraz jednej dyscypliny naukowe;.
Analiza form oraz jakosci technicznej dawnych i wspétczesnych kuchni wykazata koniecznosé przy-
wolania informacji z zakresu historii architektury mieszkaniowej (np. typy i formy doméw, uktad
i podziat funkcjonalny wnetrz, miejsce kuchni w strukturze mieszkania), historii techniki (postep
techniczny i standard w ksztaltowaniu doméw, wnetrz kuchennych, wyposazenia i sprzetéw) oraz
historii kultury materialnej (dostep do dobr materialnych i jego wpltyw na warunki pracy w kuchni).
W przypadku kwestii dotyczacych dobrostanu cztowieka i szeroko rozumianego komfortu zycia wy-
korzystano informacje dotyczace m.in. historii zycia codziennego, rodziny, obyczajow oraz racjona-
lizacji pracy, mieszczace sie w zakresie nauk spotecznych, ekonomicznych oraz kulturoznawstwa.
Informacje uzyskiwano nieraz bezposrednio z dawnych tekstéw Zrédtowych, najlepiej opisujgcych
odwcezesne warunki zycia i pracy. Przytoczone informacje pochodzg gléwnie ze Zrddet z Europy Za-
chodniej 1 USA, gdzie studia z dziedziny kultury i historii zycia codziennego od dawna byly najbar-
dziej zaawansowane.

Problematyke dotyczacg prowadzenia gospodarstwa domowego podejmowano juz w starozyt-
nosci, a przykladem moga by¢ prace Ksenofonta i Arystotelesa. Naukowe badania nad wydajnoscia
i komfortem prac domowych, a w szczegdlnosci kuchennych, podjely w 2. potowie XIX i na poczatku
XX wieku amerykanskie gospodynie domowe, m.in. Catherine E. Beecher i Christine Frederick. Ich
publikacje byly znane réwniez w Europie. Propagowano je m.in. w czasopismach (takze polskich)
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w okresie miedzywojennym. Takze niektdrzy architekei interesowali sie problematyky prac domo-
wych w duchu 6wczesnego modernizmu. Po II wojnie $wiatowej kwestie pracy w kuchni podejmo-
wano poczatkowo gléwnie w USA oraz w Europie Zachodniej i Pélnocnej (zwlaszcza w REN, Szwaj-
carii oraz w Szwecji). Ruch ten byt wywotany popularyzacjq oszczednosciowego modelu kuchni ,la-
boratoryjnej” w budownictwie mieszkaniowym 1 koniecznoécig skoordynowania produkeji
przemystowej modularnych i zestawialnych ze sobg elementéw wyposazenia. Autorem komplekso-
wego opracowania z poczatku lat 70. XX wieku dotyczacego obcigzenia pracg w srodowisku domo-
wym, w tym w kuchni, a takze badan przestrzeni ruchowych cztowieka w trakcie wykonywania okre-
Slonych czynnosci byt szwajcarski fizjolog Etienne Grandjean [Grandjean 1978: 11-39, 61-86]. Podobne
badania przeprowadzono w Polsce pod patronatem Instytutu Wzornictwa Przemystowego (IWP).
Uzyskane wyniki (w wiekszo$ci nadal aktualne) nie byly jednak w tamtym czasie wdrazane na szer-
sz skale, ajedynie fragmentarycznie stosowane w produkcji przemystowej. Dla wiekszosci uzyt-
kownikow byly w ogéle niedostepne. Wynikalo to z ciaglych niedoboréw i reglamentacji produktow
oraz licznych przeszkdd administracyjnych. Takze obecnie nie podejmuje sie szerzej problematyki
pracy w domu oraz organizacji funkcjonalno-przestrzennej mieszkan, a zwlaszcza kuchni. W do-
stepnych opracowaniach prezentuje sie gtéwnie ,zachodnie” propozycje urzgdzenia wnetrz, prze-
waznie w drogie meble i urzadzenia. Wybierajac wyposazenie kuchenne, potencjalni uzytkownicy
zdani s3 niemal wylgcznie na znane od lat rozwigzania, pochodzace gléwnie z Europy Zachodniej.
Najnowoczesniejsze udogodnienia techniczne s3 wdrazane w produkeji przemystowej i popularyzo-
wane jedynie w katalogach poszczegélnych firm. Sg one przy tym rzadko prezentowane w sposéb
kompleksowy i przekrojowy w literaturze specjalistycznej. Brakuje szczegdlnie krytycznej analizy
wielu dostepnych, a nieraz bardzo popularnych rozwigzan.

Dotychczasowe publikacje z zakresu ergonomii koncentrowaly sie gléwnie na badaniu zalezno-
Sci czlowiek-maszyna (ang. Human—Machine Interaction) i zasadach ksztaltowania §rodowiska pracy
(zarobkowej). Srodowisko domowe (wypoczynku), jako sfera prywatna znajdujaca sie poza zasiegiem
regulacji dotyczacych wydajnosci i bezpieczenistwa pracy, bylo przez dziesieciolecia pomijane w bada-
niach ergonomicznych. Powodem tego byl niski status prac domowych, uznawanych za nieproduk-
tywne i niedochodowe, a ewentualne dziatania racjonalizacyjne uznawano za nieistotne dla gospo-
darki w skali makroekonomicznej. Kwestie jakosci srodowiska domowego s3 obecnie podejmowane
czedciej, gléwnie jednak w kontekscie wypoczynku i regeneracji sit po pracy zawodowe]j [Ztowodzki
2008: 160]. W niniejszym opracowaniu podjeto probe wskazania, ze gospodarstwo domowe funkcjo-
nuje podobnie jak niewielkie przedsiebiorstwo, kuchnia domowa jest ztozonym technologicznie miej-
scem pracy, a ciag roboczy rozbudowanym stanowiskiem z systemem sprzetéw i urzadzen.

Kuchnie domowe nie byly dotad kompleksowo analizowane pod katem funkcjonalno-prze-
strzennym (architektonicznym) oraz warunkdéw pracy (ergonomicznym). Brak ten jest szczegdlnie
wyrazny nawet w poréwnaniu ze stosunkowo nielicznymi publikacjami poswieconymi systematyce
i historii architektury mieszkaniowej. Przegladowy charakter opracowania i ujecie tematu badawcze-
go moze stanowi¢ wklad w rozwdéj dyscyplin naukowych zwigzanych przede wszystkim z architekturg
budynkéw mieszkalnych oraz wnetrz, a takze m.in. z ekonomia, socjologig i kulturoznawstwem.

Opracowanie tematu ksztaltowania funkcjonalno-przestrzennego kuchni domowych, ich wy-
posazenia technicznego oraz warunkéw przygotowania positkéw w relacji do postepu technicznego
oparto na materiatach zrédtowych o zréznicowanej tematyce. Zasadnicze znaczenie dla przeprowa-
dzonych badan mialy studia oraz bazujgce na nich analizy materialu bibliograficznego i ikonogra-
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ficznego, stanowiace o charakterze poréwnawczo-analitycznym pracy. Byly one podstawg selekeji
materialu zZrédlowego oraz syntez przeprowadzonych w celu uzyskania zalozonych celéw [Fross
2012: 30]. Badania mialy réwniez charakter typologiczny (ang. typological research) dla przekrojowego
usystematyzowania typéw budynkéw, pomieszczen kuchennych i ich wyposazenia. Wykorzystano
réwniez studia przypadku (ang. case study) dotyczace najbardziej znaczacych obiektéw technicznych
[Niezabitowska 2014: 40, 42, 45]. Publikacja zawiera réwniez analize krytyczng niektdrych (zwlaszcza
dawnych) rozwiazan technicznych, popartg materiatami bibliograficznymi. Pokazuje ona role poste-
pu technicznego w poprawie ergonomicznej jakosci produktéw lub uzasadnia dalsze badania w celu
poprawy warunkow pracy w kuchni. Podsumowania rozdzialéw zawierajg syntez¢ omawianego ma-
terialu oraz uzasadnienia wnioskow.

Jak juz wspomniano, badania oparto na Zrddtach bibliograficznych i ikonograficznych, obejmu-
jacych rézne dziedziny wiedzy. Na Zrodta literaturowe sktadaly sie ksiazki, artykuly prasowe, katalogi
producentéw i strony internetowe. W analizie oraz do zilustrowania opracowania wykorzystane zo-
staly m.in. zdjecia, pocztéwki, ilustracje ksigzkowe lub katalogowe, reprodukcje obrazéw oraz grafik.
Wykorzystano réwniez wlasne badania publikowane i niepublikowane oraz dos§wiadczenia projektowe.

1.4. Zakres i struktura opracowania

Specyfika funkcjonalna kuchni zalezy od jej przeznaczenia, polozenia w przestrzeni i lokalizacji
w okreslonym obiekcie. Znajduje to odzwierciedlenie w nazewnictwie: kuchnia domowa, dworska,
palacowa, polowa, okretowa, gastronomiczna, zaktadowa. Opracowanie dotyczy jedynie gospodar-
stwa domowego z kuchnig i wykonywanych w niej codziennych prac. Pominieto nadal rozwijajgce sie
ustugi gastronomiczne oraz strukture przemystu spozywczego. Skupiono sie na rozwigzaniach cha-
rakterystycznych dla Europy Zachodniej i Centralnej (wywodzacych sie z tradycji greckiej i facin-
skiej), a takze dla péinocnoamerykanskich krajéw ,,nowego §wiata” (opanowanych przez potomkéw
europejskich osadnikéw). W XIX i XX wieku osiagniecia techniczne z Europy i USA wplywaly na
siebie, takze w kontekscie form zamieszkania i zasad prowadzenia gospodarstwa domowego. Typo-
we dla odleglych kontynentéw formy doméw i ich wnetrz oraz tradycje zycia codziennego ludnosci
zostaly pominiete, jako obce dla rodzimych form gospodarowania.

Omowienie wygladu dawnych i wspdlczesnych kuchni ma na celu wskazanie zasadniczych
czynnikéw wplywajacych na komfort pracy oraz rodzaj i jako$é¢ przygotowywanych positkéw. Duze
znaczenie majg m.in. wzgledy spoleczne, kulturowe, ekonomiczne, geograficzne (klimatyczne),
techniczne i estetyczne. Skupiono sie na najwazniejszych przemianach spotecznych i technicznych,
ktére mialy wplyw na sposéb przygotowania i spozywania positkéw.

Przyjety uklad pracy nie jest chronologiczny. Wynika on ze znaczenia kuchni w strukturze
mieszkania oraz funkeji i wyposazenia najwazniejszych stref pracy, zaleznie od okreslonych warun-
kéw kulturowych i technicznych. Prace podzielono na 6 rozdzialéw:

1. Funkcjonowanie gospodarstw domowych, organizowanie pracy w kuchni i zwyczajéow kuli-
narnych na tle przemian spotecznych.

2. Historyczne zmiany form i wyposazenia mieszkan oraz ich wplyw na ksztaltowanie prze-
strzeni kuchennych.

3. Zmiany form wspoétczesnych mieszkan i kuchni na tle zréznicowanego stylu zycia.
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4. Postep techniczny w kuchni domowej i jego wpltyw na komfort pracy.

5. Wyposazenie meblarskie i sprzet wspomagajacy prace w kuchni.

6. Zmiany organizacyjne i czas pracy w kuchni.

W rozdziatach podjeto kilka watkéw badawczych. Do najwazniejszych naleza:

e znaczenie ognia, ciepla i przygotowania positkéw w zyciu ludzi;

e rola do§wiadczen zyciowych i badar naukowych w racjonalizacji prac domowych, a takze ku-

chennych;

e rola dostepnych surowcéw i produktéw spozywezych, zwyczajéw kulinarnych i zasad spozy-

wania positkow w ksztatltowaniu warunkéw pracy w kuchni;

e udzial kuchni w programie funkcjonalno-przestrzennym mieszkan w réznych epokach;

e zmiany technologiczne najwazniejszych stref funkcjonalnych w kuchni i ich wpltyw na kom-

fort pracy;

e wplyw udogodnien technicznych i organizacji pracy na funkcjonowanie gospodarstw do-

mowych.

Centralnym miejscem, wokét ktérego skupialo sie zycie rodziny w dawnych czasach bylo palenisko
z otwartym ogniem. Chociaz rozpalenie ognia bylo trudne, byt on konieczny do ogrzewania pomiesz-
czen oraz do przygotowania tatwo przyswajalnych i rozgrzewajacych positkéw. Wraz z gazyfikacja
i elektryfikacja zmienila sie posta¢ medium grzejnego. Plomien i zar z paleniska zastapilo promie-
niowanie termiczne przekazywane bezposrednio do gotowanych potraw. Ogien stracit réwniez swg
integrujacy role. Zaleta ukierunkowanego ciepla jest jego natychmiastowa dostepnosé. Nie wymaga
ona bowiem takich uciazliwych prac przygotowawczych, jak np. rozniecanie i rozpalanie ognia, gro-
madzenie opalu, czyszczenie paleniska (podrozdz. 2.1).

Wraz z rozwojem cywilizacyjnym nastepowala stopniowa racjonalizacja prac domowych i za-
robkowych, co sprzyjato ich usprawnieniu. Juz od czaséw starozytnych podejmowano intuicyjnie,
a czesto tez w sposob naukowy, problematyke funkcjonowania gospodarstw domowych. Najstarsze
obserwacje i badania daly poczatek ,ekonomiki domowej”. Cyklicznoéé prac na roli i w domu byta
podstawa usystematyzowania pewnych prawidlowosci i powtarzalnosci réznych dzialan. Takze prace
kuchenne podlegaly cyklowi pdr roku oraz dnia i nocy. Prowadzenie domu i przygotowanie m.in.
bardziej urozmaiconych positkéw wymagato dobrej organizacji przebiegu prac. Zasady pracy w do-
mu byly przez wieki przekazywane z pokolenia na pokolenie dzieki udziatlowi wszystkich cztonkéw
rodziny w codziennych obowigzkach. Interesowali si¢ nimi takze badacze réznych aspektéw zycia
ludzkiego. Ich osiggniecia byly prezentowane m.in. w postaci rozpraw, traktatéw i podrecznikéw.
Dzieki tym publikacjom mozliwa byla popularyzacja zalecent w celu usprawnienia wykonywania co-
dziennych czynnosci. Dzialania racjonalizatorskie wplywaly m.in. na postep techniczny oraz reduk-
cje najbardziej ucigzliwych prac i naktadéw surowcowych. (podrozdz. 2.2).

Zmiany funkcjonalne w przestrzeni kuchennej, przeksztatcanie palenisk i kuchenek, udoskona-
lanie naczyn oraz innego wyposazenia byto wyrazem rozwoju cywilizacyjnego, gustow kulinarnych,
tradycji, mozliwosci zywieniowych oraz rodzajéw i sposobéw przyrzadzania positkéw. Codzienng
aktywno$¢ ludzi w gospodarstwie domowym i troske o zapewnienie dostatku zywno$ci mozna do-
strzec w zaleznosci czlowiek-technika—-pozywienie. Na formy kuchni, kulture i sposéb odzywiania
mialy wplyw nie tylko uwarunkowania ekonomiczne, ale takze dostep do rodzimych i importowa-

nych sktadnikéw oraz techniczne warunki ich sktadowania i przetwarzania.
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Podaz zywnosci zmieniala si¢ na przestrzeni dziejéw. Mozliwos¢ polowania, uprawy ziemi oraz
hodowli zwierzat okreslala najstarsze, podstawowe rodzaje positkéw. Rozwéj wymiany towarowej
umozliwil poznanie innych, bardziej egzotycznych produktéw spozywczych. Ich upowszechnienie
oraz dalsze przetworzenie wymagalo nieraz zmian w sposobie przygotowania i samej konsumpcji.
Rozwoj przemystu spozywczego, transportu i handlu zapewnit réznorodno$é i dostatek zywnosci.

Wspblne spozywanie positkow i gromadzenie sie wokot ogniska nalezaly do pierwszych zwy-
czajow integrujacych ludzi w czasach prehistorycznych. Starozytne biesiady okreslaly status spotecz-
ny uczestnikéw spotkania. Takze pdzniej podtrzymywaniu relacji miedzyludzkich towarzyszylo
wspélne spozywanie positkéw. Obecnie positki jada sie nawet kilka razy dziennie, ale czesciej w sa-
motnosci. Biesiadowanie uznaje si¢ jednak nadal za dobrg okazje do spotkan z rodzing lub gronem
znajomych i przyjaciét.

Pozyskanie, wytworzenie i przetworzenie surowcow spozywczych oraz przygotowanie jedzenia
wymagalo dawniej zaangazowania niemal wszystkich czlonkéw rodziny, a w bogatszych domach
zatrudnienia stuzby. Na zamkach i dworach konieczny byt udzial nieraz wielu oséb przy pracach
kuchennych. Dawna samowystarczalno$é¢ gospodarstw domowych zostala zniesiona dopiero w cza-
sach uprzemystowienia i upowszechnienia pracy zarobkowej poza domem. Wtedy tez uprawa i prze-
twérstwo plodéw rolnych stalo sie odrebng dziedzing. Ze wzgledu na spoteczny podzial pracy, prze-
bieg oraz uczestnicy procesu wytwarzania i dostarczania produktéw nie sg obecnie zauwazalne dla
przecietnych konsumentéw. Rodzaj podawanych w domu potraw zalezy od dostepnych w sklepach
sktadnikéw i umiejetnosci kulinarnych. Dostatek, a nawet nadmiar zywno$ci sprzyja zréznicowaniu
zwyczajéw kulinarnych oraz stosowaniu okreslonych diet. Urozmaicenie positkéw i kultury ich spo-
zywania przeklada sie na specyfike prac przygotowawczych lub porzadkowych, a przez to na pro-
gram funkcjonalny i uktad przestrzenny kuchni (podrozdz. 2.3).

Wyodrebnienie ,prac kuchennych” nastapilo wraz z przyjeciem osiadtego trybu zycia. Pozyski-
wanie zywnosci odbywalo sie zwykle w obrebie przyleglego gospodarstwa. Positki byly przygotowy-
wane w domu lub w jego sgsiedztwie. Wspodlczesne modele prowadzenia domostw wywodzg sie
z wielowiekowych tradycji gospodarowania i z form zamieszkiwania. Dlatego tez uzasadnione bylo
omoéwienie przemian w dawnych gospodarstwach domowych, zabudowie mieszkaniowej, a szcze-
gbélnie w przestrzeni kuchennej. Przedstawiona analiza typéw i form budynkéw, mieszkan oraz
kuchni stanowi jedynie tlo dla wskazania zmian warunkéw zamieszkiwania, pracy domowej, a takze
przygotowania positkéw.

Na rodzaj zabudowy wplywaly uwarunkowania ekonomiczne (status i zamozno$¢ whasciciela),
techniczne (mozliwo$é zastosowania okreslonych technologii budowlanych), regionalne (zréznico-
wanie materialéw budowlanych) oraz klimatyczne (m.in. odpornos¢ konstrukeji na dziatanie czynni-
kéw atmosferycznych). Mimo uksztaltowania w regionach form i typdéw funkcjonalnych zabudowy
mieszkalnej (dawniej szczegdlnie wiejskiej lub mieszczanskiej), wszystkie obiekty byly jednostko-
wymi dzietami. Rodzaj, rozmieszczenie, wielko§¢ i proporcje pomieszczen byly zatem zréznicowane.
Organizowanie prac domowych miato takze charakter indywidualny, poniewaz bylo zwigzane
z okreslong sytuacja przestrzenna oraz standardem technicznym wyposazenia. Dopiero uprzemy-
stowienie niektérych technik budowlanych w XIX wieku pozwolito na masowe wznoszenie budyn-
kéw wedtug zaprojektowanych wzorcéw. W drugiej polowie XX wieku nastgpila dalsza, zaawanso-
wana unifikacja i typizacja zabudowy mieszkaniowej (osiedla wielkoblokowe i wielkoptytowe). Takze
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usankcjonowanie prawne standardéw powierzchniowych i technicznych przyczynilo sie do ujednoli-
cenia funkcjonalno-przestrzennego mieszkan. Odejscie na przelomie XX i XXI wieku od technik
wielkoptytowych i powrét do bardziej tradycyjnych sposobéw wznoszenia doméw nie wigze sie juz
jednak z tak duzym zréznicowaniem standardu mieszkan, jak jeszcze przed II wojna swiatowa,.

Mieszkania, a w zwigzku z tym réwniez kuchnie, zmienialy sie, co przekladato sie na przebieg
codziennych obowiazkéw. Zamoznos$é wlascicieli uzewnetrzniata sie nie tylko w formie i wystroju
domoéw, ale takze w organizacji prac domowych oraz sposobie przygotowania positkéw (np. zatrud-
nienie stuzby lub nie). Wybrane przyklady przedstawione w ogélnodostepnych publikacjach ograni-
czajg sie do budynkéw, mieszkan i kuchni najbardziej charakterystycznych dla danej epoki. Celem
omoéwienia przyktadowych uktadéw funkcjonalno-przestrzennych mieszkan jest wskazanie miejsca
i znaczenia przestrzeni kuchennych w ich strukturze. Pominiete zostaly np. zmiany funkcjonalne
okreslonych obiektéw w réznym czasie (rozdz. 3).

We wspotczesnych kuchniach domowych spotyka sie tradycja z nowoczesnoscig. Z jednej strony
wykorzystuje sie liczne udogodnienia i nowosci techniczne. Z drugiej za$ stosuje sie dawne receptury
oraz znane od dawna techniki gotowania i pieczenia. Spozywanie positkéw jest okazjg do pielegnacji
tradycji rodzinnych lub ksztattowania indywidualnego stylu zycia. Funkcje i formy pomieszczen oraz
samo przygotowywanie positkéw nalezy rozpatrywaé zatem w kontekscie postepu kulturowego
i cywilizacyjnego. Wydzielenie jednofunkcyjnych kuchni wraz z innymi ,specjalistycznymi” po-
mieszczeniami (np. spizarniami) nastapito w dawnych, bogatszych gospodarstwach domowych
uprzywilejowanych spotecznie patrycjuszy, szlachty i mieszczan. Tymczasem, co najmniej do potowy
XX wieku, w gospodarstwach wiejskich i robotniczych kuchnie byly pomieszczeniami wielofunkcyj-
nymi, w ktérych skupialo sie codzienne zycie wszystkich domownikéw. Zatarcie klasowego podziatu
spotecznego po II wojnie $wiatowej znalazto swe odwzorowanie m.in. w swobodzie wyboru jedno-
lub wielofunkcyjnego charakteru kuchni, zaleznie od indywidualnych potrzeb oraz okreslonej sytua-
¢ji na rynkach nieruchomosci. Okreslony standard techniczny oraz walory estetyczne zapewniajg
dostepne systemy mebli do zabudowy oraz zr6znicowane AGD (rozdz. 4).

Poczatkowo przestrzen przygotowania positkéw ograniczala sie jedynie do najblizszego oto-
czenia przy ognisku. Z czasem objela cate wydzielone pomieszczenie, w ktérym wykonywano czesto
tez inne prace domowe. O jakosci i wygladzie kuchni przez wieki stanowit sposéb obrébki termicznej
potraw. Palenisko z otwartym lub zamknietym ogniem, a z czasem ,zimne kuchenki” gazowe i elek-
tryczne okreslaly formy wnetrza. Proces gromadzenia i przetwarzania zywnosci rzadko jednak za-
wieral sie w jednym pomieszczeniu. Gromadzenie zapaséw i opalu, dostep do wody, usuwanie od-
padkéw wymagalo wykorzystywania takze innych przestrzeni w domu, a takze poza nim. Dopiero
w XX wieku wytworzyt si¢ pelny, monofunkcyjny model kuchni ,laboratoryjnej”, skupiajacej wszyst-
kie funkcje zwigzane z przygotowaniem positkéw. Zlozonos$¢ prac przyczynifa sie zatem do prze-
strzennego wyodrebnienia specjalistycznych stref, w ktérych wykonywano okreslone czynnosci
z uzyciem odpowiednio dobranego i rozmieszczonego sprzetu. Sg nimi strefy: obrdobki termicznej,
sktadowania zapaséw, poboru i wykorzystania wody oraz usuwania nieczystoéci (rozdz. 5).

Postep techniczny i rozwdj przemystu zapewnily, niemozliwg wczesniej, podaz mebli, zastaw
iurzadzen. Mimo bogatej oferty, towary te podlegajg standaryzacji i typizacji, co wynika m.in.
z technologii produkcji, bezpieczenistwa uzytkowania i oczekiwan estetycznych uzytkownikéw. Prze-
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strzen kuchenna jest miejscem koncentracji prac domowych, ktérych wykonywanie utatwiajg obec-
nie odpowiednie systemy meblowe oraz rézne narzedzia i urzadzenia mechaniczne. Kuchnia stata
sie zatem najbardziej stechnicyzowanym pomieszczeniem w mieszkaniu (rozdz. 6).

Wiek XIX i XX byly okresem fascynacji technika. Dzieki przemystowemu systemowi produkeji
faktyczna wydajnoéé pracy znaczaco wzrosla, szczegdlnie w poréwnaniu z produkejg rzemieélnicza.
Masowo produkowane towary staly sie tez powszechnie dostepne. Podaz artykuléw gospodarstwa
domowego byta odpowiedzia na potrzeby nowej grupy spotecznej — konsumentéw. Koniecznos¢ wy-
konywania prac zarobkowych poza mieszkaniem zmienita strukture i spoleczne nastawienie do prac
domowych. Potrzeba regeneracji sit wymaga nieraz minimalizacji wysitku i czasu ,traconego” na
prace w gospodarstwie domowym. Od lat produkuje sie zatem wiele typéw urzadzen wspomagaja-
cych wykonywanie codziennych, rutynowych czynnosci. W zaawansowanych technicznie kuchniach
wykorzystuje sie juz wiele narzedzi ulatwiajacych organizacje i realizowanie zadan, a niekiedy nawet
zastapienie wysitku ludzkiego. W swietle klasycznej ergonomii trend ten jest jak najbardziej uzasad-
niony. Jego celem jest bowiem redukowanie fizycznego i psychicznego wysitku ponoszonego w do-
mu. Wspdlczesne urzadzenia domowe, cho¢ majg ulatwié¢ zycie, sg jednak czesto skomplikowane
technologicznie. Ich uzytkowanie wymaga nieraz odpowiedniego przeszkolenia, a przynajmniej
poznania dlugiej instrukeji obstugi. Zaawansowana technologia powoduje, ze potencjalne mozliwo-
$ci uzytkowe sg rzadko w pelni wykorzystywane. Zastosowanie takiego sprzetu wymaga tez dodat-
kowych prac, np. przygotowawczych (przed uzyciem) oraz porzadkowych (po uzyciu). Te komplikacje
bywajg przyczyng nie tylko sytuacji stresowych obnizajacych komfort pracy i wypoczynku, ale nie-
kiedy réwniez urazéw (np. skaleczenia i poparzenia). Obecne redukowanie obcigzen fizycznych or-
ganizmu laczy sie, niestety, czesto ze wzrostem obcigzen psychicznych [Ztowodzki 2008: 61]. Wspél-
czesna kuchnia staje sie zatem wyzwaniem dla ,,ergonomii przysztosci” (rozdz. 7).

1.5. Architektura i ergonomia kuchni domowych

Zaspokojenie potrzeb egzystencjalnych oraz potrzeb wyzszego rzedu sktada sie na poczucie szeroko
rozumianego komfortu. Stan zadowolenia jest jednak zwykle krétkotrwaly, poniewaz ludzie tatwo
i szybko sie do niego przyzwyczajajg i zaczynajg uznawac za stan normalny. Z czasem stajg si¢ nie-
kiedy nawet znudzeni wygodnym zyciem. To natomiast prowadzi do poszukiwania nowych doznan.
Poczucie dyskomfortu staje sie zatem motorem postepu w réznych dziedzinach zycia. Postep tech-
niczny i wynikajace z niego udogodnienia zauwaza sie najwyrazniej w zaleznosci czlowiek-praca lub
czlowiek-wyréb techniczny. Aktywno$¢ fizyczna (praca i ruch) oraz intelektualna (myslenie) sg sta-
tymi sktadowymi zycia ludzi. Ponowne osiggniecie optymalnych warunkéw zycia (komfortu) wigze
sie zawsze z jakims§ wysiltkiem fizycznym i umystowym. Dzialanie uznaje si¢ tez nieraz za sens zycia.
Umozliwia ono bowiem tworzenie bardziej dogodnych dla siebie warunkoéw zycia.

Projektowanie architektoniczne sprzyja tworzeniu poczucia komfortu i przestrzeni do realizo-
wania szeroko rozumianych potrzeb. Wiele zmian podejmuje sie w najblizszym otoczeniu — srodowi-
sku domowym. Organizacja funkcjonalno-przestrzenna i wyposazenie techniczne mieszkania
(zwlaszcza kuchni) maja zapewni¢ komfort pracy i wypoczynku. Architektura mieszkaniowa powin-



18 Rozdzial1

na zatem uwzglednia¢ zmiane potrzeb i stylu zycia, a wyposazenie kuchni zréznicowane upodobania
kulinarne i sposoby przygotowania positkéw.

Przez wieki podstawowym zajeciem cztowieka byto dbanie o dom oraz zapewnienie sobie i naj-
blizszym dostatecznej ilosci pozywienia. Gléwny obszar aktywnosci ludzkiej ograniczal si¢ do naj-
blizszego otoczenia. Znaczace zmiany spoleczne (m.in. w zakresie organizacji pracy) spowodowat
rozwdj przemystu w XIX wieku. Masowe zatrudnianie w fabrykach niewykwalifikowanej ludnosci
wiejskiej bylo przyczyng m.in. wypadkéw i napiec¢ spotecznych. Sytuacje pogarszata stosunkowo sta-
ba organizacja proceséw pracy z uzyciem maszyn. Wtedy tez zaczeto glosi¢ potrzebe poprawy orga-
nizacji produkcji oraz sytuacji robotnikéw. W tym nurcie pojawilo sie pojecie ,ergonomii”, sformu-
towane w 1857 roku przez polskiego przyrodnika, Wojciecha Bogumita Jastrzebowskiego [Bullinger
2011: 3]. Ergonomia jest dziedzing wiedzy wyrosty z nauki o pracy, zajmujacg sie dostosowaniem
srodowiska zycia czlowieka do jego mozliwosci psychofizycznych i potrzeb.

,Dzialania ergonomiczne” nie zostaly jednak zapoczatkowane w XIX wieku, ale znacznie wcze-
$niej. Obserwuje sie je od najdawniejszych czaséw. Wszelkie dawne inicjatywy zmierzajace do po-
prawy warunkow zycia (pracy) mozna zaliczy¢ do nurtu ,ergonomii intuicyjnej”, faktycznie realizo-
wanej, choc¢ jeszcze nieznanej jako nauka [Charytonowicz 2008: 11-19; Ztowodzki 2008: 41]. Wraz
z rozwojem przemystu w XIX wieku nastapit okres ,ergonomii racjonalnej”. Upowszechnily sie wte-
dy, cho¢ jeszcze w sposob stabo zorganizowany, rézne dziedziny nauki, ktére mialy poméc cztowie-
kowi w osiagnieciu szerzej rozumianego dobrostanu. Bardziej efektywne i usystematyzowane zasto-
sowanie badan naukowych nastgpito dopiero po II wojnie §wiatowej. Zaczal sie woéwczas okres ,er-
gonomii naukowej”. Jest ona obecnie nauka interdyscyplinarng, korzystajaca z dorobku takich
dziedzin wiedzy, jak: psychologia, socjologia, organizacja pracy, ekonomia, fizjologia, higiena, medy-
cyna, antropometria oraz nauki techniczne (np. architektura, wzornictwo przemystowe, materiato-
znawstwo, budowa maszyn). Przez dziesieciolecia ergonomia koncentrowala sie na obciazeniu czlo-
wieka w §rodowisku pracy (zawodowej), pomijajac inne sfery zycia. Dopiero w ostatnim ¢wieréwie-
czu coraz szerzej podejmuje sie problematyke jakosci wypoczynku i regeneraciji sit do dalszej pracy.
ErgonomiSci rozszerzyli zatem obszar swych zainteresowan. Jako$¢ §rodowiska pracy postrzegana
jest coraz czesciej w relacjach do srodowiska wypoczynku (domowego), a takze srodowiska natural-
nego (przyrodniczego) [Charytonowicz 2008: 11-19; Ztowodzki 2008: 112, 160].

1.6. Rola praci przestrzeni kuchennych w zyciu codziennym

Zaspokojenie gtodu nalezy do podstawowych potrzeb bytowych ludzi. W dawnych czasach niedosta-
tek zywnosci wplywat na codzienne zycie, szczegdlnie biedniejszych grup spotecznych. Celem przy-
gotowywania positkéw ze sktadnikéw o przewaznie malej wartosci odzywczej byto jedynie zaspoko-
jenie glodu. Uczucie sytosci i staly dostep do zywnosci byly przywilejem najbogatszych. Zapewnienie
dostatku pozywienia wszystkim grupom spotecznym nastapito dopiero dzieki intensyfikacji produk-
cji rolnej, prowadzonej w sposéb przemystowy. Oddalenie zagrozenia glodem umozliwilo realizowa-
nie bardziej abstrakcyjnych potrzeb. Z czasem mozliwe stato sie rowniez zaspokajanie bardziej wy-
sublimowanych smakéw, a jedzenie zaczelo dostarczaé takze doznan o charakterze estetycznym.
W urozmaiconym menu mozliwe jest widzenie zmudnej pracy w kuchni juz nie jako ucigzliwosci, ale

jako pasjonujgcego hobby i okazji do osiggania ambitnych celéw. Trendowi temu sprzyjaja liczne
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publikacje, a nawet programy telewizyjne, zmieniajace spoteczne nastawienie do codziennych obo-
wigzkéw kuchennych.

Przygotowanie i wydawanie positkéw w domu odbywalo sie w szeroko rozumianej strefie ku-
chennej. Takie okreslenie jest uzasadnione, poniewaz wydzielenie kuchni jednofunkcyjnych o pet-
nym programie uzytkowym jest rozwigzaniem powszechnie stosowanym dopiero od kilkudziesieciu
lat. Dawniej wykonywano w nich nawet prace zarobkowe. Obecnie przygotowuje sie jedynie positki
oraz dodatkowo realizuje inne prace domowe, gtéwnie porzadkowe. Podobnie jak w dawnych cza-
sach, wspdlczesne kuchnie wielofunkcyjne nie sg juz wylgcznie osrodkiem prac domowych. Sg takze
miejscem m.in. zacie$niania wiezi rodzinnych, nauki, spedzania wolnego czasu w gronie rodziny
i przyjaciét. Specyfika funkcjonalna kuchni pozwala zatem na sformulowanie nastepujacych tez:

e prace kuchenne nalezg do najbardziej skomplikowanych i czasochtonnych obowigzkéw do-

mowych;

e prowadzenie kuchni jest zlozonym dzialaniem ekonomicznym (gospodarowanie budzetem),

organizacyjnym (kolejno$¢ i przebieg prac, gospodarowanie zasobami), kulturotwérczym (pod-

trzymywanie tradycji i wigzi miedzyludzkich), a takze profilaktycznym (utrzymywanie diety

i kondycji psychofizycznej);

e obowigzki domowe sg wykonywane zwykle kosztem ,czasu wolnego”, ktdry, teoretycznie,

powinno si¢ przeznacza¢ na wypoczynek;

e przygotowanie positkow moze by¢ odwzorowaniem okreslonego stylu zycia i upodoban kuli-

narnych.

Podjecie tego tematu jest wazne, uznajac znaczacy udzial prac kuchennych w codziennym zy-
ciu. Wysitek ponoszony na realizacje wszystkich obowigzkéw domowych jest bowiem poréwnywalny
z obcigzeniami pracg zarobkows.

Mieszkania i przestrzenie kuchenne sg czescig materialnego srodowiska zycia czltowieka. Z jed-
nej strony podlegajg m.in. regulom rynkowym (ekonomicznym) oraz ocenie jakosciowej (komfort
wykonywania pracy) [Fross 2012: 56, 99]. Z drugiej za$ odgrywaja w zyciu ludzi wazng, psychologicz-
ng role. Jako symbol kulturowy moga by¢ wyrazem pozycji spotecznej domownikow i checi odrdznie-
nia si¢ od innych grup ludzi (np. sasiadéw lub przyjacidl). Sg tez miejscem utrwalania, kultywowania
oraz uzewnetrzniania stylu i standardu zycia, co przejawia sie w codziennych zwyczajach, rutyno-
wych dzialaniach lub sposobie wyposazenia wnetrza. Wyrazem stylu zycia bywaja m.in. specyficzne
potrawy, sposob nakrywania stotu, a standardu wyposazenie wnetrza mieszkania, posiadane naczy-
nia kuchenne lub zastawy stotowe.

Kuchnia w mieszkaniu jest miejscem nie tylko przygotowania positkéw, ale takze ksztaltowania
sztuki gotowania i kultury biesiadowania przy stole. Projektowanie kuchni nie jest zatem jedynie
procesem technicznym, uwzgledniajacym potencjalne zmiany i udogodnienia techniczne. Powinna
zawieraé si¢ w nim takze filozofia zycia uzytkownikéw, a w tym mozliwo$¢ zmieniania stylu zycia
i relacji spotecznych z otoczeniem. W rytmie prac domowych, a szczegélnie kuchennych oraz kultu-
rze spozywania positkéw, znajduje odzwierciedlenie m.in. rytm dnia domownikéw oraz ich zycie
codzienne (ksztaltowane przez prace) i w dni wolne (odpoczynku). Kultura jedzenia petni role srodka
rozdzielenia czasu pracy i wypoczynku oraz powszedniosci i §wieta.

W opracowaniu ukazano liczne niedogodnos$ci prowadzenia prac kuchennych w dawnych
i obecnych czasach, a takze rézne (gléwnie techniczne) sposoby ich przezwyciezania. Efektywnosé
dzialan racjonalizacyjnych byta jednak pochodng aktualnej swiadomosci ergonomicznej i postepu
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technicznego. Przedstawione analizy majg pokazaé¢ wplyw warunkéw codziennego przygotowania
positkéw na funkcjonowanie gospodarstw domowych oraz $rodki poprawy jakosci uzytkowej miesz-
kan, a kuchni w szczegdlnosci. Powyzsze uwagi wskazujg, ze projektanci mieszkar i innych wyrobéw
technicznych powinni poswiecaé¢ kuchniom domowym wiecej uwagi w celu poprawy ich jakosci
uzytkowej, technicznej i estetycznej oraz szeroko rozumianego komfortu zamieszkiwania.



2. FUNKCJONOWANIE GOSPODARSTW DOMOWYCH
| ORGANIZAC]JA PRACY W KUCHNI
NATLE PRZEMIAN SPOtECZNYCH

2.1. Rola ognia w zyciu cztowieka

Ogieni byt obecny w zyciu czlowieka od zarania dziejéw. Z jednej strony byt pozadany, poniewaz da-
wat cieplo i $wiatlo oraz umozliwiat przygotowanie positkéw. Z drugiej za$ budzit respekt jako jeden
z zywiotéw pojawiajacy sie w spektakularnych warunkach pogodowych (uderzenie pioruna, wybuch
wulkanu lub gazu, susza i upal). Blask i ciepto plomieni oraz pojawianie sie ognia w ekstremalnych
warunkach naturalnych pozwalalo na uznanie jego nadzwyczajnego znaczenia. Poczatkowo ludzie
nie potrafili samodzielnie roznieca¢ ognia. Poniewaz zdobywali go w miejscach pozaréw powstatych
w wyniku naturalnych zjawisk, przypisywali mu nawet boskie pochodzenie.

Rozgrzewajace dzialanie cieplego pokarmu oraz cieplo roztaczane przez ogiert dawaly ludziom
poczucie bezpieczenstwa i komfortu. Pozyskiwanie ognia mozna zatem zaliczy¢ do pierwszych dzia-
tan ergonomicznych. Rozpalanie ognia nalezy dzi$ do prostych czynnosci. W przeszlosci wymagato
jednak sporo wysitku. Takze gotowanie na otwartym ogniu byto malo efektywne, tym bardziej ze do
utrzymania odpowiednio wysokiej temperatury potrzebna byla duza ilos¢ opalu. Zastosowanie ku-
chenek najpierw weglowych, a nastepnie gazowych i elektrycznych oraz piecéw i kottéw grzewczych
umozliwilo poczatkowo zamkniecie, a nastepnie usuniecie otwartego ognia z pomieszczenl miesz-
kalnych. Mimo to ogien nie zniknat z zycia cztowieka. Obecnie integruje on np. uczestnikéw piknikow
i imprez plenerowych, a smazone i pieczone na nim potrawy uwazane s3 za jedne ze smaczniejszych.

2.1.1. Praktyczne i symboliczne znaczenie ognia

W najdawniejszych czasach jedzono nieprzetworzong zywno$¢. Gryzienie i polykanie surowego po-
zywienia bylo jednak ucigzliwe. Takie jedzenie bylo tez trudno strawne i z pewnoscia wywolywato
dolegliwosci zotagdkowe. Dopiero poznanie wlasciwosci ognia znacznie poprawito jakos$é positkéw.
Wiele sktadnikéw niejadalnych w stanie surowym bylo po obrébce termicznej zdatnych do spozycia.
Gorzkie, twarde, a nawet trujgce rosliny, nasiona lub mieso, byto o wiele lepiej przyswajalne przez
organizm po przetworzeniu w wysokiej temperaturze (po ugotowaniu lub upieczeniu). Dzieki temu
czlowiek zaczat sie tez odzywiaé w sposdb bardziej urozmaicony. To natomiast miato zasadniczy
wplyw na wzrost populacji ludzkiej.

W czasach prehistorycznych spozywanie positkéw oraz ogrzewanie sie nalezato do najwazniej-
szych czynnosci gromadzacych ludzi. Wspélne przebywanie przy cieple i §wietle ognia integrowalto
oraz sprzyjalo tworzeniu wiezi miedzyludzkich i okreslonych relacji spotecznych (rys. 1). Mozliwe
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bylo takze rozwijanie mowy, przekazywanie z pokolenia na pokolenie wiedzy zyciowej oraz potrzeb-
nych umiejetnosci. W grupie nastepowal podzial obowigzkéw majacy na celu zapewnienie bytu
i bezpieczenstwa. Postugiwanie sie ogniem spowodowalo znaczne podniesienie standardu zycia,
m.in. dzieki mozliwos$ci ogrzania sie oraz przygotowania cieptych positkéw. Ogien byt tez pierwszym
zewnetrznym zrddlem energii niezwigzanym z odzywianiem i przemiang materii [Roberts 1986: 55;
Wrangham 2009: 15, 19].

Wznoszenie domostw i uprawa ziemi nalezaly do waznych czynnikéw sprzyjajacych rozwojowi
osadnictwa. Posiadanie paleniska bylo jedng z najwazniejszych potrzeb éwczesnego cztowieka. Jego
znaczenie byto réwnorzedne ze znaczeniem prawa wlasnosci domu.

Od okoto 3500 lat p.n.e. (epoka brazu) ludzie zaczeli poznawac techniki wytapiania metali z ru-
dy [Roberts 1986: 108]. Procesy hutnicze mialy praktyczne znaczenie. Byly sposobem uzyskiwania
trwatego i wytrzymatego surowca do wyrobu narzedzi i broni. W znaczeniu symbolicznym ogieni byt
uwazany wtedy za $rodek do uzyskiwania najwyzszej czystosci i préby (jakosci) [Gebelein 1997: 140].
Wytapianie metali, a takze wypalanie gliny, umozliwilo posiadanie trwatego dobytku. Jego ilosé
i zréznicowanie przekladato sie na usprawnienie codziennych prac ($rodki pracy) i mozliwos$é wy-
twarzania kolejnych débr (w tym konsumpcyjnych), m.in. o charakterze dekoracyjnym. Wiele z opa-
nowanych wtedy form funkcjonalnych jest stosowanych po dzien dzisiejszy.
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Rys. 1. Cieplo i $wiatlo jako czynniki integrujace ludzi. Rys. autora

Rys. 2. Grecka bogini Hestia podtrzymujaca ogien (domowy).

—

Rys. autora na podst.: [www.sistersincelebration.org/]

Niematerialny charakter plomieni zwréconych do géry sprawil, ze uznano je za widzialny atry-
but tacznosci ze swiatem duchéw i béstw. Unoszenie sie ognia i dymu towarzyszyto odprawianiu
réznych obrzedéw. Kulminacjg wielu rytuatéw bylo skladanie ofiar calopalnych. Takze odkazajace
(dezynfekujace) wlasciwosci wysokiej temperatury towarzyszacej spalaniu uznawano za $rodek sym-
bolicznego oczyszczenia. Do dzi§ wieczny ptomien lub dym sg waznym elementem religijnym w réz-
nych kulturach, a takze symbolem o znaczeniu patriotycznym. Stad tez prawdopodobnie pochodzg
liczne wierzenia zwigzane ze sposobem pozyskania ognia przez ludzi. Najbardziej znany jest grecki
mit o Prometeuszu, ktéry wykradl ogiert bogom i przekazat go ludziom.

Ogniowi przypisywano réwniez rdézne znaczenia symboliczne. W starozytnosci wierzono
w nadprzyrodzong opieke bogéw nad ,ogniskiem domowym”. Blask i ciepto kojarzono z energia,
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ruchem, zmiennoscig, walka, zyciem, silg, bogactwem, bezpieczenstwem (ale tez i groza) oraz czy-
stoscig [Gebelein 1997: 143]. Funkcje opiekuniczg pelnily grecka bogini Hestia (rys. 2) i rzymska Westa.
Takze wiele pdzniejszych obrzedéw, rytualéw i guset o pochodzeniu poganskim skupiato sie wokét
ognia, a z czasem paleniska kuchennego, np. przy okazji zaslubin lub $mierci. W niektdrych regio-
nach przejmowanie przez potomka gospodarstwa wigzalo sie z rytualem wygaszenia i ponownego
rozpalenia ognia na palenisku.

Ujarzmienie ognia dato ludziom znaczace korzysci. Nalezaly do nich m.in.:

e mozliwo$¢ ogrzania ciala oraz swego otoczenia;

obrébka termiczna zywnosci;

oSwietlanie w ciemnosci;

e odstraszanie drapieznikéw;

e hartowanie narzedzi, np. ostrzy drewnianych wtoczni;

e wytapianie metali, wypalanie ceramiki;

e uznanie wyzszosci §wiata niematerialnego i duchowego [Gebelein 1997: 138-139].
Emitowanie ciepla o wysokiej temperaturze umozliwialo ogrzewanie pomieszczen i przygotowanie
cieplych positkow (rys. 3). Otwarty ogien byl tez znaczacym Zrédlem swiatta we wnetrzu w okresach
niedoboréw $wiatla dziennego. W najstarszych domach prawie nie stosowano $wiecznikéw ilamp
oliwnych. Najwcze$niej wykorzystywano palace sie tuczywa, osadzane na specjalnych wieszakach
oraz lampy zasilane tojem [Dirlmeier 1999: 215]. W ciemnych i zadymionych pomieszczeniach zapa-
lone tuczywa noszono nieraz w ustach, poniewaz w ten sposéb mozna bylo rozswietli¢ przestrzen
przed soba i jednoczesnie mieé¢ wolne rece (rys. 4). Swiece poczatkowo rozéwietlaly gtéwnie wnetrza
kosciotéw 1 doméw najbogatszych ludzi. Na nieco szersza skale zaczeto je wprawdzie stoso-
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Rys. 3. Prace kuchenne i wspdlne ogrzewanie sie Rys. 4. Rozéwietlanie przestrzeni przed sobg
przy ogniu w kominku. palacym sie tuczywem.
Rys. autora na podst.: [J. Staeffler, Calendarium Rys. autora na podst.: [Dirlmeier 1999: 241)

Romanum z XVI w.; www.galileopix.com]

wacé od XVI wieku, jednak az do potowy XIX wieku byly drogie i dla wiekszo$ci ludzi niedostepne. Prze-
lomem w oswietlaniu pomieszczen bylo upowszechnienie lamp naftowych, a potem gazowych i elek-
trycznych [Everling 1930: 181-182]. Szczegélnie lampy gazowe dobrze oswietlaly wnetrza doméw prze-
fomu XIX i XX wieku. Ich $wietno$¢ byla jednak krétkotrwala, poniewaz spalanie gazu powodowato
emisje ucigzliwych spalin. Popularnosé zaczelo zyskiwaé o§wietlenie elektryczne.
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2.1.2. Dawne i wspotczesne techniki rozpalania ognia

Ogien wykorzystywano juz okoto 1 mln-300 tys. lat temu [Fortey 1999: 380; Roberts 1986: 55, 73;
Wrangham 2009: 88-89, 101]. Poniewaz nie potrafiono go wowczas jeszcze rozpalaé, byt podtrzymy-
wany przez tzw. straznikow ognia [Roberts 1986: 73]. Do ich obowiazkéw nalezalo podsycanie,
utrzymywanie i przenoszenie zaru w tlacym sie drewnie lub w specjalnym kaganku. Funkcja ta bu-
dzita szacunek, dlatego tez straznicy pelnili wazng role w pierwotnych spotecznosciach plemiennych
i nalezeli do jednej z pierwszych wyodrebnionych grup spotecznych. Od nich zalezal w duzej mierze
komfort i bezpieczenstwo spolecznosci. Palgcy sie ogien nieco uniezalezniat ludzi od pér dnia i roku
oraz od innych cykli naturalnych. Technika obrébki termicznej umozliwila m.in. poszerzenie jadlo-
spisu oraz przygotowywanie bardziej pozywnych positkéw. Okoto 100-40 tys. lat temu ludzie opano-
wali rézne techniki krzesania i rozniecania ognia [Roberts 1986: 55, 73]. W pierwotnych metodach
rozpalania wykorzystywano takie zdobycze dwczesnej techniki, jak tuk ogniowy lub krzemienne

krzesiwa.

Rys. 5. Zmudne rozpalanie ognia. Rys. 6. Waznym elementem wyposazenia
Rys. autora na podst.: [K. von Soest z 1403 ., kuchennego byt mieszek do rozzarzania ognia.
http://livinghistory.co.uk/] Rys. autora na podst.: [Platin z 1542 1.,

www.pbm.com/]

Az do potowy XIX wieku rozpalanie ognia byto zmudnym i czasochtonnym zajeciem (rys. 5).
Konieczne bylo wcze$niejsze zdobycie, zlozenie i wysuszenie opalu, wyczyszczenie paleniska z po-
piotu oraz niedopalonych resztek. Do samego rozpalania ognia potrzebne byly:

e wysoka temperatura — zrodlo ognia w postaci iskier, zaru lub ptomienia (byly zwykle chwilowe);

e rozpatka — tatwopalne kawalki, np. drewna, stomy, papieru, ktére chwilowo przejmowaly

plomien od Zrédta;

e podpatka — pierwszy materiat dajacy wewnetrzny zar w ognisku;

e opal—materiat stale doktadany w celu utrzymania ognia i wysokiej temperatury;

e Srodki pomocnicze konieczne przy pracach na palenisku (np. mieszek, pogrzebacz, szczypce,

szufelka).

Konieczne bylo malo efektywne rozniecanie ognia przez pocieranie, krecenie lub uderzanie. Tarcie
powodowalo wzrost temperatury, a uderzanie tworzenie si¢ iskier, ktére, padajac na materiat palny
w postaci np. huby, drewna, tuczywa, trocin zmieszanych z zywica, powodowaly powstanie zaru lub
plomienia i powolne rozzarzanie ognia. Niekiedy stosowano mieszki, poniewaz tworzony za ich po-
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moca podmuch powietrza przyspieszal powstanie zaru (rys. 6) [Gaisbauer 2008: 13]. Do krzesania
uzywano najpierw krzemiennych, a pézniej zelaznych krzesiw (rys. 7). Od XVI wieku znane byly tez
zapalniczki dzialajgce na zasadzie czarnoprochowego pistoletu skatkowego (rys. 8) [Benker 1987: 23].
Zapalenie prochu trwato jednak krétko. Rozpalanie ognia w dawnych wiekach bylo jednak na tyle
zmudne, ze starano sie utrzymywaé zar w palenisku przez caly czas. Ogélnie przyjetym zwyczajem

bylo dzielenie sie przez sasiadéw ogniem lub zarem.

Rys. 7. Zelazne krzesiwa Rys. 8. Zapalniczka skatkowa z XVIII w. Rys. 9. Wspélczesna
kabtgczkowe. Rys. autora na podst.: [www.dhm.de] zapalarka benzynowa.
Rys. autora na podst.: Rys. autora

[Czerwinski 2009: 59]

Znaczacym postepem w technice rozpalania ognia bylo wynalezienie zapalek. Pierwsze zapatki
stosowali Chiriczycy w V w. n. e. Nie upowszechnily sie one jednak w §wiecie zachodnim. Dopiero na
poczatku XIX wieku zaczeto produkowaé w Anglii i USA zapatki z gtéwkami z mocno trujgcego fos-
foru. W 1855 roku Szwed J. E. Lundstrom zaczat masowo produkowac bezpieczne zapaiki, tzw. zapal-
ki szwedzkie [Andritzky 2000: 37]. Ich upowszechnienie znacznie ulatwilo rozpalanie ognia w do-
wolnej chwili i miejscu, nawet w niedogodnych warunkach (np. zawilgocenia).

Kolejnym udogodnieniem, np. stosowanym w kuchenkach gazowych, byly zapalarki iskrzace
z pocieranym kamieniem lub benzynowe z iskrownikiem, dziatajgce nieco na zasadzie dawnych za-
palniczek skatkowych z czarnym prochem. Byly one jednak juz wielokrotnego uzycia i bezobstugowe
(rys. 9). Wspbdlczesne modele kuchenek majg wbudowane zapalarki elektryczne, a zapton gazu naste-
puje od iskry.

2.1.3. Technika grzewcza bez ognia

Do konica XVIII wieku konieczne bylo stosowanie otwartego ognia do ogrzewania pomieszczen
i przygotowania cieptych positkéw. Rozpalano go na wydzielonych paleniskach na ziemi lub specjal-
nych podestach. Dopiero zastosowanie w XIX wieku piecéw i kuchenek weglowych zapewnito za-
mbkniecie ptomieni w komorach spalania. Otwieranie palnikéw lub drzwiczek paleniska umozliwialo
kontrole intensywnos$ci grzania. Paleniu stalego opalu (drewna, wegla, torfu) towarzyszyly zotte
plomienie i czerwien zaru. Emitowane przy okazji $wiatto o cieplej barwie tworzyto przyjemny na-
strdj, sprzyjajacy gromadzeniu sie domownikéw. Ponadto barwie tej przypisuje sie takze znaczenie
symboliczne, odpowiadajgce przytulnosci, bliskosci, radosci, pobudzeniu i towarzyskosci [Rodeck
1998: 71].
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Percepcje widzenia i odczuwania ognia zmienito upowszechnienie gazu. Plomyki wokét meta-
lowych palnikéw nie mogly juz pelni¢ tej samej roli Zrédla $wiatla we wnetrzu. Zimna barwa pozba-
wila ogieri cech przyciggajacych i skupiajacych domownikéw. Blekit palgcego sie gazu postrzega sie
bowiem jako chlodny, przewiewny, lekki i odlegly [Rodeck 1998: 71]. Dzieki efektywnym technikom
grzewczym nie jest jednak konieczne skupianie sie w jednym miejscu dla ochrony przed zimnem.
Integracja we wspdlnocie odbywa sie rzadziej, gtéwnie przy domowych positkach. Jeszcze wiekszg
zmiane spowodowalo wykorzystanie energii elektrycznej jako medium grzejnego. Przeksztalceniu
energii elektrycznej w cieplng nie towarzyszy ptomien, a czesto nawet zar (kuchenki indukcyjne).
Ogrzewanie zostalo pozbawione plomieni i §wiatla. Cala energia jest przekazywana do odbiornikéw
bez strat. W zamierzchlej przeszlosci jednak to wlasnie te, w dzisiejszym rozumieniu, straty umozli-
wialy ogrzewanie pomieszczen i integrowaly cztonkéw rodziny.

Pragnienie obcowania z plonacym, ,zywym” ogniem jednak nie zaniklo. W wielu domach s3
montowane kominki na drewno, mimo instalowania efektywnej techniki grzewczej. Wykorzystuje
sie je do tworzenia milego nastroju w czasie wypoczynku. Takze ogniska lub grille na wolnym powie-
trzu sg atrakcyjnym dodatkiem dla domu i pretekstem spedzania wolnego czasu w gronie bliskich
0s6b. Na otwartym ogniu przyrzadza si¢ potrawy o specyficznych walorach smakowych, trudnych do
uzyskania na kuchence lub w piekarniku. Coraz czesciej wraca sie tez do technik pieczenia lub we-
dzenia palonym drewnem. Ma to jednak bardziej lokalny lub okazjonalny charakter.

2.2. Racjonalna i naukowa organizacja prac domowych oraz kuchennych

Usprawnianie prac domowych bylo mozliwe dzieki postepowi technicznemu. Dawniej bylo ono efek-
tem gléwnie inicjatywy wlascicieli gospodarstw domowych. Najwazniejsze zmiany organizacyjne
byly poczatkowo zwigzane np. z technika rozpalania i utrzymywania ognia, sposobem ogrzewania
pomieszczen, formg narzedzi i naczyn, sposobem przygotowania oraz obrdébki potraw. Duze zna-
czenie mialy réwniez procesy spoteczne, takie jak np. podzialy klasowe oraz pozycja kobiety w rodzi-
nie i spoleczenistwie. Zmiany bedace efektem pomystéw racjonalizatorskich byly intensyfikowane
w okresach poprawy ogdlnej sytuacji ekonomicznej i wzrostu dobrobytu. Trend ten mozna zaliczy¢
do nurtu ,ergonomii intuicyjnej” (nieuswiadomionej).

Rozwdj przemystu w XIX wieku szybko zaczat wpltywac na techniczne wyposazenie domostw.
Pojawila sie koncepcja dostosowania przestrzeni i warunkéw pracy w domu do potrzeb i mozliwosci
psychofizycznych ludzi. O ksztalcie gospodarstw domowych przesadzito podejmowanie przez kobie-
ty prac zarobkowych (gléwnie w zakladach przemystowych) i skracanie czasu przeznaczanego na
obowigzki domowe. Réwnoczesnie bardziej dostepny byl sprzet usprawniajacy codzienne prace.
Procesy te zbiegly si¢ z rozwojem réznych dziedzin wiedzy. Mozna je juz zatem zaliczy¢ do nurtu
,ergonomii racjonalnej”. Bardziej kompleksowo interesowano sie tez pracg i zwigzanymi z nig fi-
zycznymi i psychicznymi obcigzeniami organizmu. Badania ergonomiczne zmierzajace do podnie-
sienia efektywnosci i bezpieczeristwa pracy prowadzono w krajach i regionach uprzemystowionych,
przede wszystkim w USA i Europie Zachodnie;j.

Zastosowanie m.in. elektrycznego sprzetu przyczynito sie do uwolnienia czlowieka od najbar-
dziej ucigzliwych prac fizycznych. Zwrotem w organizacji gospodarstw domowych byla postepujgca
od poczatku XX wieku mechanizacja, a od lat 50. automatyzacja proceséw pracy. Kolejne zmiany
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spowodowata komputeryzacja, ktérg w srodowisku mieszkaniowym zaczeto stosowaé od lat 80. XX
wieku. Obecnie wykorzystuje sie z powodzeniem réwniez technologie informatyczne oraz internet,
m.in. do poprawy wilasciwosci uzytkowych nawet wczesniej znanych typéw AGD, w organizacji r6z-
nych prac oraz tgcznosci gospodarstw domowych z zewnetrznymi ustlugami. Fizyczne obcigzenia
organizmu pracg s3 obecnie dobrze rozeznane. Wyzwaniem dla wspéiczesnej i przyszlej ,,ergonomii
naukowej” jest m.in. poznanie i wyeliminowanie czynnikéw stresujacych, towarzyszacych pracom
zarobkowym, domowym i relacjom z innymi ludZzmi, a takze pojawiajacych sie w kontakcie z technika.

2.2.1. Poczatki spotecznego podziatu pracy

Potrzeba zaspokojenia glodu i utrzymania optymalnej temperatury ciata zawsze nalezaly do najbar-
dziej podstawowych potrzeb ludzkich. U zarania dziejéw ludzie troszczyli sie gléwnie o zdobycie
pozywienia oraz odzienia (szczegélnie w chlodnych okresach i rejonach). Poczatkowo zbieractwo,
a p6zniej réwniez towiectwo byly podstawowymi zajeciami ludzi. Brak narzedzi oraz broni sprawial,
ze plony i fowy byly rzadko pomyslne. Dopiero ich wytwarzanie oraz tworzenie si¢ pierwszych
wspélnot umozliwito m.in. skuteczne polowania w grupie. Dzieki temu mozna bylo towié¢ duze zwie-
rzeta, dajace zapas miesa i skor na dtuzszy czas [Fortey 1999: 380; Wrangham 2009: 12]. Organizowa-
nie duzych polowan bylto poczatkiem zorganizowanej, a przy tym zespolowej pracy (rys. 10).

Rys. 10. Pradawne polowanie w grupie Rys. 11. Spoleczny podziat pracy zapoczatkowany
jako przyktad pracy zespotowe;. rozdzieleniem obowigzkdéw.
Rys. autora na podst.: [Dobler 1971: 71] Rys. autora na podst.: [Harrison 1972: 4]

Waznym atrybutem pomyslnego zycia wspdlnoty bylo posiadanie ognia [Roberts 1986: 55, 73;
Wrangham 2009: 101]. Ogrzewajacy ogien sklanial do gromadzenia sie spotecznosci oraz nawigzy-
wania blizszych relacji. Nawet zmudne rozpalanie i utrzymywanie ognia nalezato do czynnosci inte-
grujacych ludzi. Z kolei oswietlenie otoczenia umozliwialo wydluzenie aktywnosci ludzi na czas
mroku, co mialo szczegdlne znaczenie zimg. Dzieki temu czas pracy i wspdlnego przebywania wy-
dtuzyt sie [Faber 1957: 20]. Ludzie mogli dluzej zajmowac sie przygotowaniem positkéw, wytwarza-
niem narzedzi, broni, prostych naczyn, ozddb i przetwarzaniem réznych débr (np. surowcéw spo-
zywezych, skor, kosci).
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Trudne warunki zycia wymagaly duzego wysitku ze strony wszystkich cztonkéw spotecznosci.
Takze dzieci musialy pracowaé, wspomagajac dorostych w codziennych czynnosciach. Formy za-
mieszkania ludzi w czasach prehistorycznych byly na tyle prymitywne, ze wiekszo$¢é codziennych
prac (przede wszystkim brudzacych) wykonywano na zewnatrz, szczegélnie przy dogodnych warun-
kach pogodowych. W obrebie wspdlnoty pierwszy podziat rél i obowigzkéw nastapil wedlug plei
(rys.11). Mezczyzni zajmowali sie dostarczaniem zywnosci (W tym polowaniem) oraz wyrobem na-
rzedzi ibroni. Kobiety natomiast dbaly o przygotowanie positkéw, przetwérstwo surowcéw oraz
opiekowaly sie dzie¢mi. Szczegdlnie koniecznoséé opieki nad dzie¢mi ograniczata swobode porusza-
nia sie na wieksze odlegltosci i powodowala przywigzanie kobiet do domostw [Hirschfelder 2005: 23].
Poprawie warunkéw zywieniowych stuzyto gléwnie usprawnienie organizacji polowan oraz wyréb
coraz lepszej broni, sieci i pulapek. Organizowanie zespotowych towéw i prac, a takze wspédlne spo-
zywanie positkéw mozna uzna¢ zatem za najwazniejsze czynniki integrujgce 6wczesnych ludzi.

Nadmiar réznych przedmiotow stal si¢ powodem pierwszych wymian towarowych. Transak-
cjom handlowym towarzyszyla wymiana mysli i do§wiadczen. Dalo to poczatek postepowi technicz-
nemu i tworzeniu bardziej zaawansowanych form spoteczenistwa. Okoto 10 tys. lat p.n.e. ludzie pro-
wadzili juz osiadly tryb zycia [Fortey 1999: 394]. Dawne zbieractwo i lowiectwo zastepowano uprawg
ziemi i hodowlg zwierzat. Uczenie kwalifikacji i przekazywanie doswiadczenia zapoczatkowato two-
rzenie zawodow 1 profesji. Nadprodukcja i spoleczny podziat pracy prowadzil do rozwarstwienia
spotecznego i wytworzenia klas rzadzacych oraz poddanych. Klasy posiadajace zyly w obfitosci,
a biedni musieli znosi¢ niedostatek. Zréznicowanie postepu technicznego oraz podziat klasowy wi-
doczne byly m.in. w formie i standardzie zabudowy mieszkaniowej. Z czasem, oprdcz prostych szala-
séw, zaczeto wznosié bardziej zaawansowane technicznie domy drewniane i kamienne.

Przywigzanie do miejsca zapoczatkowalo zajmowanie okreslonych obszaréw, tworzenie wla-
snosci i prowadzenie bardziej ztozonych gospodarstw domowych. Struktury rodzinne i plemienne
zaczely sie integrowaé w wieksze spolecznosci, ktére staly sie zalazkiem miast i struktur panstwo-
wych. Rozwdj osad uzaleznit byt ludnoéci od upraw na pobliskich polach. Do podstawowych ptodéw
rolnych nalezaly zboza, owoce i warzywa. Mleka dostarczalo hodowlane bydlo, a miesa gtéwnie dréb
itrzoda. Poczatkowo wymiana towarowa obejmowala obszar osady, a z czasem lokalne otoczenie.
Przemieszczaniu sie 0s6b i towaréw na wieksze odlegtosci sprzyjato ujarzmienie konia i innych zwie-
rzat pociggowych [Tannahill 2014: 198].

2.2.2. Zr6znicowanie starozytnych gospodarstw domowych

W czasach starozytnych prowadzono juz osiadly tryb zycia. W Grecji rozwijalo sie rolnictwo, hodowla
zwierzat inwentarskich, rybotéwstwo i handel (rys. 12). Spoteczny podzial pracy doprowadzit do wy-
raznych podziatéw klasowych. Nastgpilo wyodrebnienie klasy wlascicieli (zarzadzajacej swymi dob-
rami) oraz klasy niewolnikéw i wyrobnikow (wykonujacych wszelkie prace fizyczne). Wolni obywate-
le (mezczyzni) stronili od pracy fizycznej. Byta ona postrzegana bowiem jako konieczno$¢ i przymus,
wyraz zalezno$ci od suwerena oraz $rodek dla zaspokojenia jego potrzeb i zyczeri. Prowadzenie do-
mu bylo zatem domena kobiet i niewolnikéw. Nawet prace rzemieslnicze lub handel nie cieszyly sie
uznaniem [Bullinger 2011: 5; Nowakowski 2003: 109-115].

Zycie publiczne i prywatne obywateli greckich bylo §cisle rozdzielone. Aktywno$é publiczna
(wtym polityczng) uprawiano w réznych otwartych przestrzeniach miast (gr. polis). Srodowisko
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mieszkaniowe (gr. oikos) bylo sfera prywatna, oddzielong od dostepu obcych, zarezerwowana dla
rodziny. Funkcjonalne i przestrzenne rozdzielenie $rodowiska mieszkaniowego od funkcji miasta
przyczynilo sie m.in. do wyksztalcenia tradycji prowadzenia domu. Juz wtedy pojawilo sie pojecie
ekonomiki, a obejmowato ono zasady zarzadzania gospodarstwem domowym (gr. oikonomikos: oikos —
dom, nomos — prawo) i prawa dotyczace gospodarowania zasobami. Na uznanie zastuguje pochodzg-
ca z IV wieku p.n.e. praca Ateniczyka Ksenofonta zatytulowana Oikonomikos, w ktérej opisane sg m.in.
zasady funkcjonowania éwczesnego gospodarstwa rolnego i domostwa, prowadzenie prac domo-
wych, podzial obowigzkéw miedzy mezczyzn i kobiety, kwalifikacje zarzadcy, obchodzenie sie z nie-
wolnikami. Pojecie ,oikonomikos” stalo sie synonimem pana domu i polityka, zasadniczo aktywnego
poza domem (zarabianie pieniedzy, uprawianie polityki, stuzba wojskowa). Kobiecie przypisano
m.in. role zarzadzajacej gospodarstwem domowym, dochodami izasobami podczas nieobecnosci
meza, a takze pracami kuchennymi. W dziele wyraZznie wskazano jednak, ze podstawg gospodarstwa
domowego jest wspdlnota kobiety i mezczyzny, polegajaca m.in. na wspdlnym wykonywaniu zadan,
uzgadnianiu dzialan, planowaniu, dysponowaniu wlasnoscia. Opisano tez zasady lokalizowania do-
mu i jego podzialu wewnetrznego zgodnie z wymaganiami funkcjonalnymi, zasade zacieniania wne-
trza w lecie i o§wietlenia slonecznego zima, unikania szkodnikéw, zasady sktadowania plonéw i za-
paséw (np. zboza, wina), oraz oswietlania $wiatlem dziennym miejsc pracy. Zostalo tez opisane ty-
powe wyposazenie Oéwczesnego domostwa, w tym m.in. rézne narzedzia i naczynia oraz ich
przynalezno$¢ do poszczegélnych oséb. Wyraznie doceniono znaczenie porzadku i tadu w gospodar-
stwie oraz rozlozenie dobytku w odpowiednich strefach funkcjonalnych [Richarz 1991: 19-22; Hoepf-
ner 1999: 546-549].

Rys. 12. Lowienie ryb do koszy i ich porcjowanie oraz wybijanie ziarna z kltoséw w starozytnej Grecji.

Rys. autora na podst.: [www.mlahanas.de]

Takze Arystoteles uznat duze znaczenie ekonomiki, stawiajac ja, w ramach filozofii, na réwni
z etyka 1 polityky. Kwestie zwigzane z gospodarstwem domowym zostaly jednak przedstawione
w sposéb bardziej rozproszony, bo az w osmiu ksiegach pod tytutem Polityka. Autor dostrzegt zna-
czenie gospodarstwa domowego jako skladnika struktury polis i panstwa. Wskazywat rowniez na
podziat obowigzkéw domowych, przy czym wyraznie uznawat jednak podlegtosé kobiet wobec mez-
czyzn [Richarz 1991: 23]. Ta nieréwno$¢ plci utrwalila sie w $wiecie antycznym i chrzescijaniskim
niemal do konca XIX wieku.

Prace Ksenofonta i Arystotelesa staly sie podstawowymi rozprawami o prowadzeniu gospodar-
stwa domowego, do ktérych odwolywali sie inni, takze nowozytni teoretycy. Obywatele polis mieli,
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oprocz wolnosci 1 przywilejow, rowniez obowigzki, w tym sktadanie ofiar bogom, stuzbe wojskows,
ksztalcenie dzieci (w tym dziewczat), podejmowanie gosci oraz pomoc przyjaciotom. Reguly te po-
czatkowo odnosily sie jedynie do rodziny, a z czasem, przez analogie, zostaly rozszerzone na inne,
dalsze sfery aktywnosci ludzi w sensie spolecznym i przestrzennym. Prowadzenie domu oraz wspdl-
nota cztonkéw wiekszych rodzin staly sie zatem podstawg ksztaltowania §wiadomosci i wspdlnoty
narodowej oraz panstwowe;j.

Rys. 13. Handel warzywami w starozytnym Rzymie.

Rys. autora na podst.: [www.the-romans.co.uk]

W starozytnym Rzymie tematy zwigzane z prowadzeniem gospodarstwa domowego podejmo-
wal m.in. Katon. Wskazywal on zasady zatrudniania pracownikéw, stosowania narzedzi, uprawy
ziemi, prowadzenia winnicy, skladowania wina, zaopatrzenia w zywno$¢ i odziez (rys. 13). Podawat
takze przepisy dotyczace wypieku chleba, przygotowania potraw, konserwowania w soli, occie'.
Z tamtych czaséw pochodzg pojecia ,rodzina” (fac. familia), do ktérej zaliczani byli wszyscy domow-
nicy (réwniez niewolnicy) oraz ,ojciec rodziny” (fac. pater familiae). Owczesne zasady prowadzenia
gospodarstwa domowego, a szczegdlnie kuchni, i sposoby przygotowania positkéw umozliwialy 13-
czenie tradycji kulinarnych i skladnikéw zywnosciowych z réznych rejonéw Imperium oraz z réz-
nych kultur (klasyczna Grecja, Bizancjum i wezesne chrzescijanstwo Zachodu).

Funkcjonowanie starozytnych gospodarstw domowych opierato sie na podziale obowigzkow
oraz rél miedzy kobietg i mezczyzng. Rutynowa, powtarzalna i malo spektakularna praca kobiet nie
cieszyla sie szczegdlnym uznaniem. Niemal nie wspominano o niej w literaturze i sztuce z tamtego
okresu. Same kobiety byly réwniez anonimowe. Inaczej byto z aktywnoscig mezczyzn. Ich wyjatkowe
osiagniecia byly szczegbtowo opisywane, a bohaterowie nazwani z imienia. Kobiety spolecznie byly
podlegle mezczyznom, mimo to rola matki i gospodyni pelniona przez kobiety cieszyla sie uznaniem.
Podstawy takiego pogladu mogly by¢ m.in. pochwaly Sokratesa wzgledem jego zZony. Takze Kseno-
font chwalit kobiety za utrzymanie porzadku i dobrg organizacje w domu. Autor docenil m.in. uloze-

! Katon podal réwniez 6wczesna obowigzkowa miesieczna racje zywnosciowa robotnika: 35 litréw zboza
miesiecznie zimg, 40 litréw miesiecznie latem. Racje te byly wystarczajace dla zapewnienia sytosci
poszczegblnych robotnikéw. Pozwalaly tez na wymiane czeéci zapaséw na inne towary. Posiadanie dzieci
wymagato jednak dzielenia racji na wiecej 0séb, co prowadzito do dotkliwych niedoboréw zywnosciowych
w rodzinie [Hirschfelder 2005: 79].
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nie naczyn kuchennych pod wzgledem wielkos$ci i przeznaczenia oraz trzymanie ich w ustalonych
miejscach [Richarz 1991: 22; Hoepfner 1999: 547].

W ztozonych funkcjonalnie domach Grekéw i Rzymian nastgpito rozdzielenie reprezentacyjnej
strefy uzytkowanej przez wiascicieli oraz strefy gospodarczej (serwisowej), w ktdrej prowadzono
wszystkie prace domowe, w tym takze zwigzane z przygotowaniem positkéw (rys. 14, 15). Z niej
z czasem wydzielono pomieszczenie kuchenne. Domy biedniejszych rodzin byly bardzo male.
W zwigzku z tym zycie domowe musialo skupiaé sie w jednym pomieszczeniu. Funkcjonalna rola
przestrzeni kuchennej w strukturze starozytnych domostw zalezala zatem od takich czynnikéw, jak:

e zamozno$¢ i status spoteczny wlascicieli;

e podzial prac i status pracownikéw (izolowanie pracujacych niewolnikéw i stuzacych od wia-

Scicieli);

e rozwoj form zamieszkiwania i ich wielko$¢ (chaty, domy miejskie, rezydencje i patace);

e podziat funkcjonalny wnetrza (mieszkania jedno- i wieloizbowe, strefa reprezentacyjna i pracy);

e wyodrebnienie, konstrukcja i rola paleniska jako miejsca przyrzadzania cieptych positkdw;

e wydzielenie ze struktury mieszkania kuchni jako przestrzeni przygotowywania positkow;

e stosowanie coraz nowoczesniejszego wyposazenia i udogodnien technicznych (paleniska,

piece, meble, naczynia).

-

Rys. 14. Podzial pomieszczenia na trzy funkcjonalnie odrebne czeéci: spizarnie, jadalnie rzymskich obywateli
i kuchnie z pracujacymi niewolnikami. Rys. autora na podst.: [rzymski relief z IT w. n.e., Hirschfelder 2005: 84]

Rys. 15. Prace w wydzielonej kuchni.

Rys. autora na podst.: [rzymski relief z III w. n.e., Hoepfner 1999: 832]

Znaczenie roli gospodarstwa domowego zostalo utrwalone w starozytnej Grecji i Rzymie
uswieceniem domostwa oraz wiarg w opieke nad domem i rodzing dwczesnych bogéw. Wiele wat-
kéw dotyczacych zasad prowadzenia domu, zywienia, roli kobiet, a nawet diety oczyszczajacej znala-
zlo si¢ takze w Starym i Nowym Testamencie (np. Ksigga Przystéw, Ksiega (post) Daniela). Wraz
z rozwojem chrzescijanstwa zaczeto postrzega¢ ludzi najnizszego stanu juz nie jako niewolnikéw

1,zywe narzedzia”, lecz jako stuzacych i parobkéw poddanych jednak wladzy suwerena. Religijny
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i spoteczny kontekst mial znany juz w starozytnosci zwyczaj famania i dzielenia sie chlebem, ktory
traktowany byl jako wyraz wspdlnoty z druga osobg [Fortey 1999: 394].

2.2.3. Przemiany w Sredniowiecznych gospodarstwach domowych

Upadek Imperium Rzymskiego oraz wzrost znaczenia spotecznosci z péinocy Europy sprawil, ze
cywilizacyjne i kulturowe osiggniecia Grekéw lub Rzymian ulegly zapomnieniu. Do przelomu tysigc-
leci nastgpito przejscie od gospodarki naturalnej do towarowej. Powstaly réwniez nowe o$rodki han-
dlowe i panistwa. Zmiany te przyczynily sie do ponownego rozwoju cywilizacyjnego oraz do uformo-
wania stanu rycerskiego, mieszczanskiego i chlopskiego. Zasady prowadzenia sredniowiecznych
gospodarstw domowych okreslaly przede wszystkim dwory krélewskie i rycerskie oraz zakony.
Z czasem wiekszg role zaczeli odgrywaé bogacacy si¢ na handlu i rzemiosle mieszczanie. Gospodar-
stwa chlopskie przypominaly jeszcze dtugo domostwa ludéw pierwotnych. Ich wyréznikiem bylo
prowadzenie osiadlego trybu zycia, podlegtos¢ wladcy oraz gospodarka rolna. Poglady na temat pracy
opieraly sie w tamtym okresie gléwnie na Starym i Nowym Testamencie [Bullinger 2011: 5].

Kwestie prowadzenia gospodarstw domowych najwczesniej podejmowali m.in. §w. Augustyn
oraz absolwenci Uniwersytetu Paryskiego — Wincenty z Beauvais, Konrad z Magdeburga i inni.
Uczelnia paryska byla w XII wieku znaczacym osrodkiem nauczania ekonomii, polityki i filozofii.
W pracy De Habitaculis construendis Wincenty pisal o zasadach lokalizowania i budowania domu
mieszkalnego, spichlerzy na zboze, cystern na wode, wino oraz olej, a takze stodét i budynkéw in-
wentarskich. Byt réwniez autorem kalendarza prac sezonowych. Konrad w ksigzce Yconomica pisal
natomiast o zasadach zdrowego odzywiania sie i wplywie pokarméw na kondycje psychofizyczng
czlowieka. Doceniat réwniez role domu jako miejsca schronienia sie przed niebezpieczenstwami,
upalem i zimnem [Richarz 1991: 49-51; Dirlmeier 1999: 313]. W $redniowieczu ukazalo sie tez wiele
poradnikow i ksigzek kucharskich dotyczacych m.in. sposobéw unikania zatrué¢ pokarmowych, zy-
wieniowej profilaktyki i terapii w przypadku réznych chordéb oraz mozliwosci poprawy kondycji
zdrowotnej [Bitsch 1997: 129].

Codzienny rytm pracy wyznaczaly pory dnia i nocy. , Kuchennymi” zajeciami byto m.in. czysz-
czenie paleniska, dostarczenie opalu, rozpalanie ognia i przygotowanie positku. Niektére zadania
byly powigzane z porami roku lub §wietami. Szczegdlnie okres jesienny byl czasem intensywnej pra-
cy na roli, a takze w kuchni. Wtedy robiono bowiem zapasy zywnosciowe na kolejny rok oraz zbiera-
no opal na zime. Gromadzono gléwnie warzywa i owoce, zboze, make, kasze, jajka oraz masto. Waz-
nym wydarzeniem byt ubdj zwierzat, porcjowanie miesa oraz jego konserwowanie (peklowanie, su-
szenie, wedzenie), a takze wytapianie tluszczu (foju i smalcu). Poniewaz wyroby miesne byly drogie,
prace rzeznicze i masarskie odbywaly sie w wiekszosci gospodarstw jedynie w ,,okresach obfitosci” —
jesienig oraz przed najwazniejszymi §wietami.

Organizacja spoteczenstw europejskich niemal nie zmieniala sie w okresie od X do korica XVIII
wieku. W wieku X 1 XI wyksztalcily sie podstawowe typy doméw europejskich, tj. domy o charakterze
fortecznym (zamki i patace dla stanu szlacheckiego), miejskim (dla stanu mieszczariskiego) i wiej-
skim (dla stanu chtopskiego). Trzyklasowy podzial spoteczny i socjalny utrwalil sie zatem w typach,
formach i w wyposazeniu doméw. Taki stan trwal niemal niezmiennie do czasu tzw. rewolucji prze-
mystowej, a w niektérych rejonach nawet dtuzej, do czasu uwtaszczenia chtopéw. Powolny postep
techniczny, obejmujacy zaréwno obszary aktywnosci zarobkowej jak i gospodarstw domowych, na-
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stepowal przede wszystkim na terenach miejskich i w obrebie wyzszych warstw spotecznych. Wiadcy
i bogaci mieszczanie, ktorzy czesto byli ludzmi wyksztalconymi, chetnie stosowali w codziennym
zyciu udogodnienia techniczne i organizacyjne w swych domostwach.

Duze domy w centrach §redniowiecznych miast byly faktycznie jednorodzinne. Odzwierciedlaty
one jednak éwczesng strukture spoteczng. Ich wlascicielami byli gtéwnie majetni kupcy i rzemieslni-
cy. Wspdlne gospodarstwo domowe tworzyli rowniez czeladnicy, wyrobnicy i stuzacy. Nie mieli oni
majatku i wlasnych mieszkan, a koszt zakwaterowania u bogatszego wtasciciela odpracowywali. Mi-
mo braku pokrewienistwa, byli oni czesto traktowani przez gospodarzy jako czlonkowie , duzej rodzi-
ny”. Takie ,rodziny—przedsiebiorstwa” funkcjonowaly do konica XVIII wieku.
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Rys. 16. Solenie ryb, winobranie i sprzedaz pieczywa.

Rys. autora na podst.: [Morlok 1998: 10, www.pbm.com]

W zamoznych rodzinach mozliwy byt podzial pracy oraz ustalenie jej przebiegu. Poszczegélne
zadania przydzielano okreslonym osobom (stuzgcym). W zaleznosci od charakteru gospodarstwa
domowego byly wiec osoby wyznaczone do zajmowania si¢ inwentarzem, potlowu ryb i polowania,
przygotowywania positkéw lub chodzenia po zakupy na targ (rys. 16). Niekt6re towary importowano
z odleglych krajow (np. przyprawy i owoce cytrusowe). Planowano z wyprzedzeniem przygotowanie
okreslonych potraw, wedlug ustalonych (i nieraz spisanych) receptur. Positki arystokracji oraz bogat-
szych mieszczan byly wielosktadnikowe i zréznicowane.

Najbiedniejsze gospodarstwa domowe w czasach feudalnych byly czesto zagrozone niedostat-
kiem, a nawet glodem. Utrzymanie rodziny wymagato duzego wysitku i naktadu pracy. Uzyskiwane
efekty byly jednak skromne, co wynikato z mato wydajnych upraw i hodowli. Praca kobiet i mezczyzn
na wsi przebiegala obok siebie. Mezczyzni zajmowali sie przede wszystkim praca w polu i wypasem
bydfa. Do zadan kobiet nalezalo gtéwnie utrzymanie domu i inwentarza w gospodarstwie oraz po-
moc w polu w okresie intensywnych prac, np. w czasie jesiennego zbioru plonéw. Starsze dzieci np.
wypasaly bydto lub uczestniczyly w pracach domowych. W zakresie prac domowych, a szczegélnie
kuchennych, kobiety cieszyly sie autorytetem i niezaleznoscig. Oprécz typowych obowigzkéw, ich
rolg byla tez opieka nad dzie¢mi. Rodziny byly liczne, cho¢ umieralno$¢, zwlaszcza niemowlat i ma-
tych dzieci, byta wysoka.

Bieda oraz brak nawet elementarnego wyksztalcenia byly przyczyng duzego zacofania tech-
nicznego gospodarstw wiejskich. Formy zamieszkania, organizacji prac oraz wyposazenia domostw
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nie zmienialy si¢ przez wieki. Sredniowieczny standard i uktad funkcjonalno-przestrzenny domostw
wiejskich utrwalit sie w niektdrych rejonach Europy az do XX wieku.

Positki chtopéw feudalnych byly bardzo proste, a dieta monotonna. Potrawy przygotowywano
z niewielu sktadnikéw. Wynikalo to nie tylko z dostepu jedynie do najtaniszych, miejscowych surow-
cow spozywczych, ale réwniez z nieznajomosci sztuki kulinarnej. Przygotowywanie bardziej wyrafi-
nowanych potraw wymagalo nie tylko zdobycia okreslonych sktadnikéw, ale réwniez umiejetnosci
wyksztalcanych m.in. na podstawie wiedzy z ksigzek. Poszerzanie wiedzy ograniczat jednak po-
wszechny analfabetyzm. Wiedza o gotowaniu, szczegdlnie wérdd najnizszych warstw spolecznych,
byla przekazywana ustnie i przez doswiadczenie z pokolenia na pokolenie. Matka uczyla cérke, go-
spodyni - stuzacg. Proste receptury przez lata niewiele sie zmienialy.

2.2.4. Prowadzenie domui kuchni w czasach nowozytnych

W czasach nowozytnych prace Ksenofonta i Arystotelesa staly sie bardziej znane. Upowszechnienie
druku umozliwialo publikacje ksigzek w wiekszych naktadach. Wydawano réwniez nowsze opraco-
wania. W XVI wieku wloski mnich, Silvano Razzi kojarzyt budowe domu z mozliwoscig zaspokojenia
potrzeby bezpieczenstwa oraz potrzeb zwigzanych z przygotowywaniem i spozywaniem positkéw,
dbaniem o codzienng higiene i spedzaniem czasu wolnego. Opisal tez m.in. zasady gotowania na
ogniu, przygotowania positkow dla ludzi, karmienia inwentarza [Richarz 1991: 70]. Takze niektdrzy
teoretycy architektury okreslali pewne zasady organizacji funkcjonalno-przestrzennej domostw i roli
kuchni w ich strukturze. Tematyke te podejmowali jednak niezmiernie rzadko. Wtoski architekt
ifilozof Leon Battista Alberti opublikowat w XV wieku Ksiggi o rodzinie (wt. I libri della famiglia),
w ktérych opisywal relacje miedzy czlonkami rodziny, ekonomie budowy domu oraz role racjonalne-
go odzywiania sie w utrzymaniu zdrowia. Postulowat tez lokalizowanie kuchni w suterenie, jednak
niezbyt daleko od jadalni, w celu utrzymania temperatury podawanych potraw. Halasy izapachy
z kuchni nie powinny jednak dociera¢ do gospodarzy oraz gosci [Richarz 1991: 60-64]. Takie funkcjo-
nalne i przestrzenne oddzielenie kuchni od pozostalej czesci mieszkania stato sie charakterystyczne
dla zabudowy dworskiej i mieszczanskiej az do poczatkow XX wieku.
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Rys. 17. Praca w kuchni w XV i XVI w.
Rys. autora na podst.: [Benker 1987: 33; Habeck 2004: 1/16]
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Andrea Palladio okreslit natomiast hierarchiczny uklad pomieszczen w domu, w ktérym kuch-
nia pelnita wyraznie podrzedng role. Postulowat lokalizowanie w poziomie piwnicy takich pomiesz-
czen, jak np.: pokoje stuzacych, kuchnia, spizarnia, pralnia, kottownia, sktad opatu [Palladio 1955: 76].
Wyznaczyt Sciste oddzielenie pomieszczen mieszkalnych gospodarzy od czesci gospodarczej i prze-
znaczonej na prace stuzby. Rozdziat ten stosowano potem w zabudowie mieszkaniowej wyzszych
sfer. Dzi$ jego $lad zauwaza sie w podziale wspodlczesnych mieszkan na strefe ,wypoczynkows”
z pokojami i strefe ,,serwisowq” skladajacg sie z kuchni i tazienki.

Najstarsze materialy ilustracyjne pokazujg sceny kuchenne dopiero z czaséw pdznego $rednio-
wiecza 1 wczesnego renesansu. Na wiekszosci z nich widaé mezczyzn i kobiety jednakowo zaanga-
zowanych w prace. W bogatych domach przygotowanie positkéw bylo na tyle skomplikowane, ze
uczestniczylo w nim wiele oséb jednoczesnie (rys. 17). Rozlegle posiadlosci zapewnialy bowiem obfi-
toé¢ plonéw zbdz, owocéw, warzyw, miesa hodowlanego, dziczyzny, ryb oraz surowcéw do wyrobu
wina i piwa (rys. 18). Duzego naktadu pracy wymagalo nie tylko przetworzenie znacznych ilosci su-
rowcéw, ale takze nadanie potrawom nieraz wyrafinowanych waloréw smakowych i estetycznych.
Wrtedy tez prawdopodobnie zaczeto nadawac tytul ,mistrza kuchni”. Wielu kucharzy pracujacych na
dworach krélewskich zyskato nawet miedzynarodowg stawe.
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Rys. 18. Patroszenie zajaca w kuchni.
Rys. autora na podst.:
[H. Burgkmair z XVI w., www.pbm.com]

Rys. 19. Model duzej kuchni. Rys. autora na podst.:

[B. Scappi z 1570 r, Dirlmeier 1999: 43]

Waznym zrédlem informacji na temat wystawnych dani byly renesansowe i p6zZniejsze ksigzki
kucharskie. Zostaly one napisane wylacznie przez mezczyzn. Ksigzki byly jednak wtedy drogie (dla-
tego prawie nieznane), a umiejetno$¢ czytania do$¢ wyjatkowa i nadal zarezerwowana dla najbogat-
szych. Na dworach szlacheckich i w domach bogatych mieszczan (gléwnie kupcéw) interesowano sie
jednak nowinkami kulinarnymi. Kontakty handlowe z innymi krajami umozliwialy nie tylko bogace-
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nie sie, ale réwniez poznawanie produktoéw i receptur z réznych stron §wiata. W XVI wieku wydano
wiele poradnikéw domowych skierowanych do wyksztalconych patrycjuszy [Benker 1987: 35; An-
dritzky 2000: 294]. Receptury kulinarne byly nieraz polgczone z poradami ,lekarskimi”. Juz wtedy
w publikacjach dostrzegano zwigzek miedzy dietg a stanem zdrowia czlowieka. Doceniano m.in.
znaczenie ziét i przypraw. Na uwage zastuguje Dzieto (wh. Opera) Bartolomeo Scappi, wydane po raz
pierwszy w 1570 roku. Jego autor przedstawit oprocz przepiséw kulinarnych wiele przyktadéw du-
zych kuchni, propozycji usprawnienia prac kuchennych, zastosowania réznorodnych urzadzen oraz
sprzetéw kuchennych (rys. 19) [Mielke 2004: 14]. Patrycjusze i arystokraci mogli korzystaé z ksigzko-
wych porad, a gospodynie z biedniejszych doméw byly zdane jedynie na wlasng intuicje oraz smak,
a co najwyzej, na tradycyjne podania.

Bogacenie sie mieszczan w péznym Sredniowieczu oraz w renesansie spowodowato wyodreb-
nienie roli gospodyni domu. Do jej obowigzkéw nalezalo zarzadzanie m.in. zasobami zywnosci oraz
stuzba w pracach domowych w celu zaspokojenia potrzeb pana domu i gosci. W najbogatszych go-
spodarstwach nie angazowaly sie one bezposrednio w brudzgce i ciezkie prace, ale kierowaly dziata-
niami innych [Benker 1987: 37; Reulecke 1997: 73]. Zakres obowigzkéw oraz stopien udziatu stuzacych
w pracach domowych zalezaly od zamoznosci gospodarza. Status spoleczny i majatkowy okreslato
bowiem pochodzenie i zwigzana z nim zamozno$¢ mezczyzn. Pozycja kobiety byta zalezna od meza.
Na dworach krélewskich, ksigzecych oraz w domach bogatych patrycjuszy zatrudniano nawet spe-
cjalnych stuzacych, tzw. majordomuséw, zarzadzajacych calym gospodarstwem domowym lub przy-
gotowaniem positkéw w kuchni i ceremonialem ich podawania. Pracownicy kuchenni mieli $cisle
przydzielone zadania i zwigzana z nimi pozycje w hierarchii wszystkich pracownikéw”. Prace ku-
chenne wykonywali zatem kucharze i ich pomocnicy, gosposie, pomywaczki, praczki. Do pozostalych
prac w domu zatrudniano kamerdyneréw, pokojéwki, lokajéw, garderobiane, sprzataczki, kluczni-
kéw itd. Opieke nad dzie¢mi powierzano mamkom, nianiom i guwernantkom.

Na przetomie XVI i XVII wieku Louis Liger pisat w ksigzce Domek wiejski (franc. Maison rustique)
o podziale obowigzkéw domowych. Mezczyznom przypisal m.in. obowigzek racjonalnego obchodze-
nia sie z pieniedzmi (wydatki na zycie, placenie stuzbie) oraz handlu (np. bydlem). Zadania kobiet
mialy koncentrowac si¢ na pracach kuchennych i pobocznych, jak pozyskiwanie mleka, wyréb masta
isera, karmienie inwentarza, prace porzadkowe na palenisku, w piwnicy lub ogrodzie. Opisany
w ksigzce podzial prac, rola gospodyni i stuzby w domach szlachty oraz mieszczan utrzymywaly sie
do poczatku XX wieku [Richarz 1991: 82].

Reformacja i purytanizm utrwalaly podrzedno$é kobiet wobec mezczyzn oraz patriarchalny
model rodziny. Z drugiej strony kazda praca domowa cieszyta sie szacunkiem jako powolanie zycio-
we 1 pochwala Boga. Za tym szed} rozwdj etosu pracy [Bullinger 2011: 6]. Wyjatkiem w uznaniu kobie-
ty jako réwnoprawnego partnera mezczyzny byly gléwnie polskie prace wydawane od XVI wieku
[Richarz 1991: 130-134]. Partnerski status kobiet i mezczyzn przedstawit przede wszystkim Jakub Ka-
zimierz Haur w opracowaniu Oekonomika ziemiaviska generalna, pochodzacym z 1653 roku [Haur 1744:
47-50]. Problematyke rolnictwa i prowadzenia domu podejmowali m.in.: Jakub Seklucyan — Oecono-
mia (Krdlewiec, 1545 r.), Theodor Zawacki (oryginalna pisownia) — Memoriale Oeconomicum (Krakdw,

* Podobny podzial nadal funkcjonuje we wspélczesnej gastronomii, szczegélnie w prestizowych restau-
racjach.
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1616 r.) 1 H. Chetchowski — Gospodarstwo domowe (Lwéw, 1630 r.). O zasadach oszczednego gospodaro-
wania (skromne podejmowanie gosci, zakup tanich wyrobéw i ubran, jadanie prostych potraw) pisa-
no natomiast w pracy Gospodarstwo dla mlodych i nowych gospodarzy wydanej anonimowo w Krakowie
w 1606 roku. Wyliczono w niej tez podstawowe produkty spozywcze konieczne do codziennego spo-
zycia, przy czym przyprawy uznano za zbyt drogie [Richarz 1991: 134].

Duze znaczenie mialy nowozytne publikacje po§wiecone szczegdlnie prowadzeniu gospodarstw
wiejskich. Na wsi zyto wtedy ponad 80% éwczesnej populacji Europy [Richarz 1991: 137]. Na uwage
zastuguje m.in. wydawana od 1591 roku Oeconomia oder Hausbuch niemieckiego pastora Johannesa
Colera, w ktdrej porzadek $wiata poréwnano do porzadku nadprzyrodzonego. Autor wiele miejsca
poswiecil tez kwestiom rolnictwa i poprawie zaopatrzenia w zywnos$¢ oraz zadaniom poszczegélnych
0s6b w gospodarstwie (gospodarz, gospodyni, dzieci, zarzadca, parobek, stuzgca) [Richarz 1991: 141].
Duze znaczenie mialo sformutowanie pojecia ,potrzeba naturalna” (niem. Notdurft) i wskazanie wa-
runkéw zaspokajania potrzeb zywieniowych ludzi. Uznano tez wspétzaleznosé gospodarstwa rolne-
go i domowego. W Calendarium perpetuum z 1627 roku J. Coler opisal terminarz prac polowych i go-
spodarskich podzielony na poszczegélne miesiace. Z kolei Wolff H. von Hohberg w dziele Georgica
Curiosa z 1682 roku szczegbtowo opisat zasady obchodzenia sie z takimi skltadnikami spozywczymi,
jak sol, cukier, oleje, przyprawy, dziczyzna, ryby, mieso, a takze zasady m.in. przetwarzania owocéw,
konserwowania solg i octem. Wskazal takze symboliczne i religijne znaczenie chleba jako pokarmu
darowanego przez Boga [Richarz 1991: 154].

Zagadnienia zwigzane z zachowaniem higieny przy wykonywaniu prac kuchennych podjat w la-
tach 1778-1781 Christian F. Germershausen w pracy Die Hausmutter in allen ihren Geschiften. Opisat
w niej zasady higieny i ich znaczenie w utrzymaniu zdrowia. Powodzenie stosowania zalecen autor
uzaleznial od warunkéw przechowywania i obrébki sktadnikéw spozywczych oraz przygotowania
potraw (zwlaszcza ciast, mies i dat warzywnych) [Germershausen 1811: 9-11, 35-176]. Oddzielng czes¢
poswiecono zagadnieniom dietetycznym [Germershausen 1811: 176-210]. Do podstawowych btedéw
zywieniowych zaliczono przede wszystkim ,nieumiarkowanie i obzarstwo” (st. niem. Unmidssigkeit
und Villerey), a za przyczyny zlego samopoczucia uznano siedzacy tryb zycia, troski lub nadmierne
obcigzenie pracg [Germershausen 1811: 225-261]. Opisane ponad 200 lat temu zalecenia mozna uzna¢
za nadal aktualne.

Biedniejsze gospodarstwa domowe (szczegélnie wiejskie) musialy by¢ samowystarczalne. Za-
kup zywnosci byt bowiem zwykle poza mozliwosciami finansowymi rodzin. Pochodzita ona zatem
z wlasnego gospodarstwa (zboza, kasze, owoce, warzywa, mieso i midd), z lasu (grzyby i jagody),
rzadko z posiadlosci pana (ryby lub drobna dziczyzna). Sktadowanie, przetwérstwo i konserwacje
zywnosci prowadzono we wlasnym, ,domowym” zakresie (rys. 20, 21). Gromadzenie zapaséw odby-
walo sie jesienia, po zbiorach z pdl i po letnim wypasie zwierzat. Najpierw je segregowano i porcjo-
wano, a nastepnie przetwarzano (parzono, prazono, suszono, wedzono, peklowano, kiszono). Na-
stepnie uktadano je w beczkach, dzbanach, stojach, inne wsypywano do workéw i zawieszano w ko-
minie lub uktadano na strychu ewentualnie sktadowano w czesci gospodarczej lub kopcach na polu.
W sezonowych pracach uczestniczyli wszyscy domownicy, poczawszy od dziadkéw, a na najmlod-
szych dzieciach skonczywszy. Udzial dzieci w codziennych obowigzkach byl takze sposobem ich na-
uki i przygotowania do samodzielnego prowadzenia domu.

Wiele gospodarstw domowych zajmowalo sie prostymi ustugami lub rzemiostem. Mlyny, rzez-
nie, gorzelnie, winnice i browary przetwarzaly surowce rolne. Kowale, garncarze, tkaczki, wiklinia-
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rze, plecionkarze, lyzkarze oferowali wyroby metalowe (np. garnki i patelnie), gliniane (dzbany
i garnki), tkaniny, kosze, miotly oraz drewniane topatki i tyzki. Bardziej wyspecjalizowang produkcja
zajmowaly sie miejskie manufaktury. Wytwarzano w nich takie przedmioty, jak np. meble, wyroby
szklane, porcelanowe, ztotnicze, zelazne.
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Rys. 20. Swiniobicie i wypiek chleba Rys. 21. Ubijanie masta.
w gospodarstwie na wsi. Rys. autora na podst.: Rys. autora na podst.:
[kalendarz S. Beninga z 1515 r., Bitsch 1997: 5] [www.womeninamericanhistory.blogspot.com]

Mimo wyraznego podziatu obowigzkéw domowych wedtug plci, do korica XIX wieku w najbo-
gatszych kuchniach zatrudniano zaréwno kobiety jak i mezczyzn. Rola mistrza kuchennego przypa-
dafa jednak zawsze mezczyznie. Wskazane bylo takze odpowiednie wyksztalcenie kulinarne, najle-
piej zdobyte we Francji. W kuchniach biedniejszych rodzin pracowaly na co dzien niemal wylgcznie
kobiety. Mezczyzni wykonywali natomiast ciezsze prace fizyczne (np. rabali drewno, przynosili opal).
Ich domeng byly réwniez zajecia poza domem: praca w polu i przy inwentarzu, w warsztatach rze-
mieslniczych lub manufakturach [Benker 1987: 38].

Sredniowieczne i nowozytne gospodarstwa domowe byly podstawowymi centrami aktywnosci
ludzi. Takze praca zarobkowa u suwerena, w warsztacie rzemieslniczym lub na roli byla zwigzana
z gospodarstwem domowym. Pomy$lnosé ekonomiczna byla uzalezniona od posiadania kapitalu,
ziemi lub warsztatu rzemieslniczego. Zapewnienie rodzinie wyzywienia przez caly rok wymagalo
przemyslanego gospodarowania zasobami, z uwzglednieniem sytuacji w poszczegdélnych porach
roku (czasu plonéw, zimowego uspienia przyrody, przednéwka). Zajecia domowe i zarobkowe zwy-
kle byly skupione pod jednym dachem. Takie typowe obowiazki domowe, jak np. przygotowanie po-
sitkow, sprzatanie lub pranie przestrzennie nakladaly sie na , pozadomowe” (w dzisiejszym rozumie-
niu), zarobkowe zajecia. Nalezaly do nich m.in. prace rzemie$lnicze (np. tkackie, szewskie, stolarskie)
i rolnicze (np. dbanie o zwierzeta hodowlane, zbieranie i przetwarzanie plonéw). Wyréznikiem prze-
strzeni pracy w domu byt otwarty ogien na palenisku, ktéry stuzyt nie tylko do gotowania potraw, ale
byl tez Zrédiem ciepta i $wiatlta. Dawne gospodarstwa domowe byly zatem samodzielnymi i samowy-
starczalnymi jednostkami. Realizowano w nich wszelkie konieczne prace domowe, zarobkowe (pro-
dukcyjne), zaopatrzenie (np. w zywnosc), zapewniano wypoczynek, a takze m.in. wychowanie (cza-
sem tez wyksztalcenie) dzieci.
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2.2.5.Zrd6znicowanie prowadzenia gospodarstw domowych w XIX wieku

Pod koniec XVIII wieku nastapil znaczny przyrost liczby ludnosci w Europie, co zbieglo sie
z wynalezieniem maszyny parowej i dynamicznym rozwojem produkcji przemystowej (rewolucja
przemystowa). Odejscie od gospodarki feudalnej (opartej na rolnictwie i rzemiosle), reforma rolna oraz
zmiany demograficzne spowodowaly rozwéj miast, powstanie nowych relacji spotecznych, a takze no-
wych form zamieszkania. Produkcja przemystowa zwiekszyta podaz i dostepno$¢ towardéw. Rozwijajacy
sie sektor ustug takze zmieniat sposéb funkcjonowania gospodarstw domowych. Wykonanie niekté-
rych rutynowych prac (np. pranie i szycie odziezy) mozna bylo bowiem zleci¢ na zewnatrz. Miejskie
gospodarstwa domowe zostaly uniezaleznione (oderwane) od ziemi lub warsztatu [Niethammer 1982:
38]. Utrzymanie rodziny coraz czesciej zapewniata praca zarobkowa wykonywana poza miejscem za-
mieszkania [Petsch 1989: 27]. Wysoko$¢ zarobkéw okreslata status ekonomiczny rodziny. W XIX wieku
doszto do bardzo duzego zréznicowania ekonomicznego miedzy 6wczesnymi klasami — wlascicielsky
(mieszczansky) i najemnych robotnikéw. Dysproporcje te byly wyraznie widoczne takze w formach
zamieszkania. Bogaci mieszczanie mieszkali w willach, palacach lub kamienicach a robotnicy
w skromnych mieszkaniach (czesto w pojedynczych izbach) w domach czynszowych. Rozwéj masowe-
go budownictwa wielorodzinnego (czynszowego) z malymi izbami mieszkalnymi wymagat stosowania
nowoczesniejszej infrastruktury technicznej. Dotyczylo to przede wszystkim urzadzen grzewczych
z zamknietymi paleniskami. Upowszechnienie kompaktowych kuchenek weglowych, tzw. oszczedno-
$ciowych (niem. Sparkiiche), wynikalo zatem z postepu technicznego w budownictwie, masowej pro-
dukcji urzadzenn domowych, a takze 6wczesnych warunkéw mieszkaniowych réznych grup spotecz-
nych. Duze znaczenie przy tym mialo upowszechnienie wegla. Znaczacym postepem w prowadzeniu
kuchni bylo pdzZniejsze zastosowanie gazu i energii elektrycznej. Wykorzystywano je poczatkowo do
oswietlania pomieszczen, a z czasem tez do zasilania kuchenek. Szczegélnie szybko postepowala gazy-
fikacja i elektryfikacja duzych miast przemystowych®. Biezaca woda i kanalizacja nalezaly dlugo jeszcze
do luksusowych udogodnien. Z tego tez wzgledu stan sanitarny wiekszosci gospodarstw domowych byt
bardzo zly, a to z kolei przyczynialo sie do licznych zachorowan, a nawet epidemii.

Przemiana gospodarstw domowych spowodowana byla nie tylko uwarunkowaniami techniczny-
mi, ale réwniez czynnikami spolecznymi. Bogacenie sie mieszczanstwa sprzyjalo zwiekszaniu liczby
0s6b zatrudnionych na stuzbie. Z kolei migracja ze wsi do miast w celu znalezienia pracy w fabrykach
powodowala znaczne przeludnienie osrodkéw przemystowych. Takze pojedyncze mieszkania robotni-
cze byly przeludnione, co wynikalo m.in. z zawyzonych czynszéw i spekulacyjnego rynku nieruchomo-
Sci. Ponadto przecigzenie pracg zarobkowa i bieda byly przyczyna zaniedban w codziennym odzywia-
niu si¢. Konieczno$¢ podejmowania pracy przez wszystkich doroslych w rodzinie, a nawet dzieci, pro-

wadzita do ograniczenia czasu poswiecanego na obowigzki domowe, w tym kuchenne.

Mieszczanskie gospodarstwa domowe

W rodzinach mieszczanskich kobiety nie musialy pracowaé zarobkowo i mogly catkowicie po-

Swiecic¢ si¢ obowigzkom domowym oraz wychowywaniu dzieci. Gospodynie mialy status ,strazniczek

> W Niemczech, w 1890 roku 34 miasta byly zaopatrzone w energie elektryczng, a w 1894 juz 139 miast
[Reulecke 1997: 109].
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ogniska domowego” i cieszyly sie duzym autorytetem w zakresie prowadzenia domu. Faktycznie
jednak wiekszo$¢ codziennych prac zlecano stuzacym, kucharkom lub praczkom. Ze struktury
mieszkan bogatych mieszczan wyraznie wydzielano przestrzenie pracy (gléwnie kuchnie) oraz izby
do spania dla stuzby. Przestrzenie te mialy drugorzedne znaczenie w uktadach mieszkan, a same
zajecia domowe wylgczano z obszaru aktywnosci wlascicieli. Zadaniem gospodyni byto zarzadzanie
i kontrola pracy stuzby, a takze podejmowanie gosci. Wyksztalcenie, poczucie prywatnosci i $wiado-
mo§¢ statusu spolecznego stanowily bodziec do prowadzenia ,modelowego” gospodarstwa domowe-
go. Wzrost zamozno$ci, w polaczeniu z rozwojem technicznym, przyczyniat sie do propagowania
zorganizowanego 1 planowego sposobu gospodarowania, co znalazto swéj wyraz w licznych pracach
teoretycznych i praktycznych poradnikach domowych. W drugiej polowie XIX wieku powstawaly
takze szkoly gospodarstwa domowego dla (gléwnie bogatszych) dziewczat. Dziewczeta z biednych
rodzin zatrudniane byly natomiast jako stuzace, co miato przygotowa¢ je do samodzielnego prowa-
dzenia wiasnego gospodarstwa domowego. Ich praca byla bardzo ciezka, wykonywana nieraz
w trudnych warunkach, np. w zimnych lub przegrzanych pomieszczeniach, pod presja gospodyni lub
starszych stuzacych (rys. 22). W domach mieszczan zatrudniano zwykle 1-2 stuzacych. Najbogatsi
zatrudniali nawet kilka osb [Reulecke 1997: 185].

Rys. 22. Trudne warunki pracy stuzacych

w kuchni mieszczanskiej. Rys. autora na podst.:
[J. Konopacki z 1884 r., Bogucka 1987: 327]

Rys. 23. Przeludnione mieszkanie jednoizbowe w suterenie.
Rys. autora na podst.: [H. Zille z XIX/XX w., www.wdr.de]

Robotnicze gospodarstwa domowe

Koszty produktéw zywnos$ciowych, wynajecia mieszkania lub pokoju, cena opalu oraz trudne
warunki mieszkaniowe ograniczaly mozliwos¢ zaspokojenia nawet podstawowych potrzeb najniz-
szych warstw spolecznych. Powszechnym zjawiskiem w rodzinach robotniczych (szczegélnie z kil-
korgiem dzieci) bylo niedozywienie, brak prywatnosci w przeludnionych mieszkaniach i wolnego
czasu po pracy zarobkowej. Ze wzgledu na brak wyksztalcenia oraz trudne warunki zycia, zasady
racjonalnego prowadzenia domu i zywienia byly mato znane oraz rzadko stosowane [Petzina 1991:
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176]. Zmaganie sie z ciggtym niedostatkiem oraz zycie w przeludnieniu powodowaly degradacje wyz-
szych potrzeb calych grup spotecznych (rys. 23). Czestym zjawiskiem byl nomadyczny tryb zycia naj-
biedniejszych ludzi, pozbawionych nawet najbardziej podstawowego dobytku (t6zka oraz najprost-
szych mebli), zZyjacych w skrajnej nedzy, przenoszacych sie z miejsca na miejsce w poszukiwaniu
taiiszego noclegu [Reulecke 1997: 195]. Przestrzen mieszkalna byla zatem, obok czasu i pieniedzy,
najbardziej pozgdanym dobrem, znajdujacym sie poza mozliwosciami rzeszy niewykwalifikowanych
robotnikéw.

Zarobki rodzin robotniczych (dwie osoby pracujace) pochlanial zakup podstawowych produk-
téw spozywczych (okoto 55-60% dochodu), optaty za czynsz, opal i oswietlenie (okoto 20%), ubrania
(okoto 12%) [Baranowski 1979: 399]. Aktywizacja zawodowa kobiet zostala zatem wymuszona warun-
kami ekonomicznymi i spowodowala zmiany w sposobie prowadzenia tradycyjnego gospodarstwa
domowego. Wielogodzinna praca zarobkowa (bez przerw zwykle 10-12 godzin dziennie) ograniczata
mozliwos¢ realizowania prac domowych, w tym robienia zakupéw i przygotowania positkéw w do-
mu. Mimo to, tradycyjna rola gospodyni domowej byta jednak nadal powszechna. Wysitek ponoszony
przez kobiety byt wlasciwie potréjny: oprocz obowigzkéw zawodowych, cigzyly na nich réwniez obo-
wigzki domowe 1 wychowywanie dzieci (rys. 24). Ta trudna sytuacja kobiet utrzymywala sie przez
caly XIX w. Ich status spoteczny w tym czasie znacznie sie pogorszyl, co laczylo sie réwniez z bra-
kiem wielu praw i przywilejow przypisanych wytacznie mezczyznom. [Hirschfelder 200s5: 181; Reu-

lecke 1997: 204].
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Rys. 24. Potréjne obcigzenie kobiet praca.

Rys. autora na podst.: [karykatura z lat 20. XX w.,

ik

Reulecke 1997: 204]

W ciasnych, jednoizbowych mieszkaniach wszystkie potrzeby mieszkaniowe realizowalo kilka
0s6b jednoczesnie. Funkcje zywieniowe kuchni domowej ograniczano zatem do minimum. Stan ten
poglebialo réwniez uzytkowanie tego pomieszczenia na zmiane z innymi lokatorami’. Obcigzenia
kobiet pracg nie zmieniat postep techniczny (w tym mechanizacja i zanik niektérych prac, jak tkanie
i przedzenie). Przybywaly bowiem inne obowigzki domowe, wynikajace m.in. z poprawy standardu
zycia, a gtéwnie z warunkoéw higienicznych. Wiecej wysitku wymagalo m.in. sprzatanie mieszkan
i czestsze pranie coraz wiekszej ilosci odziezy [Baranowski 1979: 403]. Pewnym udogodnieniem byt

* W tamtych czasach znane bylo powiedzenie, ze wlasna kuchenka jest warta kazdych pieniedzy (st.
niem. Eigener Herd ist Goldes werth) [Reulecke 1997: 204].
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rozwéj w wiekszych miastach takich punktéw ustugowych, jak zaklady krawieckie, szewskie i pralnie.
Dostep do nich byt jednak ograniczony dla biedniejszych rodzin.

Praca zawodowa kobiet i mezczyzn z rodzin robotniczych umozliwiala zapewnienie bytu zale-
dwie na poziomie minimum egzystencjalnego. Obowiazki domowe, w tym kuchenne, realizowano
pod presja czasu, co w potaczeniu z biedg powodowalo niewlasciwe odzywianie sie [Spechtenhauser
2006: 25]. Ograniczenia zywieniowe i trudnosci finansowe wynikaly czesto z braku doswiadczenia
w prowadzeniu domu w miescie przez gospodynie pochodzace ze wsi. Problem ten zostat zauwazony
m.in. przez lekarzy i reformatoréw spotecznych. Reakcja na te zjawiska byly liczne publikacje i orga-
nizowane szkolenia, ktérych celem bylo podniesienie kwalifikacji gospodyh domowych®. Naukowcy
i spotecznicy postulowali tez koniecznos$é poprawy higieny wsrdd najbiedniejszej ludnosci. Propago-
wali dzialania zmierzajace m.in. do utrzymywania czystosci i porzadku w mieszkaniach, a takze do-
statecznej higieny ciala. Wraz z konieczna aktywnoscig zawodowg kobiet, najpowazniejszym wy-
zwaniem stalo sie przeciwdziatanie nadmiernemu oblozeniu ich pracg zarobkowg i domowa,.

Wiejskie gospodarstwa domowe

Standard zycia na wsi pod koniec XVIII i w 1. polowie XIX wieku byt nadal bardzo niski. To byto
gléwng przyczyng migracji ludnosci do miast i szukania zatrudnienia w nowo powstajacych fabry-
kach. Procesy migracyjne nasilily sie po p6Zniejszym uwlaszczeniu chtopdw i zniesieniu ich przywig-
zania do ziemi.

Brak ustug i samowystarczalnoéé gospodarstw wiejskich nadal znajdowaly swe odzwierciedle-
nie w strukturze pracy oraz zaopatrzeniu w zywnos¢. Samowystarczalnos$¢ zapewniato robienie za-
paséw i przetwordéw. Dlatego gospodarstwa (w tym kuchnie) musialy by¢ wyposazone w odpowied-
nie sprzety m.in. do przemialu ziarna na make, wyrobu kaszy, sera, masta, siekania i kiszenia kapu-
sty. Wzgledy ekonomiczne zmuszaly gospodarzy do rezygnowania w codziennym jadlospisie
z produktéw tatwo zbywalnych (np. mieso, jajka, masto, maka pszenna) ze wzgledu na ich wiekszg
warto$¢ rynkowg. Sytuacja ta doprowadzita do ,minimalizmu konsumpcyjnego” [Biernacka 1976:
354]. Ograniczano sie bowiem do spozywania produktéw najbardziej koniecznych do utrzymania
zycia. Kosztem wyzywienia zaspokajano potrzeby gospodarcze. W zamian kupowano gléwnie odziez
lub elementy wyposazenia (szczegdlnie te, ktére stuzyly poprawie warunkéw codziennej pracy). Za-
ledwie niewielki procent dochodu ze sprzedazy wlasnych plonéw byt przeznaczany na zakup zywno-
Sci z zewnatrz (niemal wylgcznie Swigtecznej lub okolicznosciowej). Znaczna oszczednos¢ jakoscio-
wa zywnosci rekompensowana byla spozyciem wiekszej ilosci mato urozmaiconych produktéw
z wlasnego gospodarstwa.

2.2.6. Prace domowe i udogodnienia zewnetrzne w XIX wieku

Dzieki produkeji przemystowej oraz sukcesywnie postepujgcej mechanizacji rolnictwa nastepowata
powolna poprawa sytuacji gospodarstw domowych, takze robotniczych i wiejskich. Duze znaczenie
mialo uwlaszczenie chlopéw. Wzrost plondéw zapewnita reforma rolna. Zarzucono tréjpolowy system

° W niemieckich miastach w 1907 roku az 22% kobiet uczestniczylo w kursach doksztalcajacych z zakresu
prowadzenia gospodarstwa domowego [Hirschfelder 2005: 200].
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uprawy ziemi, zaczeto stosowaé nawozy sztuczne i maszyny rolnicze. Zaopatrzenie w §wieze pro-
dukty byto mozliwe dzieki coraz gestszej sieci potaczeni kolejowych. Wzgledny dostatek produktéw
rolnych oddalil zagrozenie powszechnych niedoboréw zywnosciowych i klesk glodu. Z rosnacym
dobrobytem zwiazane byly takze nowe teorie ekonomiczne, ktérych efektem byl m.in. dynamiczny
rozwdj drobnego handlu.

W drugiej potowie XIX wieku wyksztalcila sie nowa ,ekonomia domowa”. Rekompensatg uply-
wajacego czasu pracy w przedsiebiorstwach miata by¢ postepujaca mechanizacja rutynowych czyn-
nosci oraz przemystowa obrébka surowcdéw i dostepnosé w sklepach juz przetworzonych produktéw
spozywczych (dla skrdcenia prac przygotowawczych w kuchni). Takze rozwdj ustug gastronomicz-
nych o zréznicowanym standardzie miat by¢ srodkiem ,odzyskania” wolnego czasu, traconego dotad
na obowigzki zawodowe i domowe. Prowadzenie miejskich domostw wymagato zaopatrzenia w pro-
dukty z zewnatrz i korzystania z réznych ustug. Przy tym ilo$¢ produkowanych w Niemczech i Rosji
towarow zwiekszyla sie dziesieciokrotnie miedzy 1850 i 1913 rokiem [Hirschfelder 2005: 189]. Poste-
pujace uprzemystowienie obejmowalo nie tylko wyrdb réznych sprzetéw, urzadzeri lub mebli. Me-
chanizacja rolnictwa przyczynita sie do zwiekszenia plonéw, a ich przetwérstwo umozliwito coraz
lepsze zaopatrzenie w artykuly spozywcze. Przemyst spozywczy zaczat oferowac tez produkty bar-
dziej przetworzone, a przez to gotowe niemal do bezposredniego spozycia. Stosowano rézne udo-
godnienia kulinarne. Uzywanie m.in. ekstraktéw umozliwialo znaczng oszczedno$¢ czasu i pienie-
dzy w gospodarstwach domowych. Nie trzeba bylo juz traci¢ czasu i energii grzewczej na przygoto-
wanie wywaréw miesnych lub warzywnych. Uprzemystowienie produkcji rolnej i staly dostep do
okreslonych produktéw spozywczych doprowadzito w wielu regionach srodkowej czesci Europy do
pewnego wyréwnania réznic kulinarnych i warunkéw zywieniowych.

Zaopatrzenie w produkty zywnos$ciowe nie opieralo sie juz wylgcznie na zasobach przez siebie
produkowanych lub zakupionych na pobliskich targowiskach i rynkach, ale na coraz gestszej sieci
sklepoéw. Rosnaca konkurencja i podaz towaréw spowodowala takze spadek cen. Wigksza sita nabyw-
cza stala sie okazjg do wyksztalcenia nowej, silnej grupy spotecznej — konsumentéw.

2.2.7. Poczatki naukowej organizacji pracy w kuchniach domowych

Naukowe dzialania racjonalizatorskie w gospodarstwach domowych podjeto w szerszym zakresie
w USA juz w polowie XIX wieku. Teoretyczne podstawy organizacji prac, z wykorzystaniem sprzetow
mechanicznych, sformutowaly same gospodynie domowe. Duze znaczenie mialy opracowania doty-
czace organizacji prac kuchennych, ktére zawsze zajmowaly w domu najwiecej czasu. Gospodyni
domowa i nauczycielka, Catherine E. Beecher, w 1841 roku wydata rozprawe A Treatise on Domestic
Economy for the Use of Young Ladies at Home and at School, w ktdrej w szczegétowy sposdb opisata m.in.
uklad kuchni, okreslita dokladne potozenie poszczegdlnych anekséw roboczych i zaproponowata
wiele praktycznych udogodniert [Beecher 1919: 259, 264-273, 317; Richarz 1991: 240]. Przewidywala
takze zmniejszenie roli stuzby domowej [Beecher 1919: 318]. Z kolei w ksigzce The American Woman's
Home: Principles of Domestic Science zaproponowala swoéj schemat rzutu kuchni podzielonej na dwie
czesci, ze starannie dobranym i odpowiednio rozmieszczonym wyposazeniem (rys. 25) [Beecher 1869:
26, 33]. Strefy przedzielono przesuwnymi drzwiami. Pierwsza cze$¢ przeznaczona byla na sktadowa-
nie, prace przygotowawcze i zmywanie, a druga (z piecem) stuzyla do obrdbki termicznej potraw.
Wydzielenie pieca ze strefg ochronng byto uzasadnione emisjg dokuczliwego ciepta oraz wysoks
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temperaturg samego urzadzenia i powietrza w pomieszczeniu. Autorka zrezygnowata z tradycyjnego
stotu do przygotowywania i spozywania positkéw oraz duzego kredensu. Stét zostat zastapiony wa-
skimi blatami roboczymi przy oknach, a kredens otwartymi regatami oraz szafkami do zabudowy
z potkami i szufladami [Beecher 1869: 34; Lupton 1996: 43]. Forme mebli cechowaly rownomiernie
rozmieszczone potki zawieszone nad blatem. Ciagg roboczy zostal starannie podzielony wedlug ro-
dzajow prac, a szafki stojace przeznaczono na Scisle okreslone przedmioty (rys. 26). Pod blatami byto
miejsce na rézne pojemniki, puszki i naczynia. Specjalne oznakowanie pojemnikéw umozliwiato
kontrole i zarzadzanie zapasami spozywczymi. Wszystkie sprzety byly rozmieszczone odpowiednio
do rodzaju prac wykonywanych w danym miejscu, a przestrzenie manewrowe ograniczone do mini-
mum. Pionierskim rozwigzaniem byly dwie reczne pompy kolumienkowe przy zlewozmywaku: jedna
z wodg czystg (studzienng), druga z wodg szarg (deszczowy) [lerley 1999: 124]. To praktyczne rozwig-
zanie dla ubogich w wode obszaréw Srodkowych stanéw USA mozna dzi$§ uznaé za wzorzec oszczed-
nego gospodarowania zasobami naturalnymi®.
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Wedlug wskazéwek C. Beecher zrealizowano modelowg kuchnie w Christian House, w ktérej

Rys. 26. Wyposazenie meblarskie z szafkami stojacymi

1 wiszgcymi. Rys. autora na podst.: [C. Beecher z 1869 r.,
Hiller 2009: 21]

sprawdzono efektywnos$¢ dzialann racjonalizatorskich. Jako przykltadowe autorka wskazala mate
kuchnie statkéw parowych, w ktérych przygotowywano positki nawet dla dwustu oséb [Beecher 1919:
208; Giedion 1994: 564-565]. Zwrdcila uwage, ze kucharz w takiej kuchni mial wszystko pod reka,
a odleglosci pokonywat jednym lub dwoma krokami. Pomysly te staly sie pierwowzorem kompakto-
wych i technicznie ujednoliconych kuchni ze starannie zaprojektowanym ciagiem prac. Rozdzielenie
szafek stojgcych pod blatem oraz szafek wiszacych na $cianach mozna uznaé natomiast za poczatek
koncepcji wspoétezesnych, systemowych mebli kuchennych do zabudowy z ciggtym blatem roboczym.
Popularyzacja prac C. Beecher zapoczatkowala rozwdj badan naukowych zaliczanych do tzw. inzy-

® Instalacje wodociagowe w tamtych czasach nie byly rozpowszechnione, a pompy w kuchniach
amerykanskich doméw (zwlaszcza na wsi) zapewnialy biezaca wode we wnetrzu do czasu elektryfikacji
i zastosowania pomp elektrycznych.
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nierii domowej (ang. Household Engineering). Badania te mozna zaliczy¢ do nurtu ,ergonomii racjo-
nalnej”, a nawet ,naukowej” w zakresie organizowania prac kuchennych.

2.2.8. Rola ruchéw i organizacji kobiecych w przemianach gospodarstw domowych

Praca domowa i zarobkowa kobiet cieszyla sie o wiele mniejszym prestizem niz praca mezczyzn.
Znajdowalo to swe odzwierciedlenie w gorszej pozycji kobiet w strukturze é6wczesnych spoleczenstw.
Poczatkiem zmian i faktycznego réwnouprawnienia byt dopiero okres wojen $wiatowych w XX wieku
i zatrudnianie kobiet w przemysle zbrojeniowym, w zastepstwie mezczyzn walczacych na frontach.

Instytucjonalnym poczatkiem przemian spotecznych i reform w gospodarstwach domowych byt
m.in. Kongres Kobiet, ktéry odbyt sie przy okazji wystawy swiatowej w Chicago w 1893 roku. Dat on
poczatek istnieniu towarzystwa National Household Economic Association, ktérego zadaniem bylo
zakladanie szkét gospodarstwa domowego i propagowanie racjonalnego prowadzenia domu. Myslg
przewodnig towarzystwa bylo wykorzystanie wszystkich dostepnych $rodkéw i wiedzy dla poprawy
codziennego zycia [Miklautz 1999: 58]. Propagowanie nowych trendéw zbieglo sie z ruchami eman-
cypacyjnymi i reformatorskimi. Organizacje kobiece widzialy w unowoczesnieniu gospodarstw do-
mowych szanse na zréwnanie aktywnosci kobiet i mezczyzn oraz uznanie roli kobiet w rozwoju cy-
wilizacyjnym. Racjonalizacje prac zaczeto postrzegaé jako wazne zadanie ekonomiczne i spoteczne.
Aktywno$¢ domowa nie ograniczala sie jedynie do przestrzeni mieszkania, ale zostala uznana za
wazny element przemystowo zorganizowanego §wiata pracy. Postulowano takze zaangazowanie
osrodkéow opiniotwérczych oraz instytucji do upowszechnienia profesjonalnego gospodarowania
w domu.

W okresie zaboréw na terenach polskich takze dziataly liczne kota i towarzystwa kobiece. Byly to
np. Towarzystwo Dobroczynnosci Patriotycznej Zwigzek Kobiet zatozone w 1830 roku oraz Koto Go-
spodyn Wiejskich zalozone w 1877 roku. Oprécz aktywnosci politycznej, waznym zadaniem statuto-
wym organizacji byta troska o wszechstronng edukacje dziewczat ikobiet, takze w zakresie prowa-
dzenia domu [http://ligakobietpolskich.pl]. Juz po 1918 roku i po II wojnie §wiatowej, szczegdlnie na
terenach wiejskich, popularne byly kota, w ktérych gospodynie uczyly sie m.in. gotowania, pieczenia
i prowadzenia (takze finansowego) gospodarstw domowych.

Niektére organizacje w krajach przemystowych postulowaly ograniczanie, a nawet zarzucanie
obowigzkow domowych i angazowanie sie kobiet w dziatalnos$¢ zawodows i organizacyjng. Przecho-
dzenie kobiet od zaje¢ domowych do pracy w nowo powstajacych fabrykach bylo jednak spowodowa-
ne nie tyle trendami emancypacyjnymi (spolecznymi), co czynnikami ekonomicznymi i konieczno-
Scig pracy zarobkowej wszystkich dorostych oséb w rodzinie.

W wielu teoretycznych rozprawach dotyczacych ekonomii mieszkania, starano sie wskazaé op-
tymalny zakres prac oraz role kobiety w gospodarstwie domowym. Miedzy innymi wychowana
w purytanskiej rodzinie C. Beecher doceniala prace kobiet w domu i uwazata dom za idealne miejsce
realizowania ich ambicji zawodowych. Ze wzgledu na zainteresowanie kwestiami ekonomicznymi,
w wielu tekstach opublikowanych w XIX wieku w USA pojawilo sie specjalne nazewnictwo dla stref
mieszkania. Na przyktad kuchnie okreslano jako ,pomieszczenie pracy” (ang. workroom), a pozostate
czesci jako ,pomieszczenia mieszkalne” (ang. homeroom) [Hayden 1982: 58]. Trend ten mozna uznaé
za zapowiedz przyszlego podzialu mieszkania na strefe serwisowg i wypoczynkowg oraz powstania
modelu kuchni ,laboratoryjnej”.
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2.2.9. Naukowe propozycje usprawnienia prac domowych w 1. potowie XX wieku

Przelom XIX i XX wieku uznawany jest za poczatek ,kultury masowej” i ,spoteczenstwa konsump-
cyjnego” [Reulecke 1997: 128]. Bogacenie sie gospodarstw domowych (szczegblnie w miastach) znaj-
dowalo swe odzwierciedlenie m.in. w rosnacej ilosci posiadanych débr (w tym wyposazenia miesz-
kan). Wiele masowo produkowanych sprzetéw zmienito charakter gospodarstw domowych, sposéb
prowadzenia prac i ewolucje potrzeb mieszkaniowych oraz konsumpcyjnych. Powolng zmiane stylu
zycia i pracy w domu powodowaly wtedy takie urzadzenia, jak kuchenka gazowa i elektryczna, zelaz-
ko, pralka, maszyna do szycia, a w XX wieku lodéwka, odkurzacz oraz Srodki czystosci. Zmiany te
byly wynikiem upowszechnienia produkcji przemystowej i zarzucania prac zarobkowych
w §rodowisku domowym. Zastosowanie udogodnien technicznych w mieszkaniach oraz wieksza
dostepnos¢ towaréw (w tym produktéw spozywczych) umozliwily ,specjalizacje przestrzenng” po-
trzeb zyciowych, ktdre realizowano nie tylko w domu, ale, coraz czesciej, poza nim. Przektadalo sie to
na program funkcjonalny nowo wznoszonych mieszkan. Domowe przestrzenie gospodarcze stracily
na znaczeniu.

Odejscie od samowystarczalnosci gospodarstw domowych wymagato podejmowania zorgani-
zowanych dzialan poza mieszkaniem w celu zaspokojenia zréznicowanych potrzeb, w tym zywie-
niowych. Przygotowywanie trzech positkow dziennie stalo sie niemozliwe w rodzinach pracujgcych
zarobkowo. W zaktadach pracy zyskaly na popularnosci stotéwki i ogélnodostepne kuchnie umozli-
wiajace podgrzewanie wcze$niej przygotowanych przez siebie potraw. Z kolei wsiréd bogatych
mieszczan wytworzyta sie moda spotykania sie i biesiadowania poza domem, w coraz bardziej popu-
larnych restauracjach. W ten sposéb wyodrebnily sie zewnetrzne ustugi gastronomiczne dla réznych
grup konsumentéw. Dla bogatszych mieszczan dostepne byly coraz liczniejsze, eleganckie restaura-
cje, dla robotnikéw — karczmy, gospody i stotéwki przyzakltadowe, a dla bezrobotnych — jadtodajnie
prowadzone przez wladze miejskie lub organizacje charytatywne.

Juz w XIX wieku pojawily sie publikacje poswiecone roli maszyn w usprawnieniu produkc;ji
i wzroscie jej wydajnosci. Do najwazniejszych z tego nurtu nalezaly badania Fredericka W. Taylora.
Analizowal on warunki i organizacje pracy wykonywanej z uzyciem coraz nowoczesniejszych maszyn
oraz z zastosowaniem ta$my produkcyjnej. Miedzy innymi w ksigzce The Principles of Scientific Mana-
gement z 1911 roku F. W. Taylor w sposéb naukowy badat prace i wysitek ludzi w zakladach przemy-
stowych w celu usystematyzowania ciggu technologicznego, szczegélnie w warunkach wzrastajacego
tempa produkeji [Taylor 1919: 71]. Jego fascynacja technika zaowocowata modnym wéwczas trendem
dostosowywania czlowieka do formy i tempa dziatania maszyny wynikajacym jedynie z uwarunko-
wan technologicznych. Frederick W. Taylor zaktadal znaczng intensyfikacje i jednoczesnie efektywne
wykorzystanie czasu pracy oraz redukcje kosztéw produkcji. Postulowat przy tym odpowiedni wzrost
wynagrodzen robotnikéw (co byto jednak zwykle pomijane w dzialaniach ,racjonalizacyjnych”).

Naukowe doswiadczenia stosowal w zarzadzaniu swoim purytanskim domem. Wszyscy do-
mownicy mieli $ci$le wyznaczone zadania i obowigzki, a ich wykonywanie musialo przebiegaé we-
dtug ustalonych regul [www.enotes.com]. Traktowal on bowiem gospodarstwo domowe jako jed-
nostke podlegajacg prawom i warunkom ekonomicznym, organizacyjnym oraz technologicznym na
zasadach podobnych do tych obowigzujacych w przedsiebiorstwach przemystowych. W Europie tra-
pionej kryzysami gospodarczymi propozycje racjonalizatorskie F. W. Taylora traktowano jako moz-
liwos¢ szybkiej poprawy sytuacji gospodarczej. Obawiano sie jednak, ze postepujaca racjonalizacja
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produkeji spowoduje masowe zwolnienia robotnikéw i dalszy wzrost bezrobocia [Kahler 1996: 85-86;
Ztowodzki 2008: 129].

Odchodzenie ze stuzby i przechodzenie biedniejszej ludnosci do pracy w fabrykach, zubozenie
mieszczanstwa w wyniku I wojny §wiatowej oraz kryzys gospodarczy okresu miedzywojennego spo-
wodowaly zacieranie sie réznic spotecznych [Carlisle 2008: 123; Meier-Oberist 1956: 303]. Procesy te
staly sie¢ mozliwe takze dzieki rozwojowi juz w XIX wieku o$wiaty, w tym szkolnictwa zawodowego
oraz aktywizacji zawodowej kobiet, ktéra byla szczegélnie intensywna w okresie dwoch wojen swia-
towych. W duchu tayloryzmu nastapilo rozdzielenie $rodowisk pracy i domowego oraz ich specjali-
zacja. Prace zarobkowe w miastach zostaly catkowicie usuniete poza przestrzenie mieszkalne. Cha-
tupnicza dziatalnos¢ i wytwarzanie dobr na wlasne potrzeby ustapily miejsca produkcji przemystowej
oraz zakupom coraz liczniejszych towaréw konsumpcyjnych. Takze zaopatrzenie we wstepnie prze-
tworzone produkty spowodowalo zanik wielu czynno$ci koniecznych w przesztosci. Udogodnienia te
wynikaly z rozwoju handlu i przetwdrstwa, ale byly tez wymuszone aktywizacja zawodowg kobiet.
Dawne obowigzki domowe czesciej tez zastepowano bogatszg i bardziej dostepng ofertg ustug. Zroz-
nicowanie na poczatku XX wieku w zakresie wzornictwa meblowego oraz sprzedaz coraz nowocze-
$niejszych urzadzen stuzylo dalszemu usprawnieniu prac domowych. Nastepowalo przy tym prze-
niesienie drobnomieszczanskiego stylu zycia i form zamieszkiwania takze na srodowisko bogatych
mieszczan.

Sukcesywny rozwdj przemystu spozywczego spowodowal zanik wielu domowych prac sezono-
wych, m.in. zmierzajgcych do gromadzenia zapaséw zywnosciowych. Oferowane artykuly spozywcze
wymagaly sktadowania w chlodniach i magazynach. Tradycyjne spizarnie i piwnice powoli zastepo-
wano szafkami i chlodziarkami kuchennymi przeznaczonymi jedynie na produkty biezace. Organi-
zowanie zapaséw spozywczych przybralo zatem inny charakter. Stalo sie bardziej dorazne oraz pod-
legte ofercie handlowej producentéw i dystrybutoréw zywnosci [Meyer 1993: 49]. Do drugiej potowy
XX wieku wyjatek stanowily gospodarstwa rolne, ktére z powodu ograniczonej sieci handlu i ustug
zachowywaly dalej swg tradycyjng strukture. W nich nadal przestrzenie mieszkalne przenikaly sie ze
strefami pracy.

Masowa produkeja i jej standaryzacja spowodowaly zmniejszenie kosztéw wytwarzania i obni-
zenie cen towardw. W zestawieniu z rosngcymi zarobkami umozliwialo to modernizacje éwczesnych
gospodarstw domowych [lerley 2001: 243]. Rozwdj produkeji przemystowej w latach 20. XX wieku
sprawit, ze dawne towary luksusowe staly sie bardziej ogélnodostepne. Symbolem tego procesu byly
m.in. samochody Henry’ego Forda przeznaczone nawet dla mniej zamoznych Amerykanéw. Rosngca
zamozno$¢ ludnosci i rozwéj konsumpceyjnego stylu zycia w USA, a takze w Europie Zachodniej po-
strzegane byly jako tzw. bialy socjalizm niwelujacy dysproporcje ekonomiczne i zwigzane z tym na-
piecia oraz konflikty spoteczne. Wyposazenie amerykanskich doméw przedstawicieli nizszej i §red-
niej klasy mialo zblizony standard, a réznice spoleczne zacieraly sie [Andritzky 2000: 91].

Szanse na odcigzenie kobiet w pracach domowych upatrywano w technicyzowaniu mieszkan,
a szczegdlnie w organizacji funkcjonalno-przestrzennej kuchni i jej wyposazeniu w urzadzenia me-
chaniczne. Pomyst Le Corbusiera stworzenia ,maszyny do mieszkania” wzigt sie m.in. z éwczesnych
doswiadczen amerykanskich i fascynacji technika. Uznawano tez, ze koncepcja organizacji pracy
w fabrykach sformulowana przez F. W. Taylora wplynie korzystnie na ksztaltowanie nowo wznoszo-
nych mieszkan. Zaproponowane zalecenia mialy prowadzi¢ do znacznych oszczednosci czasu, wysit-
ku, przestrzeni i co najwazniejsze pieniedzy. Wzrost efektywnosci prac kuchennych miat polegaé
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przede wszystkim na skréceniu drogi pokonywanej w czasie poruszania sie¢ w kuchni oraz rozmiesz-
czeniu sprzetéw w strefie wygodnego zasiegu (w celu zredukowania poszczegdlnych czynnosci)
[Kahler 1996: 85-86]. Przewidywano uwolnienie od wielu zmudnych i ciezkich obowiazkéw dzieki
mechanizacji i automatyzacji. Domowe urzadzenia i maszyny, zwane artykutami gospodarstwa do-
mowego (AGD), staly sie powszechne w USA juz w latach 20., a zwlaszcza 30. XX wieku. W Europie
byly wtedy nadal rzadkoscia, a przez to ich posiadanie bylo wyrazem wyzszego statusu i zamoznosci.
Ich podaz ulegta zatamaniu po wybuchu II wojny §wiatowej. Stan ten trwat az do konca lat 40., czyli
do czasu zakoriczenia odbudowy ze zniszczen wojennych.

Publikacje F. W. Taylora sklonily amerykansky ekonomistke domowg Christine Frederick do
podjecia badan nad ucigzliwosciami pracy w kuchni. Jej propozycja starannego zaprojektowania
ukladu przestrzennego kuchni miata na celu racjonalizacje czynnosci zwigzanych z przygotowaniem
positku. Zwracata ona uwage, ze kobiety, w przeciwieistwie do mezczyzn przygotowanych do pracy
zawodowe]j, w wiekszosci nie majg wyksztalcenia w zakresie prowadzenia domu [Frederick 1914:
VIII]. W poradniku The New Housekeeping Efficiency Studies In Home Management z 1912 roku analizowa-
ta naktady i wydajnosé pracy oraz sposob chodzenia miedzy aneksami funkcjonalnymi. Na podstawie
ulozonych diagraméw okreslita optymalne rozmieszczenie stref funkcjonalnych, optymalne gabaryty
oraz wysokosci blatéw roboczych i szafek [Frederick 1914: 52]. Standaryzacja wyposazenia miala stu-
zy¢ lepszej organizacji przestrzeni. Przedstawione propozycje dotyczyly usprawnien technicznych
w domu, a w kuchni umieszczenia obok zlewozmywakow ociekaczy i suszarek do naczyn, ogranicze-
nia schylania sie oraz wlasciwego rozmieszczenia sprzetdéw kuchennych [Frederick 1914: 46-59]. Od-
rebny rozdzial byt poswiecony organizowaniu gospodarstw domowych bez stuzby [Frederick 1914:
377-415].

W 1915 roku C. Frederick wydala ksigzke Households Engineering. Scientific Management in the Home,
w ktdrej usystematyzowala sposoby przygotowania positkéw i zaproponowala zredukowanie prac
w kuchni do dwéch podstawowych procedur: przygotowanie i sprzatanie. Przeanalizowala tez prze-
bieg czynnosci i dokonata analizy kilku rzutéw kuchni pod wzgledem skrécenia drogi pokonywanej
w catodziennym cyklu prac (rys. 27). Przeliczyla kroki w czasie chodzenia po kuchni w celu zoptyma-
lizowania rozmieszczenia wyposazenia [Frederick 1923: 22-27]. Z zestawienia wadliwie i poprawnie
zaaranzowanych pomieszczert wynikala mozliwos$¢ znacznego zredukowania dtugosci drogi poko-
nywanej codziennie w czasie przemieszczania si¢ miedzy poszczegdlnymi aneksami. Zalecala wyko-
rzystanie wysokiego stotka do pracy przy blacie roboczym w pozycji siedzgcej oraz mobilnego stolika
uzupelniajacego cigg roboczy (rys. 28). Christine Frederick postulowala takze:

e przemyslane ustawienie wyposazenia (szczegdlnie zlewozmywaka, kuchenki, szafek i drzwi)

w celu podniesienia efektywnosci prac;

rozdzielenie blatéw roboczych zgodnie z etapowaniem prac;

e rozlozenie zasoboéw (produktéw spozywezych i wyposazenia) w okreslonych aneksach;

e ustalenie wysokosci blatu roboczego do wzrostu i pozycji pracy;

o dobdr materiatéw wykonczeniowych fatwych do utrzymania w czystosci.
Jej zdaniem kuchnia, w przypadku domu jednorodzinnego, nie powinna znajdowac sie¢ z tylu budyn-
ku. Zalecala jej ekspozycje na pétnoc lub wschéd (w celu ochtody i ochrony przed nadmiernym nasto-
necznieniem) oraz wydzielenie aneksu (lub niszy) do spozywania mniej formalnych positkéw, uzu-
pelniajacego funkcje pokoju jadalnego [Frederick 1923: 458-460, 463-464]. Nowoscig byla propozycja
zastosowania zmywarki do naczyn oraz kuchenek spirytusowych i benzynowych, a takze niewielkich
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silnikéw elektrycznych do napedzania np. mikseréw i maszyn do szycia [Frederick 1923, 116-129].
Propagowala koncepcje tzw. gospodarstwa bez stuzacych i angazowanie wszystkich domownikéw,
takze dzieci, w wykonywanie codziennych obowigzkéw [Frederick 1923: 377-416].
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Rys. 27. Ciag pracy w kuchni przed i po dziataniach racjonalizacyjnych.
Rys. autora na podst.: [Frederick 1923: 22, 23; Taut 1928: 66]

“+—

Rys. 28. Praca w kuchni w pozycji siedzacej

Rys. autora na podst.: [Frederick 1923: 6]

W ksigzce Selling Mrs. Consumer C. Frederick uznata znaczenie klasy robotniczej jako bardzo
licznej grupy konsumenckiej. W sensie handlowym dokonala zatem zréwnania wszystkich grup spo-
tecznych [Frederick 1929: 5, 33]. Widzenie w kazdym czlowieku potencjalnego konsumenta (kupca
réznych produktéw) zaowocowalo w USA, szczegdlnie w 2. polowie lat 30. XX wieku, wzrostem
sprzedazy sprzetéw domowych. W procesie projektowania oraz produkeji wyposazenia kuchennego
C. Frederick zalecala zarzucenie dzialalnosci artystycznej i rzemieslniczej oraz przekazanie kompe-
tencji inzynierom lub przedsiebiorcom [Lupton 1996: 46-47]. Za F. W. Taylorem uznawala funkcjo-
nowanie gospodarstwa domowego na zasadzie malego przedsiebiorstwa. Odmienny poglad w tym
zakresie reprezentowali natomiast europejscy marksisci, uznajac prace domowsa kobiet za mato efek-
tywnga i nieoplacalng. Postulowali przy tym wprowadzenie instytucjonalnych form zamieszkania

i prowadzenie zycia domowego we wspdlnocie w celu skupienia sie na pracy zawodowej poza miesz-
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kaniem. W tym wypadku funkcje zywieniowe mialy przejac stotéwki zakltadowe lub kuchnie o cha-
rakterze publicznym, przeznaczone do wspdlnego uzytkowania [Hayden 1982: 5, 152]. Takze inne
zajecia domowe mialy by¢ realizowane w sposéb zinstytucjonalizowany, np. dzieci mialy przebywa¢
w ciagu dnia w przedszkolu.

Duze znaczenie mialy takze doswiadczalne ,studia czasu i ruchu” (ang. Time and Motion Study)
pracujacych robotnikéw, prowadzone przez Franka i Lillian Gilbrethéw. Ich celem byta redukcja
zbednych czynnosci i manewréw dla zmniejszenia wysitku i podniesienia wydajnosci pracy [Malnar
1992: 210; www.oxfordbibliographies.com]. Ponadto w opublikowanym w 1930 roku artykule Efficiency
Methods Applied to Kitchen Design Lillian Gilbreth uzupetnita postulaty C. Frederick o swoje propozycje.
Byly nimi m.in.

e stosowanie pulpitu do pisania i planowania prac domowych;

e montowanie telefonu w kuchni;

e zastosowanie radioodbiornika dla rozrywki (unikanie znuzenia w pracy) [Miklautz 1999: 55].
Wyniki badari (m.in. C. Beecher i C. Frederick) nie byly jednak wdrazane z powodu éwczesnej orga-
nizacji produkeji przemystowej oraz niewielkiego zainteresowania wiekszos$ci projektantéw. Wne-
trza mieszkan aranzowano dos¢ spontanicznie, bez udziatu architektow i designeréw. Mimo to do
wybuchu II wojny $wiatowej kuchnie domowe nalezaly do najlepiej rozeznanych naukowo stref
w mieszkaniu. Amerykariskie instytucje (m.in. Bureau of Home Economics) propagowaly wéwczas
rézne pomysly racjonalizatorskie (rys. 29). Jeszcze przed wojng na uczelniach pojawily sie nowe
przedmioty, jak wyposazenie gospodarstwa domowego (ang. Household Equipment), a takze liczne
kierunki ekonomiczne obejmujgce m.in. problematyke prowadzenia domu (Household Economics,
Domestic Economy) [Richarz 1991: 243]. Duze znaczenie miafa ustawa Smitha-Levera z 1914 roku,
w ktérej nakazano przygotowanie dla publicznych szkdét w USA podrecznikéw i programu nauczania
zasad racjonalnego prowadzenia domu [Carlisle 2008: 134; Plante 1995: 173].
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Rys. 29. Dopasowanie wysokosci zlewu do wzrostu Rys. 30. Niemieckie zalecenia dotyczace wysokosci
kobiet. Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000: 90] blatu roboczego. Rys. autora na podst.:

[Meyer 1927: 20]

Tayloryzm i fascynacja technika utrwalily postrzeganie domu jako swoistej fabryki, w ktérej
analizuje sie stanowiska pracy, kolejnoé¢ czynnosci, ruch i przyjmowane pozycje ciata, oszczednosé
czasu. Jako wzorcowe popularyzowano modele kuchni na statkach, a takze w wagonach restauracyj-
nych [Miklautz 1999: 102]. W zwigzku z tym w latach 20. i 30. typowe amerykanskie kuchnie byly ma-
te. Coraz czesciej byly wyposazone m.in. we wbudowane meble, kuchenki gazowo-elektryczne, lo-
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dowki, zlewozmywaki z ociekaczami oraz piecyki do spalania odpadéw. Standardowo posadzki po-
krywano tatwym do zmywania linoleum, rzadziej za$ plytkami ceramicznymi. Ruchomym wyposa-
zeniem byly m.in. komplety garnkéw i naczyn z wygodnymi uchwytami, urzadzenia do parzenia
kawy, gotowania jaj, tostery oraz wozki do przewozenia potraw do jadalni. Juz w latach 20. elektro-
narzedzia byly dos¢ powszechne w USA, poniewaz az 80% gospodarstw domowych byto juz zelektry-
fikowanych [Giedion 1994: 629].

Analiza i podzial prac domowych, badanie wykonywanych czynnosci lub uzywanych sprzetéw
przeprowadzone m.in. przez F. W. Taylora, C. Beecher, C. Frederick stato sie pierwowzorem dwu-
dziestowiecznej racjonalizacji produkeji przemystowej, zastosowania taémy produkcyjnej i adaptacji
praw ekonomicznych w gospodarstwach domowych epoki przemyslowej. Przejawem tego trendu
byly réwniez opracowania dotyczgce praw ekonomii oraz warunkéw pracy. Najwiecej ukazalo sie ich
w latach 1910-1930, gtéwnie w USA i tylko nieco pdzniej réwniez w Europie Zachodniej (rys. 30)
[Mandl 1928: 42, 148]. Upowszechnienie tych doswiadczen, w kontekscie racjonalizacji proceséw prac
domowych, mieécito sie w nurcie wspomnianej juz ,inzynierii domowej”. Bylo ono takze uzasadnio-
ne emancypacja kobiet i ich aktywizacjg zawodowa, kosztem redukcji zaje¢ w domu [Carlisle 2008:
140; Richarz 1991: 243]. Na znaczeniu zyskalo zatem naukowe i bardziej kompleksowe podejscie do
prac domowych w celu ich racjonalizacji, usprawnienia i zmniejszenia ucigzliwoéci. W Niemczech
m.in. Bruno Taut w wydanej w 1924 roku ksigzce Die neue Wohnung. Die Frau als Schopferin wykorzystat
diagramy C. Frederick ilustrujace dlugos¢ drogi pokonywanej w czasie wykonywania ciggu prac.
Postulowat przy tym, co bylo wtedy znakiem nadchodzacych trendéw projektowych, odrzucenie
zdobnictwa oraz nieuzytecznych przedmiotdéw [Taut 1928: 31]. Prostote form uzasadnil wzgledami
praktycznymi (funkcjonalnymi), a takze estetycznymi. Brak zdobien uznawat za wartos¢ estetyczna.
We wspomnianej ksigzce B. Tauta kuchnia znalazta duze uznanie jako ,nerw mieszkania”, czyli miej-
sce, w ktérym skupia sie wiekszos$¢ prac domowych [Taut 1928: 67]. Autor radykalnie postulowat zre-
dukowanie prac domowych w celu uwolnienia kobiet od ,niewolnictwa w kuchni” [Taut 1928: 96].
Zalecal przy tym pozbywanie sie wszystkich zbednych rzeczy z domu [Taut 1928: 31].

W tym tez czasie we Francji ukazata sie praca Paulette Bernege O metodzie prowadzenia gospodar-
stwa domowego (franc. L'organisation ménagére comme pedagogie), w ktdrej autorka postulowala m.in.

e analize przebiegu pracy przed jej rozpoczeciem i efektywne jej zorganizowanie;

e skracanie drogi i eliminowanie zbednych ruchéw w pracy;

e wykonywanie czynnosci w okreslonej kolejnosci;

e koncentrowanie narzedzi w okreslonym miejscu pracy;

e unifikowanie mebli i narzedzi kuchennych.

We Francji ksigzka ta zostala wydana po raz pierwszy w 1927 roku, a w Polsce w 1932 roku [Bernege
1932: 15].

Réwniez w Polsce podejmowano kwestie organizacji i racjonalizacji pracy w kuchni. Szczegélne
zastugi w tej dziedzinie mial inzynier metalurg, profesor Karol Adamiecki, ktéry od 1896 roku prowa-
dzil m.in. badania nad zastosowaniem specjalnej metody graficznej do planowania i organizacji pracy
zespotowej oraz nad metodami analizy i harmonizowania pracy [Czech 1980: 48]. W 1932 roku napisat
m.in. ksiazke Nauka orgamizacji i jej vola w zyciu gospodarczym, w ktérej uznal, ze organizowanie
i scalanie dzialan prowadzi do zmniejszania nakladéw i srodkéw w czasie pracy [Bagiriski 2004: 48-50].

W 1925 roku, przy Muzeum Przemystu i Rolnictwa w Warszawie, powstal Instytut Naukowej
Organizacji Pracy (INOP). Byla to jedna z pierwszych na Swiecie profesjonalnych organizacji skupia-
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jaca specjalistéw z dziedziny organizacji pracy i zarzadzania’. W 1927 roku w ramach INOP powstal
Instytut Gospodarstwa Domowego. Napisana w Instytucie ksigzka Wskazowki prawidtowego i taniego
zZywienia rodziny dotyczyla takich kwestii, jak:

e planowanie jadtospiséw domowych;

ustalenie diety dla 0s6b wedtug trybu zycia i wieku;

e przygotowanie odpowiedniej ilosci potraw w celu redukowania odpadkow i strat;

e organizowanie zakupdéw oraz robienia zapaséw, szczegdlnie w okresach sezonowych obni-
zek cen;

odpowiednie sktadowanie zapaséw;

e unikanie przetworzonych przemystowo produktéw i preferowanie produktéw naturalnych;

e racjonalne przygotowanie potraw;

e urozmaicenie potraw przez odpowiedni dobér produktéw i przypraw, w polgczeniu z okre-

Slonym sposobem przyrzadzania [Instytut Gospodarstwa Domowego 1937: 2-15].

Takze polscy architekei bardziej interesowali sie funkcjonalnoscig mieszkan, za sprawg ,inzy-
nierii domowej” i popularnych w USA, a sformutowanych przez F. W. Taylora, zasad tzw. naukowej
organizacji pracy. Publikacje F. W. Taylora, C. Frederick i L. Gilbreth ukazywaly sie m.in. na tamach
czasopism wydawanych przez Instytut Gospodarstwa Domowego. W centrum zainteresowania byly
przestrzenie pracy domowej. Zalecano przeksztalcanie tradycyjnych kuchni wielofunkcyjnych
w kuchnie-labolatorium. Aby wykaza¢ stusznos¢ tego postulatu, opublikowano w 1934 roku m.in.
prace C. Frederick na famach czasopisma ,Pani Domu” [Rozbicka 2004: 16, 26]. Zmiany mialy
usprawni¢ prace domowe w gospodarstwach, ale bez pomocy stuzacych. Model kuchni-labolatorium
kojarzyt sie gtéwnie z malymi kuchniami w mieszkaniach miejskich. Zwrécono jednak uwage na
mozliwo$¢ zastosowania go w wiekszych gospodarstwach ziemiarniskich. Powolywano sie przy tym na
sama C. Frederick, ktdra nie mieszkala w miescie.

Rozwoj przemystu spowodowat zmiany w podejsciu do badan naukowych i ksztaltowania $ro-
dowiska zycia czlowieka. Racjonalizacja produkeji przemystowej i organizacji pracy byta takze stoso-
wana do poprawy funkcjonowania gospodarstw domowych. Naukowcy zajmujacy sie organizacjy
srodowiska domowego oraz warunkami zaspokojenia potrzeb w kontekscie pracy i wypoczynku nie
zawsze mieli odpowiednie przygotowanie, patrzac z perspektywy dnia dzisiejszego. Osiggniecia te
mozna jednak zaliczy¢ juz do dzialann w nurcie ,ergonomii racjonalnej” i ,naukowej”. Wyniki badan,
wnioski i zalecenia podbudowane byly bowiem wnikliwymi obserwacjami i analizg zachowan ludzi
w gospodarstwach domowych. Codzienne zycie domowe rozpatrywano takze w szerszym kontekscie.
Uwzgledniano okre$lone uwarunkowania spoteczne i kulturowe, a nawet przewidywano ich ewolucje
w przyszlosci. Prezentowane zalecenia weryfikowano, stosujac je w praktyce. W niektérych przypad-
kach praktyczne dzialania racjonalizatorskie dotyczyly bezposrednio pojedynczych domostw, a nie-
raz calych osiedli [Richarz 1991: 247].

Europejskie badania wzorowano na bardziej zaawansowanych badaniach amerykanskich.
Wspomniane zalecenia racjonalizatorskie mozna uznaé¢ za nadal aktualne. Wiele z nich jest jednak
obecnie krytykowanych ze wzgledu na podrzedne traktowanie cztowieka w relacji do otoczenia. Tay-

7 7 tradycji tamtego Instytutu wywodza sie powojenne organizacje, jak: Naczelna Organizacja
Techniczna, Polska Akademia Nauk oraz Towarzystwo Naukowe Organizacji i Kierownictwa.
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loryzm uznawal bowiem nadrzedno$¢ mozliwosci maszyny nad mozliwosciami czlowieka. Dopiero
w latach 40. XX wieku szerzej uznano konieczno$¢ przystosowania materialnego $rodowiska zycia
do potrzeb i mozliwosci cztowieka [Charytonowicz 1999: 13—22].

Praca w kuchniach kolektywnych

Juz na przetomie XIX i XX wieku aktywne spotecznie i politycznie kobiety podejmowaly kwestie
poprawy efektywnosci, a nawet kolektywizacji prac domowych [Haselsteiner 2000: 134]. Radykalnym
postulatem niektérych aktywistek bylo wyzwolenie kobiet z pracy domowej [Kihler 1996: 274]. Mialo
ono nastgpi¢ przez likwidacje tradycyjnego modelu gospodarstwa domowego i zamieszkiwanie
w domach wspélnotowych — wielorodzinnych budynkach mieszkalnych z jedng, wspdlng dla wszyst-
kich kuchnig (niem. Einkiichenhaus) [Uhlig 1984: 17; Urbanik 2009: 83]. Indywidualne dotad prace do-
mowe mialy by¢é powierzone centralnej jednostce zarzadzajacej calym budynkiem. Idea doméw
wspélnotowych zyskala uznanie wielu 6wczesnych intelektualistéw, ktérzy widzieli w nich szanse
uczestnictwa kobiet w bardziej ,,pozytecznych” pracach oraz pos§wiecenia wiecej czasu na wychowa-
nie dzieci [Niethammer 1982: 152, 159]. Przeciwnicy twierdzili jednak, ze taki model doméw bedzie
prowadzi¢ do upadku tradycyjnego modelu rodziny. Zauwazono tez, ze wspélne przygotowanie po-
sitkéw spowoduje znaczng unifikacje i ,niwelowanie waloréw smakowych” potraw, jednakowo przy-
gotowywanych dla wszystkich czlonkéw spotecznosci (rys. 31). Doceniano przy tym indywidualizm
i specyfike zréznicowanego sposobu zywienia sie w poszczegdlnych rodzinach [Teuteberg 2004: 150].
Z kolei niektére organizacje kobiece widzialy w zbiorowej gastronomii szanse racjonalnego odzy-
wiania niewyksztalconych oséb, o stabych umiejetnosciach kulinarnych [Niethammer 1982: 159]. Nie-
zaleznie od toczacej sie dyskusji, model prowadzenia gospodarstw domowych w komunie nie przyjat
sie, cho¢ powstalo kilka takich doméw i spolecznosci w miedzywojennej Austrii, Niemczech i Szwaj-
carii [Urbanik 2009: 84]. Ostatecznie pomyst ten zostat zarzucony w potowie lat 20. XX wieku.

Rys. 31. Wspdlna kuchnia z salg jadalniang w zespole zabudowy wielorodzinnej w Wiedniu.
W programie przewidziano m.in.: magazyny kuchenne (MK), chtodnie (CH), zestaw urzadzen (U),
winde (W), kotly do gotowania (G), lade grzewczg (PL), piekarniki (PK), zmywalnie (ZM), kredensy (K).
Rys. autora na podst.: [Orland 1990: 65]

Pracaw kuchniach laboratoryjnych”

W Europie bardziej znaczace inicjatywy w celu poprawy warunkéw mieszkaniowych podejmo-
wano po zakonczeniu I wojny §wiatowej. W ich efekcie w dzielnicy Stuttgartu Weissenhoff zostala
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zorganizowana w 1927 roku wystawa Werkbundu. Wzniesione domy wzorcowe staly sie okazjg do
zaprezentowania nowych trendéw w ksztaltowaniu przestrzeni mieszkalnej. Pokazano mieszkania
kompleksowo i ergonomicznie zaprojektowane przez architektéw. Kwestie dotyczace higieny i funk-
cji zostaly podkreslone oddzieleniem strefy kuchni i fazienki od strefy pokoi poszczegdlnych do-
mownikéw. Ponadto w halach wystawowych zaaranzowano modelowe zestawy calych kuchni z me-
blami i urzadzeniami elektrycznymi, dajac zwiedzajacym rzeczywisty poglad na znaczenie dziatan
racjonalizatorskich. Ze wzgledu na sposéb prezentacji zadna z tych modelowych kuchni, niestety, nie
przetrwala do dzi$, a o ich jako$ci mozna sie zorientowaé jedynie z dokumentacji fotograficznej lub
filmowe;.

Wdrozenie i popularyzacje m.in. modelu kuchni ,frankfurckiej” miato zapewni¢ ergonomiczne
zorganizowanie calego ciggu technologicznego pracy, tatwos$¢é utrzymania w czystosci oraz niski
koszt seryjnie produkowanych systemowych (zestawialnych ze sob3) elementéw wyposazenia,
zwlaszcza mebli. W tamtych czasach byl to jeden z wielu modeli kuchni, jednak 6wcze$ni znani ar-
chitekci najchetniej wzorowali sie na modelu , frankfurckim”.

W duchu Werkbundu ukazala sie w 1927 roku ksigzka Erny Meyer Der neue Haushalt. Ein Weg-
weiser zu wirtschaftlicher Hausfiihrung. Autorka wskazata na koniecznos¢ organizowania gospodarstw
domowych wedlug tych samych zasad co przedsiebiorstwa. Odcigzenie kobiet od prac domowych
bylo dla E. Meyer podstawowym kryterium w ksztaltowaniu budynkéw mieszkalnych. Postulowata
wspéltprace architektéw z gospodyniami domowymi w celu uzyskania bardziej funkcjonalnych
mieszkan [Meyer 1927: 184; Kuhn 1998: 144]. Uktad poszczegdlnych anekséw funkcjonalnych miat byé
zatem zaprojektowany zgodnie z potrzebami kobiet pracujacych w domu (rys. 30). Nie chodzito przy
tym jedynie o funkcjonalng ,obudowe” przestrzeni mieszkalnej, ale takze o nowy model prowadzenia
domu wymagajacy samodoskonalenia sie kobiet i ich edukacji w zakresie ,nowego porzadku” w go-
spodarstwie domowym [Meyer 1927: 14-19]. Erna Meyer zaprezentowala liczne zalecenia dla kobiet
w ich ,drodze wyzwolenia” (niem. Wey der Befreiung) od ciezkiej pracy domowej. Bylo nimi takze tzw.
10 przykazan (niem. 10 Gebote):

Czesé¢ A. Poprawa mieszkania jako miejsca pracy.

1. Wzajemne polozenie pomieszczen i anekséw funkcjonalnych, ich powierzchnia i odleglos¢
miedzy nimi majg by¢ ograniczone do minimum (wedtug wskazan architekta).

2. Wyposazenie mieszkan, a zwlaszcza przestrzen pracy, ma by¢ tak uksztaltowane, aby zapew-
ni¢ jak najkrétsze odcinki drogi do pokonania w czasie wykonywania okreslonych czynnosci.

3. Wszystkie ,narzedzia” majg by¢ tatwo dostepne i przechowywane jak najblizej miejsca ich
uzytkowania, a sigganie po nie i ich uzytkowanie nie powinno wymaga¢ nadmiernego wysitku.

4. Wszystkie ,narzedzia” majg by¢ w nienagannym stanie i gotowe do natychmiastowego uzy-
cia, a pozostale przedmioty gospodarstwa domowego powinny odpowiada¢ ich przeznaczeniu.

Cze$é¢ B. Poprawa metod pracy.

5. Nalezy utrzymywa¢ stale ,prawidlowa postawe” w czasie prac domowych, pracowaé na sie-
dzaco lub w innych pozycjach odcigzajacych uktad miesniowy. Konieczne jest zapewnienie optymal-
nych wysokosci pracy i utrzymywanie w poblizu wszystkich niezbednych przyboréw.

6. Nalezy zapewni¢ odpowiednie o$wietlenie i wentylacje, szczegblnie w czasie prac ku-
chennych.

7. W czasie dlugotrwalych prac domowych nalezy robi¢ krétkie przerwy, najlepiej co 5-15 minut.



Funkcjonowanie gospodarstw domowych i organizacja pracy w kuchni... 55

8. Nalezy utrzymywaé sprawnos¢ fizyczna przez regularne wykonywanie kilkunastominuto-
wych ¢wiczer gimnastycznych w czasie przerw w pracy. Nalezy przy tym dba¢ o odpowiedni ubiér.

9. Dobra organizacja pracy wymaga szczegétowego przemyslenia i zaplanowania poszczegdl-
nych czynnosci w celu osiggniecia pozadanego rezultatu.

10. Czynnosci nalezy wykonywacé w okreslonej kolejnosci, odpowiednio do poszczegdlnych za-
dan, aby zapewni¢ zrealizowanie wlasciwej decyzji.

Powyzsze ,przykazania” mozna takze dzi§ uzna¢ za podstawowe kryteria ergonomiczne
w ksztaltowaniu wspoétczesnych stanowisk pracy, nie tylko w domu, ale tez w calym $rodowisku pracy
[Meyer 1927: 32]°.

2.2.10. Naukowa organizacja gospodarstw domowych po Il wojnie Swiatowej

Koniec II wojny Swiatowe]j zapoczatkowal okres dynamicznych zmian spoteczno-gospodarczych
o skali wczeéniej nieznanej. Do najistotniejszych nalezaly m.in. uprzemystowienie wielu krajéw,
rozwoj srodkéw transportu (samochdd, kolej, samolot), srodkéw komunikacji (telefon, radio, telewi-
zja, a pézniej komputery i internet) oraz konsumpcyjny styl zycia. Zmiany te wplynely takze na mo-
del i standard zamieszkiwania. Na sile przybraly procesy miastotwdrcze, a szczeg6lnie migracja lud-
nosci i zwigzane z nig przeludnienie obszaréw miejskich. Miedzy innymi zanik stuzby domowej,
upowszechnienie pracy zarobkowej (zwlaszcza wsrdd kobiet), dezintegracja rodziny (rodzina ato-
mowa) wyzwolily nowe potrzeby mieszkaniowe, zaréwno ilo$ciowe, jak i jako$ciowe. Wraz z nimi
poprawit sie ogdlny standard zycia i utrwalily sie nowe zasady prowadzenia gospodarstw domowych.

Zorganizowane i naukowe zainteresowanie prowadzeniem gospodarstw domowych znalazto
swoje miejsce na uczelniach ekonomicznych. Pionierami w tym zakresie byly uczelnie USA i krajéw
poszkodowanych przez wojne, poczatkowo gtéwnie finiskie i holenderskie [Richarz 1991: 271]. Dzieki
licznym publikacjom naukowe oraz popularne zalecenia i wskazéwki staly sie bardziej znane wsréd
spoteczenistw. Na uwage zastuguje m.in. Ramowy Plan Organizacyjny (niem. Organisatorischer Ra-
hmenplan) sformulowany w 1969 roku przez Elfriede Stiibler, w ktérym jego autorka przedstawita
podziat obowigzkéw w domu. Gospodarstwo domowe uznano za jednostke w strukturze gospodarki
(w sensie makroekonomicznym) oraz jako miejsce realizowania potrzeb materialnych i niematerial-
nych. Obowigzki domowe zostaly podzielone na 11 zadan:

1. Prowadzenie gospodarstwa domowego (w tym planowanie, organizacja, kontrola).

2. Zaopatrzenie, zdobywanie zasobéw, zakupy.

3. Wyzywienie i przygotowanie positkdw.

4. Utrzymanie w czystosci i pielegnacja pomieszczen mieszkania.

5. Utrzymanie w czystosci szaf i odziezy.

6. Czyszczenie i pielegnacja odziezy wierzchniej.

® Erna Meyer pisata m.in. o mieszkaniu jako ,narzedziu ksztaltowania zycia ludzi” i potrzebie reformo-
wania dotychczasowych form zamieszkiwania. Gospodarstwo domowe pordéwnata tez do przedsiebiorstwa,
wymagajgcego racjonalnego zarzadzania i odpowiedniej organizacji pracy [Meyer 1927: 17]. Stwierdzenia te
przyczynily sie do pozytywnego przyjecia ksigzki przez m.in. 6wczesne organizacje spoleczne, reprezentujace
rézne nurty spoteczno-polityczne, w tym konserwatywne i socjalistyczne [Andritzky 2000: 112].
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7. Naprawa odziezy.

8. Zakup nowej odziezy, tkanin, zaston.

9. Utrzymanie w czystosci sprzetéw kuchennych, zastaw stotowych i naczyn.

10. Opieka nad dzie¢mi i ich wychowanie.

11. Opieka nad chorymi i osobami starszymi.

Uporzadkowanie zadan uzupelniono informacjami o czestotliwosci wykonywania prac (codzienne,
cotygodniowe, comiesieczne, coroczne) i czasie trwania poszczegdlnych czynnosci. Uwzgledniono
przy tym zaangazowanie wszystkich domownikéw, w tym meza i dzieci [Richarz 1991: 289]. Celem
opracowania bylo rozeznanie i systematyka obowigzkéw domowych oraz stworzenie modelu upo-
rzadkowanego, bezkolizyjnego przebiegu prac.

Praca zarobkowa poza domem spowodowala w latach 60. XX wieku zmiane podejscia do roli
mieszkania i prac domowych. Prace zarobkowg traktowano jako wyczerpujaca, stresujgca i ,brudza-
cg”. Atrybuty te chciano zostawiaé na zewnatrz, w ,§rodowisku pracy”. Mieszkanie miato by¢ ,srodo-
wiskiem wypoczynku”, wolnym od wyczerpujacych obowigzkéw. Staly sie one swoistym tabu, a ich
znaczenie spoleczne jeszcze bardziej zmalalo. Postep techniczny i dostep do licznych urzadzen me-
chanicznych mial ograniczy¢ uczestnictwo cztowieka w obowigzkach domowych. W kampaniach
reklamowych propagowano pelng automatyzacje prac w niedalekiej przyszloéci [Flagge 1996: 766—
767]. Te utopijne wizje nigdy sie nie spetnily. Zastosowanie wielu urzgdzert umozliwito jednak ogra-
niczenie czasu przeznaczanego na prace domowe i wysitku wkladanego w ich wykonanie.

Racjonalizacji prowadzenia gospodarstw domowych na Zachodzie sprzyjata stala poprawa wa-
runkéw zycia i swoboda zakupu AGD oraz rozmaitych produktéw spozywczych. W tym czasie polskie
spoteczenstwo niemal caly czas borykalo sie z niedoborami w zaopatrzeniu w artykuly codziennego
uzytku. Braki zauwazalo sie szczegdlnie w zakresie podazy AGD. Reglamentowane byly lodéwki,
pralki, odkurzacze. Jako luksusowe traktowano odbiorniki radiowe, telewizyjne i zestawy stereo.
Jeszcze bardziej dokuczliwe byly niedobory i stale, ,chwilowe przerwy w dostawach” produktéw spo-
zywezych. Przez dziesieciolecia jedynie okazjonalnie mozna bylo kupié¢ np. importowane owoce cy-
trusowe, a do ,luksusé6w” nalezala prawdziwa kawa, czekolada i markowe alkohole. Deficytowe bylto
tez mieso, wedliny, thuszcze oraz cukier. Znaczna poprawa zaopatrzenia w produkty spozywcze na-
stapita w latach 70. XX wieku. Z tego tez wzgledu zalamanie rynku i zaopatrzenia w latach 1980-1985
bylo szczegélnie dotkliwie odczuwane. W odpowiedzi na te sytuacje, w kryzysowych latach 8o., pro-
pagowano rozne dzialania racjonalizatorskie. Dotyczyly one przede wszystkim diety (zwlaszcza
bezmiesnej), utrzymania higieny (przy braku §rodkéw czystosci) oraz dalszego wykorzystania starej
i niemodnej odziezy. Pojawilo si¢ wiele przepiséw kulinarnych z zastosowaniem , produktéw zastep-
czych” lub gorszej jakosci. Niezaleznie od oficjalnych zalecen naukowych, pseudonaukowych i propa-
gandowych, ucigzliwodci zaopatrzeniowe fagodzono m.in. dzieki dzialajagcemu preznie ,czarnemu
rynkowi”, pomocy znajomych i wymianie towaru za towar. Szczegdlnie zdobycie deficytowych i re-
glamentowanych produktéw (takze sprzedawanych na kartki) bylo trudnym i absorbujgcym czasowo
zajeciem organizacyjnym. Zakup zywnosci wigzal sie wtedy tez ze zwiekszonymi wydatkami finan-
sowymi. Dopiero reformy gospodarcze przetomu lat 80. i 90. spowodowaly poprawe zaopatrzenia.
Bardziej racjonalnemu prowadzeniu gospodarstw domowych sprzyjal, przypadajacy na ostatnie
¢wieréwiecze, rozwdj zaopatrzenia, ustug i handlu, a takze zwiekszenie i zréznicowanie podazy pro-
duktéw konsumpcyjnych [Gulbicka 1993: 7-90].
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2.2.11. Powojenne badania nad procesami pracy w kuchni
i formutowanie kryteriow projektowych

Jeszcze przed wojng (w 1936 roku) ukazalo sie pierwsze wydanie Podrgcznika do projektowania architek-
toniczno-budowlanego autorstwa niemieckiego architekta, Ernsta Neuferta’. W okresie powojennym
podrecznik ten byt wielokrotnie wydawany i cieszyt sie popularnosciag w wielu krajach. Za pomocg
prostych rysunkéw i krétkich opiséw sformutowano zasady programowania i projektowania niemal
wszystkich typéw budynkéw i ich wnetrz. Caly rozdzial zostal poswiecony takze projektowaniu
wnetrz mieszkalnych, w tym kuchni [Neufert 1995: 212-215]. W zakresie projektowania kuchni do-

mowej, w podreczniku pokazano i skrétowo oméwiono m.in.

zasady programowania i wyposazenia mieszkania oraz kuchni;

e sposoby organizacji anekséw funkcjonalnych;

e sposoby pracy i pozycje przyjmowane podczas wykonywania okreslonych czynnosci;

e wymiarowanie wyposazenia statego i ruchomego;

e wymiarowanie przestrzeni komunikacyjnych, manewrowych i obstugi;

e aspekty mikroklimatyczne (m.in. temperatura i wilgotnos¢ powietrza, o$wietlenie);

e sposoby sktadowania dobytku (m.in. produktéw spozywczych, sprzetu porzadkowego).

Odrebny rozdziat zostal poswiecony zagadnieniom ,antropometrycznym”. Przedstawiono zwy-
miarowane sylwetki ciala czlowieka o przecietnych gabarytach, bez wspominania o istotnych rézni-
cach gabarytéw populacji. Na przyklad nie oméwiono zréznicowanego wzrostu ludzi i jego znaczenia
w okresleniu m.in. wysokosci ptaszczyzn roboczych [Gedliczka 2001: 26]. Usrednione sylwetki poka-
zano jednak zaréwno w pozycjach statycznych, jak i dynamicznych. Pokazano charakterystyczne wy-
miary przestrzeni zajmowane] przez ludzi w réznych sytuacjach. W przestrzeni kuchennej podano
relacje miarowe miedzy osobami poruszajgcymi sie w pomieszczeniu i pracujgcymi w réznych pozy-
cjach przy wyposazeniu meblarskim. Podane wytyczne mozna uznaé za wlasciwe do projektowania
koncepcyjnego, bez wymogéw szczegétowych. Mimo niedoskonalosci i duzego stopnia uogélnienia
wytycznych projektowych podrecznik ten nalezy nadal do podstawowych Zrédet wiedzy dla kolejnych
pokolen architektéw, projektantéw wnetrz i form przemystowych niemal we wszystkich krajach.

Kolejng publikacjg o miedzynarodowym zasiegu byla ksigzka szwajcarskiego lekarza fizjologa
Etienne Grandjeana Ergonomia mieszkania z 1973 roku. W Polsce ukazata sie ona w 1978 roku. Omé-
wiono w niej m.in. zagadnienia obcigzenia fizycznego pracy, przestrzenie zajmowane przez cialo
czlowieka w réznych pozycjach, wplyw komponentéw mikroklimatu wnetrz na czlowieka oraz wska-
zano ogodlne wytyczne do projektowania ergonomicznego elementéw budynku oraz mebli. Odrebny
rozdzial poswiecono specyfice i przebiegowi prac kuchennych [Grandjean 1978: 11-39, 61-171]. Zalece-
nia te zostaly jednak sformutowane pod katem wymogéw fizjologicznych, co bylo zgodne ze specjali-
zacja zawodowa autora.

® W okresie powojennym E. Neufert byt krytykowany przez niektére niemieckie organizacje kobiece za
yuznanie kobiety jako stuzacej mezczyzny” oraz ,stereotypowy podzial rél wedlug plei”, a takze za udziat
w ,propagowaniu hitlerowskiego modelu rodziny” [Weresch 2005: 119]. Faktycznie w podreczniku przed-
stawiono kobiete przy takich zajeciach, jak pranie, prasowanie, robienie zakupéw itp. Mezczyznom natomiast

przypisano m.in. prace biurowe, bankierskie, artystyczne.
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W Polsce funkcjonalno-przestrzenna organizacja kuchni domowych byta badana w warunkach
ciggtego niedoboru i ograniczenia powierzchni mieszkan. Do najbardziej znanych nalezaly ksigzki
Jak urzqdzi¢ mieszkanie Jadwigi Putowskiej oraz Ksigzka o mieszkaniu Jana Szymanskiego. W pierwszej
autorka krytykowata zamkniete kuchnie ,laboratoryjne” i propagowata typ kuchni otwartych. Zwra-
cala uwage na potrzebe odpowiedniej ich aranzacji w celu skrécenia drogi pokonywanej w czasie
prowadzenia prac. Postulowala takze otwarcie przestrzeni dla kontaktéw miedzy cztonkami rodziny
podczas realizowania codziennych obowigzkéw oraz potozenie kuchni ,laboratoryjnych” bezposred-
nio przy pokoju dziennym z aneksem jadalnym [Putowska 1960: 37-39]. Z kolei Jan Szymanski
w przystepny sposéb pokazal wiele pomystéw racjonalnego wykorzystania znacznie ograniczonej
przestrzeni w malych mieszkaniach, powszechnie wznoszonych w latach 60. Zaprezentowat takze
kilka wielofunkcyjnych i mobilnych systeméw meblowych, przeksztalcalnych odpowiednio do wa-
runkéw mieszkaniowych i aktualnych potrzeb [Szymanski 1962: 87-112]. Meble takie jednak byly
zwykle niedostepne w handlu.

Kompleksowymi badaniami naukowymi oraz projektowaniem wyrobéw codziennego uzytku
zajmowat si¢ zalozony w 1950 roku Instytut Wzornictwa Przemystowego (IWP). Waznym elementem
jego dzialalnosci bylo okreslanie standardéw wyposazenia mieszkan. Wyniki badan byly udostepnia-
ne m.in. przedsiebiorstwom produkcyjnym w celu poprawy jakosci i urozmaicenia oferty towaréw
konsumpcyjnych. Niestety, ograniczenia ekonomiczne i biurokratyczne sprawialy, ze wigkszos¢ tych
osiagniec technicznych pozostala wylgcznie w fazie projektowej lub prototypowej. Pod patronatem
Instytutu wielu projektantéw prezentowalo swe osiggniecia i czesto nowatorskie, jak na owe czasy,
rozwigzania. Znane w calej Polsce byly wystawy, na ktérych pokazywano atrakcyjne meble, er-
gonomiczne sprzety gospodarstwa domowego, a takze profesjonalnie zaprojektowane dekoracje
(m.in. gobeliny i ceramike). Wyniki prac prowadzonych w Instytucie byly publikowane w zeszytach
Prace i Materialy. Na szczegdlng uwage zastuguje cykl zeszytéw z lat 1976-1980 autorstwa Jolanty
Berndt-Kostrzewskiej poswieconych programowaniu i projektowaniu kuchni oraz zeszyt autorstwa
Magdaleny Plazewskiej, Sylwii Dobrowolskiej, Jolanty Berndt-Kostrzewskiej i Jadwigi Kin z 1978 roku
zatytutowany Dane pomocnicze do projektowania wnetrz mieszkalnych wynikajgce z potrzeb uzytkowych.
W rozdziale poswigconym kuchniom oméwiono m.in.:

e program uzytkowy kuchni;

e program wyposazenia technicznego i zasady jego uzytkowania;

e aspekty ergonomiczne (strefy zasiegu i pochwytu, praca w réznych pozycjach);

e organizacja pracy w kuchni;

o wielkos¢ aneksow funkcjonalnych;

e gabaryty mebli i urzadzen;

e wymagania uzytkowe dotyczace wyposazenia [Plazewska 1984: 162—244].

W opracowaniu pokazano tez modelowe rozwiagzania kuchni dla réznej liczby uzytkownikéw oraz
o réznej powierzchni i réznym standardzie wyposazenia. Uwzgledniono tez funkcjonalne potgczenie
kuchni z aneksami do przechowywania zapaséw oraz spozywania positkéw.

2.2.12. Tendencje przemian wspotczesnych gospodarstw domowych

Poprawa warunkéw zycia 1 upowszechnianie sie konsumpcyjnego stylu zycia objawialo sie coraz
bogatszg ofertg towaréw codziennego uzytku, w tym artykutéw gospodarstwa domowego. Takze
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podaz produktéw spozywczych oraz oferta ustug gastronomicznych rozwineta sie do niespotykanych
dotad rozmiaréw. Na te tendencje nakladalo sie réwniez sukcesywne zmniejszanie sie liczebnosci
rodzin i wzrost udzialu gospodarstw jedno- oraz dwuosobowych (bez dzieci) [Meyer 1993: 49]. Spo-
zywanie positkow w samotnosci lub o réznych porach sktania wiele 0s6b do rezygnacji z prowadzenia
ytradycyjnej kuchni”. Zdanie sie w codziennym zyciu na przetworzone produkty, mrozone gotowe
potrawy lub ustugi gastronomiczne, nie sprzyja rozwojowi umiejetnosci kulinarnych. Wspétczesny
system o§wiatowy oraz sami rodzice czesto nie dbajg o odpowiednie przygotowanie dzieci i mtodzie-
zy do samodzielnego prowadzenia gospodarstwa domowego i pracy w kuchni. Wiele oséb traci na-
wet $wiadomos$¢ pochodzenia produktéw spozywezych i sposobéw ich przygotowania do spozycia
[Andritzky 2000: 258]"°. Udogodnienia techniczne oraz stosowanie przetworzonych produktéw
umozliwia jednak zaangazowanie w przygotowanie positku takze tych czlonkéw gospodarstwa do-
mowego, ktérzy nie majg umiejetnosci kulinarnych, np. dzieci lub mezczyzn.

Wspdlczesna popularnosé gotowych produktéw spozywczych oraz ustug gastronomicznych
wynika takze z przemian demograficznych oraz kulturowych. Prowadzenie tradycyjnej, ,domowej”
kuchni w jednoosobowym gospodarstwie wydaje sie nieracjonalne, a gotowanie potraw na zapas
(na kilka dni) nie odpowiada wspétczesnym trendom zywieniowym i dietetycznym. Sytuacja ta jest
charakterystyczna szczegdlnie dla miodych lub starszych oséb, zyjacych samotnie. Jednoczes$nie na
popularnosci zyskaly réznego rodzaje restauracje, w tym etniczne, w ktérych podaje sie specjaly
zroznych krajéow (takze egzotycznych). Tanszg alternatywa sa nadal m.in. szkolne, studenckie
i pracownicze stotéwki, jadalnie w przedszkolach, schroniskach i domach wczasowych, kantyny
i kasyna w zaktadach pracy lub jednostkach wojskowych, bary szybkiej obstugi, kioski gastronomicz-
ne. Prowadzenie tradycyjnej kuchni umozliwia jednak znaczne oszczednosci w budzetach domo-
wych. Trend ten jest wyrazniejszy w duzych rodzinach i w sytuacji np. utraty pracy [Andritzky 2000:
179].

W krajach uprzemystowionych praca zawodowa cieszy si¢ uznaniem spolecznym. Niewazna jest
przy tym forma zatrudnienia, (np. w pelnym lub niepelnym wymiarze godzin, samozatrudnienie,
u pracodawcy). ,Nieplatne” prace domowe postrzegane s3 natomiast nadal jako mniej znaczace. Zda-
niem wielu nie gwarantujg one spoltecznej integracji i satysfakcjonujgcego statusu [Heintz 1997: 137].
Wraz z dezintegracjg duzych rodzin i redukejg obowigzkéw domowych (przejmowanych czesto przez
zewnetrzne ustugi) zmalala znaczaco rola kobiety jako gospodyni domowej [Flagge 1999: 771-772].
Dawniej codzienne obowiazki realizowano nie tylko we wnetrzu domu, ale i poza nim. Obecnie jednak
zostaly one ograniczone do mieszkania i oddzielone od spolecznego otoczenia. Ponadto powrét do
dawnej tradycji ,zawodowej gospodyni domowej” (a w zwigzku z tym odzywiania sie rodziny wylgcz-
nie w domu) wydaje sie obecnie niemozliwy. Zwykle wymuszona aktywnos¢ zawodowa kobiet, a cze-
sto tez emancypacja, uniemozliwiajg ich calodzienne zaangazowanie sie w prowadzenie domu (nie-
kiedy uznawane za rutynowe, nudne i izolujace spolecznie) [Gestrich 2010: 11; Weber-Kellermann
2009: 183].

Zajecia domowe (sprzatanie, pranie, przygotowanie positkéw, opieka nad dzie¢mi) musza by¢
wykonywane w krétkim czasie. W harmonogramie dnia najbardziej redukuje sie czas na prace ku-

' Niektérym dzieciom wydaje sie nawet, ze kakao daja brazowe krowy, a paluszki rybne plywaja w morzu
[Andritzky 2000: 403].
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chenne i opieke nad dzie¢mi. Te niedobory czasowe maja rekompensowaé¢ m.in. ustugi gastrono-
miczne (spozywanie positkéw poza domem) oraz ustugi o§wiatowe (przedszkola, szkoly ze swietli-
cami i stotéwkami). Prace kuchenne skupiajg sie zatem na przygotowaniu ,szybkich” positkéw rano,
kanapek do pracy lub szkoly oraz bardziej ztozonych positkéw wieczornych. Dlatego wieksze znacze-
nie zyskuja niedzielne lub $wigteczne positki przygotowywane w czasie wolnym od pracy zawodowej.

Okres powojenny charakteryzowala znaczaca zmiana stylu zycia i warunkéw pracy takze na
wsi. Przez dziesigciolecia w Polsce dazono do przeniesienia na wies ,miejskiego standardu zycia”.
Utozsamiano z nim przede wszystkim postep techniczny. Szczegdlnie doceniano wyzszy standard
mieszkan miejskich (fazienka, biezaca woda, kuchenki gazowe, ,nowoczesne” meble). Rozdrobniony
i zréznicowany charakter produkeji rolnej jeszcze dlugo wymagat duzego naktadu pracy i zaangazo-
wania sie wszystkich cztonkéw rodziny w prace zwigzane z prowadzeniem gospodarstwa rolnego.
Nie bez znaczenia byla tez produkcja, magazynowanie i przetwoérstwo zywnosci na wlasne potrzeby,
szczegllnie w okresie niedoboréw w zaopatrzeniu. Dopiero postepujgca w XXI wieku waska specjali-
zacja i monokulturowy sposéb produkeji rolnej w duzych gospodarstwach umozliwia zarzucanie
wielu prac gospodarskich (np. hodowla i ubdj drobiu, uprawa warzyw i owocéw, robienie przetwo-
réw, gromadzenie zapaséw na wlasne potrzeby). Dzieki mechanizacji prac rolniczych mozliwe stalo
sie wprowadzenie ,miejskiego” czasu pracy i prowadzenie bardziej indywidualnego i niezaleznego
od gospodarstwa stylu zycia. Dawna praca ,od $witu do nocy” zostala zatem znacznie skrécona
w najlepszych gospodarstwach, poza jedynie okresami zbioru plonéw. Wyposazenie wiejskich do-
moéw, a zwlaszcza kuchni moze przybieraé¢ bardziej miejski charakter, gdyz zanikajg wspomniane
prace gospodarskie. Ludno$¢ wiejska, podobnie jak mieszkancy miast, stala sie jednak bardziej za-
lezna od ,zaopatrzenia z zewnatrz”, takze w produkty spozywcze.

2.2.13. Ergonomia wspétczesnych kuchni

Podstawowym obszarem zainteresowan ,ergonomii naukowej” jest zalezno$¢ miedzy cztowiekiem
a §rodowiskiem pracy. Dynamiczny rozwdj tej dziedziny wiedzy nastgpit w 2. potowie XX wieku.
Formutowane przez naukowcéw kryteria ergonomiczne s3 z powodzeniem wdrazane w §rodowisku
pracy juz od kilkudziesieciu lat. Zarzgdzajacy dawno docenili zalecenia dotyczace np. planowania
produkeji, organizacji stanowisk pracy, utrzymania optymalnego mikroklimatu, przeplywu informa-
¢ji. Ich stosowanie umozliwia bowiem m.in. poprawe warunkow i bezpieczenstwa pracy, a to prze-
klada sie na jej wydajnoséé. Mozna uznad, ze wspodlczesne gospodarstwo domowe, funkcjonuje wedtug
podobnych zasad co przedsiebiorstwo. Az do lat 90. XX wieku ergonomisci jednak malo interesowali
si¢ srodowiskiem mieszkaniowym [Charytonowicz 2008: 11-19]. Na przyktad kuchnia domowa tech-
nologicznie w zasadzie niczym nie rézni sie od kuchni w zakladzie gastronomicznym. Jednak
zalecenia sprzyjajace racjonalizacji 1 bezpieczenstwu pracy w zakladzie nie s3 stosowane w domu.
,Ergonomiczne” dzialania domownikéw sg najczesciej efektem wlasnych obserwacji i intuicyjnego
wyznaczania komfortowych warunkéw pracy. Podobnie projektanci wnetrz rzadko uczestnicza
w programowaniu domowej kuchni i doborze jej wyposazenia.

Pézniejsze rozszerzenie zainteresowan ergonomii ze srodowiska pracy na srodowisko wypo-
czynku oraz §rodowisko naturalne wyniklto ze zrozumienia zaleznoéci miedzy nimi i ich wplywu na
szeroko rozumiany dobrostan czlowieka [Ztowodzki 2008: 53]. Uznano zalezno$¢ wydajnosci oraz
bezpieczenstwa pracy zawodowej od poczucia komfortu i jakosci wypoczynku [Nowakowski 2004:
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77-83]. Zagadnienia pracy i wypoczynku w domu podejmowane sg zatem coraz czesciej przez specja-
listéw réznych dziedzin, w tym wspdlczesnych ekonomistéw, socjologéw, architektéw lub lekarzy.
Dzieki ergonomii moze dochodzi¢ do wymiany do$wiadczen miedzy uczestnikami procesu prze-
ksztalcania $rodowiska mieszkaniowego. Takze sami uzytkownicy (najczesciej nie zwigzani ze
wspomnianymi profesjami) coraz czesciej oczekujg ,ergonomicznych rozwigzan” w celu poprawy
komfortu zycia. Do gtéwnych czynnikéw wplywajacych na bardziej efektywne wdrazanie juz nauko-
wych zalecen ergonomicznych w gospodarstwach domowych naleza przede wszystkim:

e wzrost $wiadomosci i wiedzy ergonomicznej bardziej dostepnej dla przecietnych ludzi dzieki

fatwiejszemu pozyskiwaniu informacji (m.in. prasa i literatura fachowa, internet, materialy re-

klamowe);

e systematyczna poprawa standardu zycia i wynikajace z niej nowe, coraz bardziej wyrafino-

wane potrzeby zyciowe;

e zmiana stylu zycia i doboru wyposazenia w wyniku wzrostu cen wody i energii oraz coraz

bardziej surowych wymagan dotyczacych kosztéw eksploatacji;

e wolna konkurencja sprzyjajaca postepowi technicznemu i urozmaiceniu oferty produktéw

branzy meblarskiej, elektrotechnicznej i elektronicznej.

Okreslenie jednolitych i precyzyjnych zasad ergonomicznych dla kuchni domowych raczej nie
jest w pelni mozliwe. Wynika to ze zréznicowania wariantéw projektowych oraz aranzacyjnych, do-
stosowanych do indywidualnych upodoban. Mozna jednak wyodrebni¢ kilka zagadnien i dziatan
czlowieka, ktére bada wspélczesna ergonomia w zakresie zainteresowan mieszkaniem i jego strefa-
mi. Nalezg do nich m.in.:

e komfort mieszkania (racjonalizacja uzytkowania, energooszczednosé, optymalny mikrokli-

mat, ochrona m.in. przed niekorzystnymi warunkami pogodowymi, intruzami);

e praca w kuchni i innych aneksach mieszkania (zaspokajanie indywidualnych, jakosciowych

potrzeb mieszkaniowych, racjonalizacja pracy m.in. przez organizacje stanowisk i ciggéw robo-

czych, okreslenie zasad sktadowania dobytku, ochrona przed wypadkami);

e wykorzystanie wyposazenia technicznego (przystosowanie wyposazenia do indywidualnych

gabarytow ciafa i mozliwosci ruchowych czlowieka w celu utrzymywania prawidtowej postawy

i zmniejszenia dynamicznych oraz statycznych obcigzen mieéni w czasie wykonywania prac,

eliminowanie obcigzen psychicznych, w tym sytuacji stresowych).

W obrebie kuchni wymagania ergonomiczne dotycza przede wszystkim okreslenia wielkosci
i proporcji pomieszczenia, organizacji ciggu roboczego, o§wietlenia ogdlnego i poszczegdlnych anek-
sow, utrzymania stalych i komfortowych warunkéw mikroklimatycznych oraz eliminacji zagrozen
przyczyniajacych sie do powstawania wypadkéw. Dobor poszczegdlnych elementéw wyposazenia ma
uwzgledniaé mozliwo$¢ utrzymywania w czasie pracy neutralnej pozycji stojgcej (wyprostowanej) lub
siedzacej, ochrone przed zagrozeniami (wypadki, stres i inne zdarzenia niepozadane). W zakresie
wykorzystania AGD wymagania dotycza zastepowania pracy recznej bezpieczng pracg mechaniczng
w mozliwie szerokim zakresie, z jednoczesnym zapewnieniem latwosci obstugi urzadzen w czasie
samej pracy, jak i po jej zakonczeniu (czyszczenie, skladanie).

Fascynacja technikg zaowocowala starannym rozeznaniem srodowiska pracy przez naukowcow
réznych specjalnosci. Z czasem doceniono jednak role dalszego otoczenia w podnoszeniu wydajnosci
i bezpieczeristwa pracy zawodowej. Uznano, ze stan $rodowisk naturalnego, pracy i domowego
wplywa na szeroko rozumiany komfort zycia. Osiggniecia ergonomistéw lub projektantéw sg jednak
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nadal zbyt stabo wdrazane w codziennym zyciu, co wynika m.in. ze wzgledow oszczednosciowych
w procesach inwestycyjnych [Charytonowicz 1997: 75]. Najwieksze osiggniecia w zakresie poprawy
ergonomicznej jakosci dotyczg réznych wyrobéw technicznych, w tym wielu artykuléw gospodar-
stwa domowego (AGD). Ten pozytywny trend wymuszany jest duza konkurencja na rynku towaréw
i zdolno$cig duzych koncernéw do wdrazania coraz lepszych rozwigzan w swych produktach.

2.2.14. Gospodarstwa domowe i odzywianie sie w przysztosci

W obecnych czasach zauwaza sie powazne zmiany gospodarcze na $wiecie, co w polaczeniu
z trendami demograficznymi moze wplynaé na styl zycia w Europie w kolejnych dekadach [Silber-
mann 1995: 27-28]. Dynamiczny rozwdj gospodarczy oraz duzy przyrost ludnosci w krajach azjatyc-
kich i potudniowoamerykanskich spowodowal wyjatkowy sytuacje na §wiatowych rynkach zywnosci.
Wzrost konsumpcji w tamtych krajach doprowadzit do duzego wzrostu cen produktéw spozywczych.
Jednoczesnie zauwaza sie w Europie wyrazne pogarszanie jakosci powszechnie dostepnej zywnosci,
a takze wody. Wynika ono przede wszystkim ze znacznej intensyfikacji juz przemystowej produkeji
surowcow roslinnych i hodowli zwierzat. Eksploatacja starych i pozyskiwanie nowych obszaréw
upraw lub hodowli powoduje jednocze$nie degradacje srodowiska naturalnego i zaktécenie natural-
nie ustalonego ekosystemu. Takze skutki upowszechnienia gatunkéw zmodyfikowanych genetycznie
(GMO), mimo zalet, mogg mie¢ niekorzystny wplyw na ekosystem i samych ludzi, co jeszcze nie daje
sie w pelni przewidzie¢.

Dlugotrwaly i rozlegly kryzys demograficzny, a takze gospodarczy najbardziej uprzemystowio-
nych panstw doprowadzi prawdopodobnie do obnizenia poziomu zycia kolejnych pokolen. Wydaje
sie, ze przetom XX i XXI wieku byl szczytem rozwoju gospodarczego, wzrostu zamoznosci spote-
czenstw 1 konsumpcyjnego stylu zycia w Europie Zachodniej i USA. Zadluzenie rzadéw parnistw za-
chodnich oraz spadajaca konkurencyjnos¢ na rynkach prawdopodobnie doprowadzg jednak do za-
tamania kosztownych systeméw socjalnych i odczuwalnego obnizenia standardu zycia. Takze nega-
tywne procesy demograficzne (starzenie sie i liczebne kurczenie sie spoteczenstw, rozpad rodzin)
mogg sprzyjac¢ dalszemu przenoszeniu os§rodkéw gospodarczych z Europy w inne zakatki Swiata.
Wspomniane tendencje, polgczone z szybkim tempem zycia i narastajgcym stresem, juz stanowig
powazne zagrozenie dla gospodarstw domowych. Ich skutkiem jest m.in. utrata dotychczasowego
miejsca pracy, a nawet zamieszkania, coraz wyrazniejsze rozwarstwienie ekonomiczne i bieda, mi-
gracje, spoteczne wykluczenie (samotno$¢). Prawdopodobny z jednej strony spadek zamoznodci,
a z drugiej wzrost cen zywnosci oraz jej pogarszajaca sie jako$¢ bedg negatywnie wplywaé na sposéb
odzywiania sie i kondycje psychofizyczng spoleczenstw w przyszlosci.

,Wyludnianie” uprzemystowionych regionéw europejskich i pétnocnoamerykanskich spowo-
dowane negatywnymi tendencjami demograficznymi i ekonomicznymi jest juz od lat niwelowane
naplywem ludnosci z innych kontynentéw i kregéw kulturowych. W najwiekszych aglomeracjach
populacja obcokrajowcéw siega juz nawet kilkudziesieciu procent. Utrzymywanie tendencji migra-
cyjnych moze z czasem doprowadzi¢ w wielu krajach do zmiany uksztattowanych od wiekéw tradycji
prowadzenia gospodarstw domowych, a takze zwyczajow zywieniowych. Stang sie one bardziej ty-
powe dla kultur krajéw pochodzenia przybyltych z daleka spotecznosci. Juz obecnie w wielu miastach
tatwiej znalez¢ restauracje i bary, w ktérych serwuje sie egzotyczne dania (np. chiriskie, tajskie, arab-
skie), niz te z typowo narodowg kuchnig.
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2.3. Kulturowe aspekty przygotowywania i spozywania positkow
oraz ich wptyw na ksztattowanie przestrzeni kuchennych

Kultura zywieniowa zalezy przede wszystkim od uwarunkowan ekonomicznych, geograficznych oraz
spotecznych. Receptury potraw, diety oraz zasady zachowania sie przy stole zmienialy sie w r6znych
epokach. Wiele dawnych przepiséw jest znanych i stosowanych do dzis. Spozywanie positkéw nalezy
niewatpliwie do najwazniejszych czynnosci realizowanych kilka razy w ciggu dnia. Przecietny Euro-
pejczyk spozywa w zyciu okoto 78 0oo positkéw. Po doliczeniu spozycia przekasek i napoi daje to
ponad 105 000 przerw na jedzenie i picie. Zajmuja one okoto szesciu lat [Hirschfelder 2005: 18].

Zdobywanie i przyrzadzanie jedzenia stuzylo poczatkowo jedynie zaspokojeniu glodu. Dostatek
zywnosci w polaczeniu z zamozno$cig spowodowal zmiane nastawienia do czynnosci zywieniowych.
Z czasem istotne staly sie réwniez doznania smakowe i estetyka przygotowanych potraw. Jedzenie
stalo sie nieodiacznym elementem, a niekiedy wrecz przyczyng spotkan towarzyskich. Przez wieki
wiekszo$¢ ludzi zmagala sie jednak z niedostatkiem jedzenia. Dopiero w XX wieku w krajach prze-
mystowych zapewniono wystarczajgca podaz produktéw spozywczych.

2.3.1.Zywienie w czasach prehistorycznych

Poczatkowo ludzie nie przetwarzali zywnosci. Spozywali surowe jedzenie pochodzenia roslinnego
i zwierzecego [Harrison 1972: 5]. Jedzono korzenie, bulwy, owoce, orzechy, nasiona, mlode pedy,
grzyby i jagody. Polowano m.in.na renifery, mamuty, bizony, sarny, jelenie, zajace i ptactwo wodne.
Prawdopodobnie nie zywiono sie wspélnie oraz w okreslonym miejscu, lecz indywidualnie i w ruchu.
Dopiero opanowanie techniki przygotowywania cieplych positkéw sprawilo, ze zaczeto je$é na sie-
dzaco i w grupie. Pieczenie, prazenie, a z czasem gotowanie sprawialo, ze positki staly sie latwiej
przyswajalne przez organizm [Roberts 1986: 55, 73; Wrangham 2009: 88-89]. Wysoka temperatura
sprzyjala neutralizacji drobnoustrojéw w miesie i w roslinach, co poprawiato ich walory zZywieniowe
i sprzyjato lepszej kondycji zdrowotnej [Wrangham 2009: 8]. Gléwnym pozywieniem ludéw prehisto-
rycznych byto mieso zdobywane na polowaniach. Spozywane w mniejszej ilosci sktadniki roslinne
byly pozyskiwane sezonowo, gtéwnie latem i jesienig. Juz wtedy stosowano przyprawy ziolowe
[Hirschfelder 200s: 22]. Dieta ludéw prehistorycznych byta jednak dosy¢ uboga w sktadniki odzyw-
cze. Powszechny byt zapewne niedobér witamin, a pokarmy (najczesciej mieso) nadpsute. Codzien-
noscig byly choroby reumatyczne (spowodowane wyziebianiem organizmu), a takze szkorbut, cho-
roby zebéw, zle gojace sie zranienia lub zltamania kosci (powodem byt brak higieny i niewtasciwa
dieta) [Roberts 1986: 73].

Osiadly tryb zycia spowodowal zmiane nawykdéw zywieniowych. Rozwdj rolnictwa zwiekszyt
dostep do produktéw roslinnych. Zaczeto uprawiaé groch, fasole i soczewice, bedace pozywna alter-
natywg dla miesa. Opanowanie techniki suszenia i mielenia ziarna umozliwilo tworzenie zapaséw.
Z kolei len, mak i stonecznik staly sie Zrédtem ttuszczu roslinnego. Duze znaczenie miato zaktadanie
sadéw 1 pozyskiwanie z nich owocéw. Hodowla zwierzat byta mniej efektywna. Z tego powodu
znacznie zmniejszyl si¢ udzial spozywanego miesa na rzecz produktéw roslinnych [Tannahill 2014:
45]. Na mieso hodowano juz bydto, owce, kozy (pozyskiwano od nich tez mleko), trzode i dréb (kury,
kaczki i gesi). Konina stracila na znaczeniu ze wzgledu na role, jaka zaczat kon odgrywaé w zyciu
czlowieka [Harris 1991: 89]. Stal sie bowiem wierzchowcem i zwierzeciem pociggowym [Tannahill



64 Rozdziat 2

2014: 198]. Podobnie byto z takimi miesozernymi zwierzetami, jak psy i koty, ktére po udomowieniu
staly sie towarzyszami czlowieka, a przestaly by¢ Zrédlem miesa [Harris 1991: 193].

2.3.2. Przygotowywanie i wspdlne spozywanie positkow w starozytnosci

Struktura starozytnych miast greckich zapewniata bogatym obywatelom dostep do udogodnier
umozliwiajacych zaspokajanie potrzeb zywieniowych, takze poza srodowiskiem mieszkalnym. Bied-
ni wyrobnicy i niewolnicy zyli niemal na poziomie dawniejszej wspélnoty pierwotnej.

Odzywianie Grekéw bylo stosunkowo proste. Jedzono gtéwnie jarzyny, ryby i $wieze owoce,
a pito wode (rzadziej wino rozcieficzane wodg). Podstawowymi produktami roslinnymi byly: bazylia,
salata, rukola, kapusta, szczaw, botwina, seler, szczypior i szparagi. Potrawy miesne spozywano
rzadko i to glownie tylko przez najbogatszych. Jedzono mieso wieprzowe, kozie, baranine oraz dréb.

Ponadto z mleka koziego lub owczego wyrabiano sery [Tannahill 2014: 91]. Skladniki potraw by-
ly mato przetworzone. Wzgledy oszczednos$ciowe wymuszaly gotowanie miesa. Pieczenie powodo-
walo bowiem utrate wytopionego tluszczu, na co nie mozna byto sobie wtedy pozwoli¢. Na terenach
nadmorskich i biedniejsza ludnosé zywila sie czesciej rybami. Najpopularniejsze byly: tunczyk, ma-
krela, jesiotr i rekin [Hirschfelder 2005: 65]. Znane byly tez owoce morza: kraby, ostrygi, homary,
langusty, katamarnice. Produkcja rolna w duzej mierze skupiata sie na sadownictwie. Dzieki niemu
rozpowszechnione byly melony, granaty, sliwki, gruszki oraz winogrona, z ktérych wyrabiano tez
wino. Jagody, orzechy, migdaly i miéd nalezaly do 6wczesnych stodyczy. Oliwek raczej nie jedzono,
stuzyly one do wyrobu oliwy. Stosowano tez przyprawy, m.in. cebule, czosnek i koper. Zboza stuzyty
gléwnie do gotowania pulpy i brei. Chleb pieczono stosunkowo rzadko, co wynikato z braku drewna
na opal.

Positki starozytnych Rzymian byly poczatkowo podobne do greckich. Wiekszy byt udziat zbéz
w menu. Chleb, inaczej niz w starozytnej Grecji, byt dostepny réwniez dla biedniejszych mieszkan-
c6w miast. Pieczono go z pszenicy i orkiszu w specjalnie wznoszonych duzych piekarniach miejskich
[Tannahill 2014: 102-103]. Ziarna zbdz (gléwnie jeczmienn) w postaci pulpy i brei nalezaly do podsta-
wowych pokarméw biednych oraz mieszkancéw wsi. Produkty miesne byly dostepne wyltgcznie dla
najbogatszych. Wyrobnicy i niewolnicy w zasadzie nigdy nie jadali miesa. Jego substytutem byl ser
i solone ryby [Hirschfelder 2005: 81].

Z czasem wérod bogatszych Rzymian utrwalit sie zwyczaj jedzenia trzech positkéw dziennie. Na
$niadanie (fac. gentaculum) spozywano zwykle chleb z miodem lub serem i pito wode. Na obiad (fac.
prandium) jedzono chleb z zimnym miesem lub warzywami (zaleznie od zamoznosci) i popijano wi-
nem rozcienczonym wodg. Gléwnym daniem byta kolacja (fac. cena) spozywana péznym popotudniem
lub wieczorem. Skladata sie przewaznie z chleba, sera, warzyw, cebuli, owocé6w i miesa (najczesciej
bylo gotowane i podawane na ciepto). Do kolacji pito wino. Chetnie stosowano importowane z potu-
dniowych i wschodnich prowincji przyprawy oraz ziota, np. ziarnisty lub ttuczony w mozdzierzu pie-
prz, kminek, koper, pietruszke, oregano oraz czosnek. Codzienne positki jedzono o ustalonych porach.
Jedynie na terenach nadmorskich rytm ten wyznaczat czas potowu ryb [Hirschfelder 200s: 68].

Prace zwigzane z przygotowaniem positkow byly poczatkowo mato skomplikowane. Wiekszos¢
czynno$ci zwigzanych z zaopatrzeniem w produkty na targu, przygotowaniem positkéw, sprzata-
niem naczyn, zmywaniem wykonywali niewolnicy i stuzba. Zony bogatszych obywateli zwykle zaj-
mowaly sie bardziej , czystymi” pracami, jak haftowanie, tkactwo i przedzenie.
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W okresie Cesarstwa Rzymskiego zmienilo sie podejicie do spozywania positkéw. Z ksigzki ku-
charskiej Apicjusza, zyjacego na poczatku I wieku n.e. w czasach cesarza Tyberiusza, mozna wnosic,
ze najbogatszych Rzymian cechowalo niepohamowane nieumiarkowanie w jedzeniu i piciu. Wielo-
dniowe biesiadowanie wymagalo ciaglego przygotowywania i donoszenia kolejnych potraw. Nadzie-
wanie mies, stosowanie zidt i przypraw, obrébka termiczna (gotowanie, smazenie, pieczenie na roz-
nie, duszenie) umozliwialo przygotowywanie skomplikowanych potraw. Zaopatrzenie, prace ku-
chenne, odpowiednia liczba naczyn i obstuga gosci byly zatem wyczerpujacym zajeciem dla stuzby
i niewolnikéw [Von Peschke 2012: 11]. Podanie wielu réznorodnych dai wymagato dobrej organizacji
pracy wielu oséb. Prace kuchenne komplikowalo przygotowanie wyszukanych potraw z drogich
i przez to rzadko dostepnych surowcéw, takich jak np. kawior, mieso §wistaka, rzadkie ryby lub ptaki
(np. drozdy). Kuchnie w domach rzymskich patrycjuszy byly wiec duze, wielko$cig odpowiadajace

wspodtczesnym kuchniom gastronomicznym.
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Rys. 33. Schemat ulozenia biesiadnikéw na trikline
wokot stotu w starozytnym Rzymie. Rys. autora na podst.:
[Hoepfner 1999: 520; www.imperium-romanum.info]

Rys. 32. Rekonstrukeja aranzacji andronu z kline.
Rys. autora na podst.: [Hoepfner 1999: 347]

Grecy i Rzymianie przywigzywali duzg wage do wspdlnego biesiadowania w gronie rodziny lub
przyjaciél. Wzajemne goszczenie sie byto jednak tylko przywilejem mezczyzn. W starozytnej Grecji
na znaczeniu zyskaly wystawne uczty (gr. sympozjon) jako przedtuzenie publicznej aktywnosci, ale juz
w przestrzeni prywatnej. Wigzalo sie to z odpowiednig lokalizacjg sali biesiad mezczyzn w strukturze
mieszkania (gr. andron) i jej wizualnym odizolowaniem od cze$ci mieszkalnej (rys. 32). Uczty byly
kosztowne, w zwigzku z czym organizowali je wylgcznie najbogatsi obywatele. W trakcie biesiady
obowigzywala etykieta, a jej uczestnicy byli podzieleni wedlug wieku i statusu. Sprzyjato temu stoso-
wanie zastaw stotowych. Gosci lokowano odpowiednio do rangi, a kryterium dobrego miejsca byt
widok na ogréd lub dalszy plener [Hoepfner 1999: 518]. Respektowano podziat funkeji rak: czysta
prawa reka (jedzenie) i brudna lewa (higiena ciata). Zasade te utrwalala pozycja przyjmowana w cza-
sie sympozjonéw przez gosci, ktérzy lezeli na boku, podpierajac sie lewg reks. Loza biesiadne (gr., fac.
kline — dla jednej osoby lub trikline — dla trzech oséb) ustawiano w podkowe, a na srodku stét lub stoty
z potrawami na duzych talerzach (rys. 33, 34). Szczegdlne znaczenie miato srodkowe toze z najlep-
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szym widokiem (w starozytnym Rzymie zwane lectus medius). Pojedyncze toza mialy wymiary okoto
90/180 cm, a potrdjne 135/270 cm [Hoepfner 1999: 519]. Waznym elementem zastawy byl tzw. crater,
z ktérego czerpano wino do ptaskich kielichéw [www.gutenberg.org].

Rys. 34. Biesiada w starozytnym Rzymie. Rys. autora na podst.: [http://library.thinkquest.org/]

W czasach rzymskich mezczyzni czesciej spozywali positki razem z kobietami i dzie¢mi, co
mozna uznaé za znaczny postep spoteczny w relacjach miedzy domownikami [Hirschfelder 2005: 82;
Hoepfner 1999: 518]. Positki w waskim gronie rodzinnym spozywano na siedzaco przy stole (rys. 35).
W czasie bardziej wystawnych positkéw mezczyzni ucztowali wspélnie na lezaco (rys. 36). Nadal
chetnie korzystano wéwczas z kline. Utrwalono zasade prawej reki. Jedzono palcami, a ewentualne
sztucce stuzyly gtéwnie do nakladania porcji na swdj talerz. Czasem stosowano noze do porcjowania
potraw, tyzki do zup, a sporadycznie widelce.
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Rys. 35. Posilek przy stole w gronie

rodzinnym. Rys. autora na podst.:
[www.the-romans.co.uk/food.htm]

Rys. 36. Rekonstrukcja rzymskiej biesiady
z wystawnymi potrawami. Rys. autora na podstawie:
[www.the-romans.co.uk/food.htm]

2.3.3.Zwyczaje kulinarne i etykieta przy stole w Sredniowieczu

Na pétnoc od Imperium Rzymskiego obowigzywaly inne zwyczaje zywieniowe. W diecie mieszkan-
cow tego obszaru dominowato mieso. Wynikalo to przede wszystkim z surowego, zimnego klimatu
istabo rozwinietych upraw. Lasy byly pelne zwierzyny, co sprzyjalo polowaniom. Dopiero rozwdj
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zorganizowanych form osadniczych umozliwit uprawe roslin oraz hodowle bydta i trzody. Z czasem
zaczeto uprawiaé, znane juz z Grecji i Rzymu, pszenice, jeczmien, owies i proso. Nowos$cig wczesno-
Sredniowiecznych upraw bylo zyto, ktére w starozytnosci uznawano za chwast [Hirschfelder 200s:
97]. Dzieki duzej odpornosci na niesprzyjajace warunki klimatyczne i malo zyzne gleby, plony zyta
byly bardziej obfite, co powodowalo wzrost jego znaczenia w dwczesnej strukturze zywieniowej.

Na $redniowiecznych stotach dominowaly potrawy miesne. Udzial dziczyzny sukcesywnie sie
jednak zmniejszal. Ze wzgledu na niedobér paszy ubdj zwierzat hodowlanych odbywat sie na poczat-
ku zimy. Najwiekszg cze$¢ zapaséw stanowila wieprzowina. Jedzono tez wotowine i dréb. Mieso su-
szono, wedzono lub peklowano, a surowe najczesciej gotowano. Rzadziej bylo pieczone, smazone lub
obgotowane na galarety. Przecietne spozycie miesa bylo wyjatkowo duze. W XIII wieku wynosito
nawet okoto 100 kg na osobe rocznie [Braudel 1992: 164; Hirschfelder 2005: 118]. Dotyczyto to jednak
gléownie ludzi bardziej zamoznych. Chetnie jedzono tez ryby. Zyskaly one na popularnosci szczegdl-
nie wsréd ludzi wyzszego stanu po wprowadzeniu chrzescijanstwa i nakazanych postéw, ktdre trwa-
ly wtedy przez okoto 150 dni w roku. Znane byly przede wszystkim ryby stodkowodne (szczupaki,
karpie), a mniej takze morskie (Sledzie i dorsze). Podawano je solone, suszone, wedzone lub smazono
w specjalnych rynienkach po zanurzeniu w oleju Inianym lub konopnym. Sukcesywne zwiekszanie
hodowli drobiu skutkowato podazg jaj, uznawanych wtedy za smaczny rarytas. Byly one jednak drogie.
Z kolei bydlo zapewnialo podaz mleka, masta i seréw. Jedzono takze groch, béb oraz (rzadziej) soczewi-
ce. Na przetomie tysigcleci bardziej popularne staly sie warzywa (kapusta, cebula, marchew, buraki,
pasternak) oraz owoce (czere$nie, jabtka, brzoskwinie, §liwki, gruszki, orzechy laskowe) [Dembiriska
1979: 293]. Pito gléwnie surowa wode, a takze piwo i czasem soki. Wyrabiano takze réznorodne ,kwasy”
na bazie fermentujacych resztek pieczywa, dzikich roslin i owocéw. Popularna byta réwniez serwatka
pozostala po wyrobie sera i maslanka powstala przy wyrobie masta, a takze wywary z lisci miety, kwia-
téw lipy, dzikiej rézy, rumianku. Wino i pitny miéd byly trunkami tylko dla najbogatszych.

Che¢ zwiekszenia wydajnosci upraw zbdoz zmuszala do zarzucania na wielu obszarach upraw
pszenicy i przejécia na uprawe zyta. W XII wieku, dzieki coraz popularniejszym w tamtym czasie
piecom koputkowym (chlebowym) zwiekszyla sie podaz pieczywa, gléwnie wyrabianego na zakwasie.
Bylo ono jednak drogie, dlatego wiekszos¢ ludzi gotowala zboza i spozywala je jako breje i papki.
W pézniejszych wiekach prazono nad ogniem jagly, a nastepnie wyttukiwano je, uzyskujac rodzaj
wspélczesnych platkéw owsianych. Nadawaly sie one do diugiego sktadowania, a po zalaniu wrzat-
kiem tworzyly pozywnga papke [Dembiriska 1979: 291].

Sezonowo$¢ i niestabilno$¢ produkeji rolnej wymagaly dtuzszego magazynowania zywnosci.
Nie znano jednak skutecznych metod jej konserwowania. Szczegdlnie mieso bylo czesto nieswieze
i nadpsute. Dlatego tez do potraw dodawano sporo przypraw aromatycznych i o charakterze bakte-
riobdjczym. Stosowano przede wszystkim dziki koper, czosnek, kolendre, gorczyce, miete, kminek
ijalowiec [Harrison 1972: 33]. Inne nadpsute produkty poddawano dtugotrwatemu gotowaniu, czesto
z dodatkiem octu, czosnku i zi6t [Bitsch 1997: 130-131]. Ponadto czosnek, pieprz i imbir uznawano za
skuteczny $rodek w profilaktyce réznych choréb. Tamte receptury byly stosowane az do XIX wieku.
W $redniowieczu duza role w leczeniu nawet przewleklych choréb odgrywala dieta. Znane sg m.in.
rozne listy produktéw zakazanych do spozycia przy okreslonych chorobach. Chodzi tu przede
wszystkim o produkty, ktére dzi$ uznaje sie za silne alergeny [Bitsch 1997: 134].

Wyprawy krzyzowe staly sie okazjg do poznania nowych smakéw, typowych dla kultury arabskiej.
W XII i XIII wieku cecha charakterystyczng wystawnych dan europejskich byly dodawane w duzych
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ilosciach przyprawy (niektére kosztowne, egzotyczne), jak: cynamon, szafran, gozdziki, imbir, cukier
i pieprz, stanowigce réwniez o prestizu gospodarza i jego ,$wiatowym obyciu” [Harrison 1972: 34;
Hirschfelder 2005: 114]. Aromatyczne zapachy postrzegano wtedy tez jako ,powiew raju”. Oprécz egzo-
tycznych przypraw znane byly tez np. jaja strusie, orzechy kokosowe, cytrusy, stodkie ciasta, oliwa.

W péznym sredniowieczu nastgpilo znaczne zréznicowanie dostepu do surowcéw spozyw-
czych. Odwzorowaniem zamoznosci byta ilos¢ spozywanego miesa. Byto ono jednak coraz drozsze,
dlatego stawalo sie dostepne tylko dla najbogatszych ludzi [Braudel 1992: 166]. Jadali oni lepsze ka-
walki, cale pieczenie oraz kietbasy, dréb i dziczyzne. Ubogich bylo sta¢ najwyzej na podroby, kaszan-
ki, flaki, a nieraz jedynie na okrase tluszczem (smalcem, czesciej fojem). Hodowana trzoda przezna-
czana byta bowiem na sprzedaz lub danine. Urozmaiceniem menu byla samodzielnie upolowana
drobna dziczyzna, jak zajace, kuropatwy i przepidrki. Polowanie na grubszg zwierzyne byto bowiem
przywilejem najbogatszych [Rutkowska-Plachcinska 1978: 251-252]. Podstawe wiekszosci potraw
biednej ludnosci stanowily zboza i rosliny straczkowe. Z ziaren zbdz i kaszy przygotowywano zupy
(breje i papki), z maki chleb lub podptomyki, z zeschlego chleba puddingi, a po zmieszaniu podrobéw
zwierzecych z suchym pieczywem pasztety. Jalowe potrawy maczne okraszano wytopionym tlusz-
czem, zwykle fojem zwierzecym. Z powodu ciaglego niedostatku produktéw zywnosciowych, przygo-
towywane positki musialy by¢ sycace i mozliwie kaloryczne. Z tego tez wzgledu zielone jarzyny jada-
no doé¢ sporadycznie. Do najbardziej popularnych jarzyn nalezata kapusta, marchew, pasternak,
soczewica 1 fasola. Na popularnosci zyskaly réwniez grzyby swieze, suszone, solone lub marynowane.

Typowym zjawiskiem byly niedobory zywnosci, szczegdlnie wéirdd biedniejszej ludnosci. Niedo-
statek poglebil sie dodatkowo w wyniku nieurodzaju i dotkliwego glodu w latach 1280-1282 1 1315-1317
oraz poézniejszej pandemii ,czarnej $mierci”, czyli dzumy (od 1346 roku) [Rutkowska-Plachcinska
1978: 259]. Nieréwnosci spoleczne, a w konsekwencji dysproporcje zywieniowe byly nawet usankcjo-
nowane prawnie. Znane jest np. irlandzkie prawo z VIII wieku okreslajace standardy zywieniowe
dzieci réznych stanéw". Nieréwnosci spoleczne zauwazalne byly réwniez w spozyciu (nieraz jedynie
okazjonalnym) pieczywa. Ubodzy jedli gléwnie chleb zytni, wypiekany z razowej maki, albo mate
placki (podptomyki) z maki z r6znych rodzajéw zb6z'™. Dla bogatych byly dostepne kotacze (z dodat-
kiem sera, jaj, mleka, ttuszczu), bialy chleb z maki pszennej oraz bulki, rogale, obwarzanki i rézne
rodzaje stodkich ciast.

Spozywanie positkéw od wczesnego $redniowiecza przyjelo inny niz w starozytnosci charakter.
Owczesne zwyczaje i styl zycia ksztaltowaly dwory krélewskie i szlacheckie. Dworska i rycerska ety-
kieta okreslala zasady zachowania sie i kolejno$¢ spozywania potraw. Miejsca przy stole zajmowano
zgodnie z porzadkiem hierarchicznym (rys. 37) [Rybczyriski 1996: 39-40]. Choé wszyscy biesiadnicy
byli rycerskiego stanu, przydzial miejsc byt scisle okreslony: w centrum zasiadal wtadca, potem naj-
bardziej znakomici szlachcice, a na koricu mniej znaczacy. Uprzywilejowanymi uczestnikami biesiad

" Dzieciom z nizszych warstw spotecznych przystugiwata odrobina zupy z owsa, zsiadte mleko lub woda
ze starym maslem, natomiast dzieciom z wyzszych warstw zupa na mace jeczmiennej, $wieze mleko i masto.
Dzieci krélewskie mialy dostawaé zupe na mace pszennej, ze $wiezym mlekiem i miodem [Spechtenhauser
2006: 150].

" W okresach glodu do skromnej porcji maki dodawano maczke z thuczonego grochu, a nawet kory drzew
i z takiej mieszanki wypiekano chleb lub gotowano kleistg breje [Rutkowska-Plachciriska 1978: 261].
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byli mezczyzni (rys. 38). Naczynia i zastawy byly zréznicowane, dobierane odpowiednio do rangi
goscia. Nie wystarczato ich jednak zwykle dla wszystkich. Mniej znaczacy goscie musieli nieraz przy-
nosi¢ swoje sztuéce ze sobg. Jedzono palcami, a noze stuzyly do chwytania goracych kawatkéw po-
traw ze wspdlnego naczynia”. Do zastawy stolowej nalezaly miski glebokie, pétmiski (rodzaj dzisiej-
szych talerzy do zupy) oraz plaskie talerze. Za osobiste ,talerze” stuzyly niekiedy ptaskie placki twar-
dego chleba, dobrze chlongce $ciekajacy na stét ttuszcz. Jeden talerz przypadat czesto na dwdch
biesiadnikéw [Harrison 1972: 26]. Noze i kordziki do nadziewania porcji jedzenia byly elementami
ubioru szlachty. ,Sztuéce” te mezczyzni nosili zatem stale przy sobie. Pito z drewnianych, glinianych
lub cynowych miseczek i czarek, sporadycznie ze srebrnych lub szklanych kubkéw i pucharéw. Na-
czynia szklane, ze wzgledu na wysokg cene, byly rzadko stosowane, gléwnie na najbardziej znakomi-
tych stotach. Stoly biesiadne nakrywano ptétnem, a czasem bogato wyszywanymi obrusami.

=S

Rys. 37. Hierarchiczny podziat
biesiadnikéw w trakcie biesiady
u schytku $redniowiecza. 1° 3 f U P

Rys. autora na podst.: —!{—lr s
[Wiisten 1993: 29] — S

Etykieta przy stole byla $cisle okreslona. Na przyklad nie wolno byto zbyt duzo rozmawiad,
trzymac tokei na stole, dotykaé rekami uszu i nosa, kichaé, drapac sie, fakomie rzucac sie na jedzenie,
odktadaé jedzenia na ogdlny talerz, czysci¢ zebéw nozem lub chustka, zasypiaé, plu¢". Poniewaz cze-
sto pito ze wspdlnych naczyn, nalezato przedtem przemy¢ usta i zadbac o to, aby do kielicha nie wpa-

P W swiecie zachodnim do nabierania potraw najpierw uzywano nozy, a dopiero z czasem lyzek. Najpézniej
rozpowszechnilo sie stosowanie widelcow. W $redniowieczu (w niektdrych rejonach nawet pdzniej) biesiadnicy
musieli przynosi¢ swoje lyzki. ,Sztuéce” wycierano o obrus lub w chustke, a najczesciej o wilasne ubranie.
Wrycieranie klingi noza lub kordzika przed schowaniem go do pochwy miato na celu ochrone metalu przed korozjg.

' Pewne zakazy znalazly sie w kapitularzu biskupa Hinkmara z Reims z 2. potowy IX wieku. Krytykowat
on m.in. nietrzeZwo$¢, wznoszenie toastow za Swietych lub zmarlych, klaskanie, donosne $miechy, nieprzy-
zwoite oraz prdézniacze przy$piewki i dowcipy, zaczepki tancerek, noszenie masek [Hirschfelder 2005, s.109].
W podobnym duchu utrzymany byt wiersz polskiego szlachcica Stoty O zachowaniu przy stole. Autor krytykowal
w nim m.in. przebieranie we wspélnej misie, sieganie do niej jeden przez drugiego oraz odkrawanie zbyt
duzych, niedajgcych sie w catosci wlozy¢ do ust kawatkéw potraw [Rutkowska-Plachciriska 1978: 279].
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daly kawalki jeszcze nieprzetknietego jedzenia. Nie wolno bylo tez krytykowaé¢ smaku potraw
i méwié rzeczy draznigcych innych biesiadnikéw. Nie obowigzywala jednak zasada prawej reki, co
wynikalo m.in. z wygody w prowadzeniu rozméw z sasiadami po lewej lub prawej stronie. Zasady
higieny w $wiecie zachodnim nie byly przy tym tak znaczace, jak na Wschodzie (szczegdlnie wsrod
muzulmanéw).

W XII i XIII wieku zasady spozywania positkéw zostaly okre§lone na podstawie kalendarza li-
turgicznego. Wyrdzniono okresy postu i §wieta oraz dni wolne od potraw miesnych, np. postny pig-
tek to niemiecki Freitag [Hirschfelder 2005: 137]. Zaprzestano tez aczenia positkéw miesnych z ryb-
nymi [Harrison 1972: 32].

Duze przyjecia i uroczyste biesiady, szczegélnie od XIV wieku mialy przede wszystkim znacze-
nie spoteczne. Stuzyly rozwijaniu kontaktéw towarzyskich i pielegnowaniu relacji spotecznych. Same
funkcje zywieniowe mialy przy tym mniejsze znaczenie. Byly one bowiem wyrazem statusu spotecz-
nego bogatych gospodarzy (szlachty i zamoznych mieszczan). W organizowaniu codziennych posit-
kéw mniej zamoznych mieszczan i rzemieslnikéw uwzgledniano udzial wspétmieszkancéw nizszego
stanu — czeladnikéw oraz stuzby. Miejsce przy stole zalezalo od miejsca w hierarchii spoteczne;.

L ]

- Y d
‘ ‘ 9 : Rys. 38. W §redniowieczu mezczyzna
{ I o byl nadal uprzywilejowany przy positku.
- J Kobieta pelnita role ustugujgcej.
l » Rys. autora na podst.:
4 . [www.goodcookery.com]

2.3.4. Nowe potrawy i sposoby ich podawania w czasach nowozytnych

W XIV i XV wieku na znaczeniu zaczal zyskiwaé¢ stan mieszczanski, szczegdlnie w krajach
o rozwinietym handlu. Bogacenie sie kolejnych rodéw powodowalo stale rosnacy popyt na towary
importowane. Wprowadzone w XV wieku w Europie ograniczenia handlu z krajami islamskimi
zmniejszyly jednak podaz egzotycznych przypraw. Na znaczeniu zyskal nowy rodzaj kuchni, oparty
na rodzimych ziotach i warzywach. Wraz z wloskim renesansem, bardziej znana stala sie réwniez
tamtejsza kuchnia, rozpropagowana m.in. we Francji przez Katarzyne Medycejska i w Polsce przez
krélowg Bone. Nieco pdzniej tez wyksztalcila sie ,kuchnia francuska”, ktéra az do konca XIX wieku
byla synonimem luksusu i dobrego smaku.

Wiek XVI to czas, w ktéorym dokonano odkry¢ geograficznych i podboju innych kontynentéw.
Z odlegtych krajow zaczeto sprowadzaé wiele produktow, ktére z czasem na trwale zmienily europej-
ska kuchnie. Najbardziej znaczacymi w tym zakresie byly: kawa, kakao, pomidory i ziemniaki [Plante
1995: 60]. Wtedy tez szczegdlng role zaczal odgrywaé cukier importowany z krajéow karaibskich.
Szybko doceniono nie tylko jego walory smakowe, ale réwniez wlasciwosci konserwujace. Zastoso-
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wanie cukru pozwalalo wytwarzaé przetwory owocowe, ktdre staly sie dostepne przez caly rok. Roz-
wéj handlu w Europie sprzyjat popularyzacji, takze w Polsce, owocéw cytrusowych, rodzynek, daktyli,
oliwek, fig, migdaléw oraz przypraw (zwlaszcza pieprzu, szafranu, imbiru, cynamonu) [Braudel 1992:
188-192].

Jak juz wspomniano, poczawszy od XIV wieku nastepowat sukcesywny spadek spozycia miesa.
Do XIX wieku jego roczne spozycie zmalalo ze 100 kg, do zaledwie 16 kg [Hirschfelder 2005: 152]".
Miesne menu coraz czesciej uzupetnialy rézne wedliny oraz pasztety (dostepne dla najbogatszych).
Biedniejsza ludnoé¢ jadata gléwnie podroby zwierzece w potaczeniu z kapusts, grochem i w zawiesi-
stych zupach [Keckowa 1978: 282]. W celu zréwnowazenia diety bialkowej sukcesywnie wzrastato
spozycie ryb (w Polsce stodkowodnych, szczegdlnie karpi, ale tez morskich dorszy i §ledzi). Dzieki
wplywom wloskim na popularno$ci zyskiwaly sezonowe warzywa, w tym salata, szparagi i kalafiory.
Przedluzeniu okresu przydatnosci do spozycia warzyw stuzyto m.in. ich kiszenie (ogérki i kapusta)
lub suszenie (rzepa).

Oziebienie klimatu spowodowalo zmniejszenie produkeji wina, ktdére zaczeto zastepowaé pi-
wem. Wzrost konsumpcji bardziej zréznicowanych rodzajow piwa byl mozliwy dzieki coraz liczniej-
szym browarom klasztornym, folwarcznym i miejskim. Od potowy XVII wieku popularne staly sie
napoje gorace — kawa, herbata i czekolada [Braudel 1992: 210-219]". Byly one jednak poczatkowo do-
stepne wylacznie dla najbogatszych. Cena kawy i herbaty spadta pod koniec XVIII wieku, dzieki plan-
tacjom zakladanym masowo we francuskich i brytyjskich krajach kolonialnych. Upowszechnieniu
kawy sprzyjalo zakladanie publicznych kawiarni. Wraz z gorzka kawg na popularnosci zyskat tez
drogi dotad cukier. Potanialy réwniez kolonialne przyprawy, a nawet egzotyczne owoce. Dzieki po-
dazy cukru zaczeto wyrabiac¢ cukierki, czekoladki i napoje stodzone (np. lemoniade). Masowy import
towaréw kolonialnych do Europy byt mozliwy dzieki dynamicznie rozwijajagcemu sie parowemu
transportowi morskiemu i kolejowemu.

Istotnym przetomem w kulturze zywieniowej nowozytnej Europy bylo upowszechnienie ziem-
niakéw, przywiezionych z Ameryki Potudniowej. Ich import zostal zapoczatkowany juz w potowie
XVI wieku. Dzieki Habsburgom, ktérzy rezydowali wtedy tez w Hiszpanii i Niderlandach, ziemniaki
zyskaly na popularnosci w srodkowej czesci Europy. Przyczynily sie do tego takze kleski nieurodzaju
zb6z w 1771 1 1772 roku. Ziemniaki staly sie z czasem gtéwng potrawg dla biednych, wypierajac dania
na bazie ziaren zbdz (breje, papki, kasze). Byly one réwniez dobrg pasza dla inwentarza oraz podsta-
wowym surowcem do produkcji mocnego alkoholu.

Do konica XVIII wieku w bogatych domach obowigzywala zasada pieces grosses, tj. przygotowy-
wania dan z calych kawatkéw (np. miesa) i po odpowiedniej obrébce podawania ich na stét w nie-
zmienionej formie. Gotowanie lub pieczenie nad otwartym ogniem wymuszato stosowanie duzych
naczyn, np. kociotkdéw, patelni oraz obracanego rozna. Duze porcje, a nawet cale zwierzeta, mozna
bylo przygotowa¢ na goraco. Podawanie miesa w catoéci $wiadczyto ponadto o zamoznosci i prestizu
gospodarza [Benker 1987: 42].

® W niektérych rejonach mieso jedzono zaledwie szes¢ razy w roku, przy okazji najwiekszych $wiat lub
odpustu [Baur-Heinhold 1979: 18].

' Kawe importowano z krajéw bliskowschodnich. Nazwa ,mokka” pochodzita od nazwy portu Mokha
w poludniowym Jemenie, natomiast nazwa kawa od nazwy etiopskiej prowingji Kaffa [Hirschfelder 2005: 156].
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W czasach nowozytnych zmienily sie zasady zachowania przy stole. Tradycyjne obmywanie pal-
cow przed positkiem i po jego zakoniczeniu zaczeto zastepowaé wycieraniem rak w serwetke. W celu
zachowania higieny przy spozywaniu positkow coraz czesciej uzywano zastawy stotowe (cynowe,
drewniane, rzadziej srebrne lub porcelanowe talerze). Z kolei wzgledy estetyczne wymuszaly stoso-
wanie sztué¢céw stotowych do nakladania potraw na talerze. Na popularnosci zyskaly zatem widelce
oraz tyzki wazowe do nalewania zupy (dotychczas nabieranej indywidualnie tyzkami). Purystyczna
czystos¢ i porzadek odgrywaly wazng role w nowozytnej etykiecie stotowej (rys. 39). Ponadto okreslo-
no zasady obstugi biesiadnikéw, rozkladania i uzywania zastawy stolowej, wprowadzono zasade
prawej reki i ulozenia rak na stole, stosowania noza i widelca. Przestrzegano zakazu mlaskania, sior-
bania itd. [Van Dilmen 1999: 75].

Sposdb biesiadowania stat sie synonimem standardu zycia i wyznacznikiem zamoznosci. Takze
tezyzna fizyczna oraz nadwaga (,rubensowskie” ksztalty) byly wyrazem powodzenia zyciowego
iwzorem do nasladowania. Z tych trendéw wywodzi sie tradycyjna rola stotu i podejmowanie gosci
wystawnym positkiem w symbolicznej juz kulturze polskiej goscinnosci [Bockenheim 1999: 65, 127].
Wystawne biesiady i suto zastawione stoly byly charakterystycznym zjawiskiem w domach polskiej
szlachty, stojgcym jednak w kontrascie do zwykle skromnego wyposazenia wnetrz. W wielu domach
(nawet bogatych) nadal nie podawano sztuécé6w (a co najwyzej drewniane) i trzeba je byto przynosié
ze sobg [Kamieriska 1978: 275]. W najbogatszych domach zastawy stotowe sktadaly sie niekiedy nawet
z kilkuset elementéw. Byly one jednak przeznaczone na specjalne okazje. Na co dzien uzywano nadal
naczyn z cyny, fajansu lub szkla, bez 0zddb, a nawet glinianych i drewnianych. W biedniejszych do-
mach zastawy stotowe stanowily nadal mniejszg cze$é ogdtu naczyn kuchennych (okoto 30%) [Kec-
kowa 1978: 312-313]. Positki spozywano zwykle z naczyn, w ktérych zostaly przygotowane. Galanteria
stofowa ograniczata sie gtéwnie do kilku glinianych misek i drewnianych talerzy. Ladniejsze wyroby,
jak glazurowane misy, dzbanki oraz talerze staly na pétkach i petnily jedynie funkcje ozdobne [Ka-
mienska 1978: 275]. Wzrost spotecznego znaczenia biesiad 1 wspdlnego spozywania positkéw
w bogatych domach znajdowal coraz bardziej swe odzwierciedlenie w ilosciowym i jako$ciowym wy-
posazeniu doméw. Podniesienie kultury zywienia i dazenie do wystawnosci wigzalo si¢ ze znacznym
wzrostem liczby i jakosci zastaw stolowych w stosunku do liczby i jakosci naczyn gospodarczych lub
kuchennych. Z czasem stanowily one nieraz az 80% wszystkich naczyn w domu. Byly waznym elemen-
tem wyposazenia wnetrz, swiadczacym m.in. o zamoznosci wlascicieli. Najchetniej pokazywano na-
czynia srebrne, cynowe, ceramiczne (fajans, pdzniej porcelana) i szklane [Keckowa 1978: 270]. Wraz
z pojawianiem sie nowych, czesto egzotycznych dan, konieczne bylo tworzenie specjalnych zastaw do
podawania m.in. kawioru, homaréw, marcepandéw, kawy, goracej czekolady i réznych rodzajéw wina.
Szczegolnie picie kawy ze specjalnych filizanek bylo osobliwym rytualem. Stosowanie coraz wigkszej
liczby naczyn i sztuécdw stotowych powodowalto jednak wydluzenie prac kuchennych (np. przygoto-
wawczych, porzgdkowych oraz konieczno$¢ zmudnego zmywania i czyszczenia) [Braudel 1992: 162].

W trakcie wystawnych biesiad na polskich dworach szlacheckich i magnackich zasady dobrego
zachowania przy stole nie zawsze byly stosowane. Znane byly liczne porady i wskazéwki, w tym au-
torstwa Stanistawa Konarskiego, ktéry m.in. przestrzegat przed grubianistwem, zalecal wyprostowa-
ne siedzenie przy stole, naktadanie potraw z p6étmiskéw najpierw na talerz, a nie od razu do ust, sto-
sowanie sztuécéw oddzielnie dla siebie oraz do naczyn stotowych [Kamieriska 1978: 285].

W czasach nowozytnych etykieta dotyczaca zachowania sie przy stole byta coraz bardziej suro-
wa. Dystans miedzy biesiadnikami zwiekszal sie. Dla dzieci ustawiano nawet oddzielne stoliki, izolu-
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jac je od dorostych. Rozdzial ten stosowano przede wszystkim we Francji, w 2. potowie XVIII wieku
[Meier-Oberist 1956: 175]. Francuska kuchnia i maniery stawaly si¢ modne w calej Europie. Nie wsze-
dzie jednak byly réwnoczesnie rozpowszechnione. Przyjmowaly sie bardzo powoli i tylko wérdd naj-
bogatszych warstw spotecznych. Miedzy innymi w krajach srodkowoeuropejskich zmagajacych sie
z dtugotrwalymi wojnami, a w konsekwencji z gtodem, nadal spozywano skromne potrawy ze wspdl-
nego kociotka, nie myslac o wyszukanej etykiecie. W niektérych regionach proste, drewniane i gli-
niane zastawy stanowily typowy garnitur stotfowy w domach chlopéw i w mieszkaniach robotnikéw
az do poczatku XX wieku. Francuskie maniery stosowali przede wszystkim bogatsi przedstawiciele

stanow szlacheckiego i mieszczanskiego.
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Rys. 39. Sztywna etykieta przy Rys. 40. Przygotowywanie skomplikowanych potraw
mieszczanskim stole w XVI w. z wykorzystaniem drucianych konstrukeji i ptasich pidr.
Rys. autora na podst.: [www.{lickr.com] Rys. autora na podst.: [D. Teniers z pol. XVII w.,

http://foodhistorjottings.blogspot.com/]

Uroczyste przyjecia byly traktowane jako okazja do pokazania swojej wysokiej pozycji ekono-
micznej i spolecznej. Przygotowanie wystawnych positkéw bylo bardzo pracochtonne. Potrawom
ustawianym w duzej ilosci na stole towarzyszylo czesto ulozenie elementéw dekoracyjnych. Wpraw-
dzie nie nadawaly sie one do spozycia, ale stanowily integralne uzupetnienie zastawy stotowej i sa-
mych dan. Dekoracje te wykonywano m.in. z masy cukrowej, wosku, drewna, stomy lub ptasich piér
mocowanych na specjalnych konstrukcjach (rys. 40). Stosowano tez takie techniki, jak farbowanie,
pozlacanie oraz uktadanie wyszukanych kompozycji na talerzach. Wystawne biesiady czesto nie mia-
ly juz znaczenia w sensie kulinarnym, lecz byly przedstawieniem z potrawami w tle. Samo jedzenie
bylo nieraz jedynie epizodem w cyklu zmieniajacych sie dekoracji. Rozbudowany ceremonial powo-
dowal tez czesto opdznienia w podawaniu potraw, ktore stygly i musialy by¢ jedzone na zimno.

,Francuski” sposéb podawania dan utrwalat sie od XVI wieku i obowigzywal na dworach euro-
pejskich niemal do potowy XIX wieku. Polegal on na jednoczesnym ustawieniu na stole wszystkich
potraw. Wymagato to odpowiedniej organizacji prac kuchennych oraz dobrej organizacji przestrzeni
na samym stole, tym bardziej ze z potraw tworzono pietrowe i kaskadowe uklady architektoniczne
(rys. 41). Uzywano tez specjalnych, wielopoziomowych zastaw stotowych (fr. surtout-de-table) maja-
cych zaréwno praktyczne, jak i dekoracyjne znaczenie. Potrawy z ogélnych talerzy i mis naktadali
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sobie sami biesiadnicy. Kazdy uzywat jednego talerza. ,Rosyjskie” podawanie dan, rozpowszechniane
od XIX wieku, polegalo m.in. na sukcesywnym nakiadaniu przez obstuge wczeéniej przygotowanych
porcji na talerze poszczegdlnym biesiadnikom. Kazde kolejne danie wymagalo jednak nowego talerza
1 sztuécow. Wigzalo sie to ze zmudng i pracochlonng wymiang zastaw oraz koniecznoscig zmywania
duzej liczby naczyn. Wraz z systemem ,rosyjskim” pojawily sie tez karty dan, utatwiajgce wyb6r potraw
wczesniej niewidzianych [Miklautz 1999: 218]. Zastosowanie tego systemu umozliwiato m.in.

bardziej ptynny i spokojny cykl prac kuchennych;
e zaangazowanie mniejszej liczby pracownikéw w kuchni;

podawanie i konsumpcje gorgcych positkéw;
e réwnomierne rozdzielenie dan miedzy wszystkich biesiadnikéw, niezaleznie od ich liczby;
e zmniejszenie strat i iloci niedojedzonych potraw.
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hmi o O Rys. 41. Uklad stotéw z kaskadami
i kolumnadami podkreslajacymi
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o @ wystawnos¢ potraw.
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Rys. 42. Posilek spozywany bezposrednio z patelni. Rys. 43. Rodzina przy skromnym positku
Rys. autora na podst.: [Wilsten 1993: 48] spozywanym z donicy ustawionej na niewielkim
stole. Rys. autora na podst.: [A. van Ostade
z pol. XVII w., Jacobeit, t.1, 1987: 189]

Propagatorem sytemu ,rosyjskiego” byt m.in. francuski mistrz i szef kuchni Marie Antoine Ca-
reme”’. Na poczatku XIX wieku wprowadzit on wiele organizacyjnych udogodnieri w szeroko rozu-

7 M. A. Careme byt kucharzem m.in. brytyjskiego kréla Jerzego IV, caréw Rosji, Talleyranda i barona
Rothschilda.
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mianej gastronomii. Dotyczyly one m.in. wentylacji kuchni, transportu, sktadowania i konserwowa-
nia zywnosci, organizacji prac, wyposazenia w meble, naczynia i sztuéce kuchenne oraz sposobu
nakrywania do stotu. Jego etykieta zakladala bardziej réwnomierne roztozenie dan na stole w mniej-
szych naczyniach, zajmujacych mniej miejsca i wygodniej dostepnych dla biesiadnikéw. Ponadto
wieloboczne talerze i pétmiski zostaly zastapione okragtymi lub owalnymi.

Na wsiach positki podawano w glinianych lub metalowych naczyniach prosto z paleniska
(rys. 42). Jedzono z jednej miski drewnianej lub glinianej albo z wysokiej donicy, uzywajac duzych
drewnianych lyzek (rys. 43). Domownicy siadali na zydlach, stotkach i fawkach wokét donicy usta-
wionej na lawie lub stole. Niekt6rzy nieraz musieli jes¢, stojgc. Z czasem zaczeto stosowaé drewniane

lub gliniane talerze.

2.3.5. Warunki zywieniowe w 1. potowie XIX wieku

Przetom XVIII i XIX wieku byt okresem wyjatkowej biedy nizszych warstw spotecznych. Podstawo-
wymi produktami rolnymi byly dotad zboza i rosliny straczkowe. W XIX wieku zmalato znacznie spo-
zycie zboz (z 225 do 125 kg rocznie na osobe), a pieciokrotnie zwiekszylo sie spozycie ziemniakéw (z 40
do 200 kg rocznie na osobe) [Miklautz 1999: 169, 179]. Powoli zwigkszalo sie spozycie migsa (gléwnie
wieprzowiny) oraz nabialu (masla, seréw i jaj). Obejmowato ono jednak gléwnie mieszczan. Urozmai-
cenie i wigksza podaz produktéw spozywczych wplyneta na zmiane sposobu przygotowania positkéw.
Wspomniane zupy z kotla (breje i pulpy), spozywane wczeéniej trzy razy dziennie, zaczeto zastepowad
positkami zimnymi. Cieple positki wspdlnie spozywane przez wszystkich domownikéw zostaly ogra-
niczone jedynie do niedzielnego obiadu. Ich przygotowanie byto bowiem utrudnione m.in. dlugim
czasem pracy poza domem. Przerwy na positki wyznaczaly réwniez rytm pracy w fabryce lub na polu.

Dalszy rozwdj handlu sprzyjal popularyzacji (nawet na wsi) towaréw kolonialnych. Szczegdlnie
ulubiony byt pieprz i kawa. Dzieki technice rafinacji stosunkowo tani i dostepny dla wszystkich grup
spotecznych stat sie cukier produkowany z burakéw, ktéry wypierat drogi importowany cukier z trzciny
cukrowej oraz rodzimy miéd. Czesciej jedzono tez mleko, ser, warzywa oraz ryby, takze jako substytut
drogiego miesa. Zamkniecie ognia w paleniskach kuchni weglowych wymagalo stosowania relatywnie
mniejszych garnkéw, rondli, patelni, w zwigzku z czym sktadniki potraw musialy by¢ drobniej porcjo-
wane. Na popularnosci zyskaly m.in. pieczenie duszone w sosach, steki i réznego rodzaju kotlety.
Mniejsze porcje miesa oraz ich polgczenie z dodatkami (szczegdlnie z pieczywem, ziemniakami i ja-
rzynami) umozliwito oszczednosci w budzetach domowych i jednocze$nie urozmaicenie potraw.

Na poczatku XIX wieku szlachta preferowala nadal tradycyjne, polskie positki. Potrawy byly za-
tem stodko-kwasne i kwasne, czesto ostro przyprawiane, z dodatkiem korzennych przypraw [Kowec-
ka 1978: 377]. W czasie biesiad obowigzywala hierarchia zasiadania do stotu i podawania potraw. Cze-
sto lepsze potrawy ustawiano u gory stotu, a na koricu poslednie. Spozywano duzo dziczyzny, wie-
przowiny, drobiu i wedlin, a takze ciast, tortéw, kawy i lodéw. Mieszczanie i najbogatsi szlachcice
przejmowali francuskie menu i zwyczaje kulinarne. Moda ta wkraczata jednak powoli i w réznym
czasie do poszczegélnych regonéw kraju'®. Nowoscig bylo spozywanie zimnych positkéw na stojaco

*® Tradycjonaliéci niechetnie przyjmowali zagraniczne nowinki, twierdzac: ,Indyk z sosem / Zraz z bigo-
sem / Dawniej jedli pany. / Dzi$ §limaki i robaki / Jak gdyby bociany” [Kowecka 1978: 377].
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(franc. a la fourchette) [Kowecka 1978, 379]. Zupy podawano w malych filizankach roznoszonych na
tacach, a pozostale potrawy wystawiano na stotach, gdzie kazdy obstugiwat sie sam. Zwyczaj ten byt
w Polsce pierwowzorem wspdlczesnego ,stotu szwedzkiego”. Coraz mniej bylo potraw kwasnych
istodkich. Czesciej podawano buliony, zupy rumiane (zaprawiane zasmazka), rosoly, paszteciki
i pasztety, pierozki, jarzyny i salaty oraz zétte sery”. Pojawily sie nowe rodzaje wyrobéw cukierni-
czych: mazurki, ciasta drozdzowe, kruche, francuskie, a nawet wymyslne torty.

Upowszechnienie zastaw stotowych w domach mieszczanskich sprzyjalo ,rosyjskiemu” syste-
mowi podawaniu dan. Z czasem wyksztalcila sie sztywna, mieszczanska etykieta zachowania sie przy
stole wzorowana na wczesniejszych zasadach arystokratycznych. Jeszcze bardziej zwigkszyla si¢ za-
tem odleglos¢ miedzy biesiadnikami. Zréznicowane formy zastaw stolowych decydowaly o specjal-
nym ich przeznaczeniu na okreslone potrawy i napoje. Wysoki status spoteczny wymagal organizo-
wania i uczestniczenia w licznych biesiadach przy suto zastawionym stole. Modne byto podawanie
potraw o zagranicznym, najczesciej francuskim rodowodzie [Bockenheim 1999: 133]. Przygotowanie
takich positkéw bylo jednak czesto klopotliwe ze wzgledu na brak specyficznych, lokalnych produk-
tow lub przypraw zagranicznych. Mniej formalne positki jadali drobni mieszczanie (rys. 44).
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Rys. 44. Wspdlny obiad w rodzinie Rys. 45. Obiad w bogatym gospodarstwie wiejskim
drobnomieszczanskiej w XIX w. w 2. pol. XIX w. Rys. autora na podst.:
Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000: 373] [www.sagen.at]

Niskie zarobki robotnikéw wymagaly dzialan oszczednosciowych w gospodarstwie domowym.
Konieczne byto skromne obchodzenie sie z produktami spozywczymi (szczeg6lnie z drozszymi, np.
z miesem). Do podstawowego menu nalezat czarny chleb zytni z odrobing masta i ziemniaki z solg.
Pito zwykle rozcieficzong herbate lub kawe (czesto tylko zbozowg) [Hirschfelder 2005: 170]*°. Duze
zapotrzebowanie na zywno$¢ w miastach skianiato wielu producentéw i handlowcéw do jej falszo-
wania. W Anglii nagminnie dodawano atun do chleba, gips do maki, krede do mleka [Harrison 1972:
122]. Niemal przez caly XIX wiek robotnicy (w tym kobiety) pili duzo wédki, ktéra stafa sie tania

¥ W domach mieszczanskich, ku oburzeniu smakoszy, sery zélte zastepowano bialym twarogiem
[Kowecka 1978: 379].

% Niekiedy ,miesng” okrasa byla woda po podgrzanych paréwkach, zdobyta w kuchni pobliskiej
restauracji [Hirschfelder 2005: 170].
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dzieki popularyzacji ziemniakow [Baranowski 1979: 420]. Spozywanie alkoholu bylo wowczas czesto
jedyng dostepng ,rozrywky” najbiedniejszych warstw ludnosci [Bockenheim 1999: 187].

Sposdb odzywiania si¢ chlopéw nie zmieniatl sie wzgledem minionych epok i zalezat od pér ro-
ku. Jadano zwykle trzy positki dziennie. W zimie jednak ograniczano si¢ do dwdch, a na przednéwku
nawet do jednego dziennie [Kowecka 1978: 272]. Potrawy przygotowywano z niewielu sktadnikéw,
a dieta byta monotonna [Van Dillmen 1999: 70]. Zaleznie od regionu, w codziennym jadlospisie byta
woda z kawatkami chleba ($niadanie i kolacja), ziemniaki z kwasnym mlekiem lub kasza ze skwar-
kami (obiad). W zaborze pruskim zasoby zywieniowe byly zasadniczo bardziej obfite (oparte na
ziemniakach). W zaborze rosyjskim ludno$¢ polska skromniej sie odzywiata. Positki byly oparte na
produktach zbozowych (w tym kaszy), szczegdlnie na wschodnich krancach dawnego Krélestwa Pol-
skiego. Bardziej urozmaicone potrawy, gléwnie miesne, przygotowywano jedynie z okazji wielkich
$wiat koscielnych, wesel lub chrzcin. Podawano wtedy gotowang wieprzowine (rzadziej wotowine),
kietbasy, salcesony, kaszanki, glowizne i tzw. zimne nogi [Kowecka 1978: 373]. W okresach glodu (kle-
ski nieurodzaju) niedobory zywnoS$ciowe byly szczegdlnie dotkliwe. Do maki dodawano wtedy m.in.
zmielone zoledzie, szyszki, kasztany, suchy perz. Zupy gotowano z liici lebiody, pokrzyw i szczawiu.

W domach wiejskich obowigzywat nadal hierarchiczny porzadek zasiadania do stotu. Dzieci
i stuzagcy musieli nieraz jadaé¢ na stojaco. Nadal jedzono z jednej miski (rys. 45). Uzywano zwykle
drewnianych tyzek.

Rewolucji przemystowej towarzyszyt rozwdj nauki. Dzieki temu bardziej kompleksowo i racjo-
nalnie podejmowano kwestie zdrowego odzywiania sie. Szczegdlnie w bogatszych gospodarstwach
domowych okreslano zasady higieny i zdrowego odzywiania sie. Od lat 20. XIX wieku na popularno-
Sci zyskiwaly rézne poradniki i ksigzki kucharskie promujace racjonalne (a takze oszczedne) zasady
prowadzenia kuchni oraz przyrzadzania smacznych i zdrowych positkéw*. W 6wczesnych przepi-
sach zalecano spozywanie okreslonych produktéw w celu utrzymania zdrowia oraz przestrzegano
przed otytoécig*. Wskazywano tez na szkodliwe dzialanie cyny i olowiu z naczyn lub powlok na mie-
dzi. W polaczeniu z produkcjg przemystowg doprowadzito to do szybszej popularyzacji naczyn sta-
lowych i zeliwnych z emalig ceramiczng. Propagowanie zasad zywienia przyczynilo si¢ tez do kuli-
narnego zréznicowania dan na ,codzienne” i przygotowywane ,,0d §wieta” [Bockenheim 1999: 144-145].

Mimo popularyzacji ksigzek kucharskich i spisywanych samodzielnie receptur ogélna wiedza
o prawidlowym zywieniu nie stala na wysokim poziomie. Uwazano m.in., ze im dtuzej gotuje sie po-
trawe, tym jest bardziej pozywna®. Szczegdlnie w péinocnych regionach kontynentu spozycie suro-
wych jarzyn bylo stosunkowo niewielkie. W zamozniejszych domach positki byly nadal ciezkostraw-
ne. Do ich przygotowania zuzywano duze iloSci tluszczéw, jaj i $mietany. Ponadto zywienie dzieci

* Popularyzacji ksiazek sprzyjalo przede wszystkim upowszechnienie szkolnictwa i zdobycie

umiejetnosci czytania przez liczniejsze grupy ludzi.

2 W tym wzgledzie pionierem byl niemiecki teoretyk kultury zywienia Carl Friedrich von Rumohr, ktéry
juz pod koniec XVIII wieku zalecal m.in. picie wody Zrdédlanej, rozdrabnianie i dokladne gryzienie potraw,
jedzenie miesa z jarzynami, spozywanie duzej iloSci owocéw, unikanie cukru, wykorzystywanie do
przygotowywania potraw miesa z wolnego wybiegu zamiast miesa z hodowli zamknietych.

» W XIX wieku nie znano jeszcze witamin i wplywu gotowania na ich utrate. Odkryto je dopiero w XX
wieku.
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bylo nieracjonalne i monotonne. Dzieciom do 7. roku zycia podawano stale jedynie 2-3 potrawy, nie-
zaleznie od okoliczno$ci. Bardziej urozmaicone menu uznawano bowiem za niewskazane [Kowecka
1978: 359].

W XIX wieku znaczaco poprawilo sie wyposazenie gospodarstw domowych w zastawy stotowe.
Dawne cynowe i miedziane naczynia zaczeto zastepowaé fajansowymi, szklanymi, a nawet porcela-
nowymi. Sprzyjat temu spadek cen, podaz przemystowo produkowanych wyrobéw oraz upowszech-
nianie informacji o szkodliwosci podawania positkéw na cynie. W §redniozamoznych gospodar-
stwach polskich zastawy porcelanowe liczyly nawet kilkadziesiat sztuk [Kowecka 1978: 368]. W bogat-
szych domach chetnie stosowano srebrne sztuéce, ktére traktowano tez jako lokate kapitatu. Od lat
30. XIX wieku bardziej powszechne staly sie wyroby platerowe™. Dobrze imitowaly one zastawy
srebrne, ale byly znacznie tafisze. Wieksza liczba kompletéw zastaw stolowych sprzyjata, szczegdlnie
w bogatszych domach, utrzymywaniu etykiety i odpowiedniego zachowania sie przy stole oraz opra-
wy estetycznej. Staranniej dobierano naczynia, serwisy i dekorowano stél. Nowoscig byly czajniki
i imbryki do herbaty lub kawy, a w Polsce samowary.

Przechodzenie od rozbudowanej kuchni feudalnej z wielkim paleniskiem do kuchni mieszczan-
skiej z kuchenka weglowa nie wynikalo jedynie z uwarunkowan przestrzennych lub technicznych. Na
przemiany te wplynely réwniez inne, w tym kulturowe czynniki, jak:

e powolna utrata znaczenia i reprezentacyjnej funkeji od$wietnych positkéw i biesiad;

e odejscie od formalnej, sztucznej dekoracyjnosci do praktycznej estetyki potraw wynikajgcej

z wladciwosci kulinarnych;

e zastgpienie ,francuskiego” sposobu podawania dan — service a la francaise (polegajacego na

podaniu wszystkich dan na raz, co podkreslato wystawnos¢) sposobem ,rosyjskim” — service a la

russe (polegajacym na podaniu dan stopniowo, odpowiednio do spozycia, stosowanym np. w re-
stauracjach);

e zastepowanie duzych potraw i calych sztuk bardziej rozdrobnionymi i przygotowanymi

w mniejszych ilo$ciach;

e urozmaicenie i zréznicowanie potraw, przygotowywanie ich z wielu produktéw;

e wzrastajace znaczenie aspektéw zdrowotnych i dietetycznych;

e przejecie roli wystawnych przyje¢ przez rozwijajace sie ustugi gastronomiczne [Miklautz

1999: 208].

2.3.6. Gastronomia ,,przemystowa” w XIX wieku i jej wptyw na zwyczaje zywieniowe

Po rewolucji francuskiej, poczatkowo we Francji, a pdzniej w catej Europie zaczely powstawac restau-
racje, oferujace przez caly dzien positki w tej samej cenie. Lokale te byly dostepne jedynie dla bardziej
zamoznych klientéw. Jednak poczawszy od 1789 roku tylko w Paryzu ich liczba wzrosta w ciggu dzie-
sieciu lat ze 100 do 600 [Miklautz 1999: 243]. W restauracjach nie obowigzywata surowa etykieta. Tak-
ze kobiety mogly zamawia¢ dania, co bylo poczatkiem powolnej ich emancypacji.

* Wyroby platerowe nazywano w Polsce ,frazetami”. Okreslenie to pochodzito od ich najwiekszego
producenta J. Frageta. Innymi znanymi do dzi$ producentami takich sztué¢céw byli Gerlach i Norblin.
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Rozwoj ustug gastronomicznych réznej klasy w duzych miastach byt tez odpowiedzig na wydtu-
zony czas pracy poza domem i niedobdér powierzchni mieszkalnej. W powigzaniu z upowszechnie-
niem transportu kolejowego zaczeto otwieraé liczne hotele, ktére takze oferowaly ustugi gastrono-
miczne. Z tamtych czaséw pochodza znane do dzi$ eleganckie hotele i restauracje, takie jak Ritz
w Paryzu, Savoy w Londynie lub Waldorf Astoria w Nowym Jorku. Rozwdj publicznej gastronomii
doprowadzil w XIX wieku do przeniesienia uroczystych biesiad wyzszych warstw spotecznych ze
srodowiska domowego do publicznych restauracji. Bywanie w nich bylo w dobrym tonie. Z czasem
spowodowalo to wyksztalcenie okreslonej etykiety i zasad dotyczacych m.in. ubioru i zachowania.

Na popularyzacje publicznej gastronomii w XIX wieku istotny wplyw mialy nowe technologie
przygotowywania positkow w duzej ilosci. Od 1890 roku dos¢ czesto stosowano specjalne kotly z po-
dwdjnymi $ciankami i przestrzeniami wypetnionymi wodg, co chronilo potrawy przed przywiera-
niem i przypaleniem. Takze zastosowanie kuchenek gazowych podniosto efektywnosé obrébki ter-
micznej, umozliwilo oszczednosé energii i przestrzeni w kuchniach. Gazowa technika grzewcza zo-
stala szybko zastosowana w przemysle spozywczym, a szczegblnie w zakladach piekarniczych,
wedliniarskich, wedzarniach ryb i ciastkarniach [Miklautz 1999: 186]. Do$wiadczenia z kuchni ga-
stronomicznych chetnie wykorzystywano w duzych gospodarstwach mieszczanskich oraz w kuch-
niach dworskich.

Zrbéznicowanie ustug gastronomicznych w XIX i XX wieku spowodowato czesciowy powrdt do
Jfrancuskiego” sposobu podawania dan (franc. service a la francaise) w postaci cieptego i zimnego bu-
fetu. W Polsce nazywa sie go ,szwedzkim stolem”. Potrawy wystawione razem na stotach mogly by¢
nakladane samodzielnie i spozywane w dowolnej czesci stotu. Ten sposéb serwowania dan statl sie
mozliwy nie tylko z okazji zamknietych uroczystosci, ale takze w czasie podejmowania obcych sobie
gosci, nie zorganizowanych w grupy towarzyskie. Potrzeba ,pokazywania sie”, charakterystyczna dla
6wczesnych najbogatszych mieszczan, przesadzata o popularnosci prestizowych restauracji. Takie
ustugi gastronomiczne, z powoddéw finansowych, dtugo nie byly jednak dostepne dla biedniejszych
rodzin. Sytuacja zmienila sie jednak pod koniec XIX wieku. Wielogodzinna praca zmuszata, zwlasz-
cza samotnych, do korzystania z oferty réznych karczm, stoléwek, kantyn (w tym zakladowych),
kramow, bud z potrawami. Wtedy tez nastapit znaczny rozwdj ustug gastronomicznych dostepnych
dla wszystkich grup spotecznych.

Spozywanie positkow w restauracjach stalo sie z czasem ,demokratycznym”, dostepnym dla
wszystkich sposobem nie tylko zaspokojenia glodu, ale takze spedzania wolnego czasu lub Swietowa-
nia. Wydluzony czas pracy zarobkowej poza domem oraz sukcesywna poprawa warunkéw zycia,
szczegblnie w polgczeniu z okre§lonymi trendami mody i zachowan, sprzyjaly coraz czestszemu
przenoszeniu bardziej i mniej uroczystych (niedzielnych) biesiad i positkéw poza mieszkanie, do
lokali gastronomicznych. Upowszechnieniu ogélnodostepnej gastronomii stuzylo otwieranie lokali
o zréznicowanym standardzie, menu i cenach positkéw. Byly nimi restauracje, gospody, karczmy lub
szynki. Ich popularyzacji sprzyjal rowniez znaczny wzrost konsumpcji alkoholu, czego konsekwencjg
bylo pijafistwo, szczegdlnie wirdd robotnikéw [Braudel 1992: 207; Hirschfelder 2005: 177].

2.3.7. Positki domowe w 2. potowie XIX i na poczatku XX wieku

Podaz produktéw spozywczych zapewnilo przemystowe prowadzenie upraw, hodowli i rybotéwstwa.
Intensyfikacja hodowli bydta i trzody umozliwiala coraz wieksze spozycie miesa i nabiatu. Sprawne
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zaopatrzenie zapewniala sie¢ polaczen kolejowych i morskich. Po 1850 roku nastapilt wzrost rocznego
spozycia miesa na osobe, w Niemczech z okoto 16 do 50 kg w 1900 roku, a w Krdlestwie Polskim od-
powiednio z 13 do zaledwie 21 kg na osobe [Hirschfelder 2005: 195; Baranowski 1979: 405]*. W pro-
dukcji dominowata zdecydowanie wieprzowina. Na popularnosci zyskaly (juz przemystowo produ-
kowane) wyroby wedliniarskie. Wyznacznikiem rosngcego standardu zycia bylo tez coraz wieksze
spozycie cukru. W 1840 roku w Niemczech i Polsce bylo to zaledwie nieco ponad 2 kg na osobe rocz-
nie, a w 1894 juz 11 kg [Hirschfelder 2005: 196; Baranowski 1979: 406]*°. Rozwojowi przemystu i miast
towarzyszylo zwiekszone zapotrzebowanie na wode. Czysta woda byla przez caly XIX wiek deficyto-
wym towarem, a nawet luksusem. Przemystowe lub bytowe zanieczyszczenia wody pitnej powodo-
waly bowiem zatrucia, a nawet epidemie. W zwiazku z tym w 2. potowie XIX wieku zyskaly na popu-
larno$ci napoje gorace: kawa (naturalna i jej substytuty), herbata, kakao, a takze zimne: woda sodo-
wa, lemoniady, soki i piwo [Baranowski 1979: 408]. Pod koniec XIX wieku znacznie spadlo spozycie
wodki.

Racjonalizacji konsumpcji miato stuzyé m.in. stosowanie konserwantéw w celu utrzymania
$wiezo$ci miesa, wybielaczy maki, konserw miesnych i warzywnych, suszonych makaronéw oraz
nowych produktéw, tak jak proszek do pieczenia, sztuczny miéd, margaryna, mleko w proszku lub
kawa zbozowa. Dzieki kuchenkom weglowym mozna bylo gotowacé i piec kilka potraw jednoczesnie.
Dania byly zatem bardziej urozmaicone i ztozone z wielu sktadnikéw.

Kwestie dietetyczne i zdrowotne poruszyt w 2. polowie XIX wieku francuski mistrz i szef kuch-
ni Georges Escoffier. W swych ksigzkach kucharskich propagowat dania lekkostrawne. Proponowat
zestawianie potraw miesnych lub rybnych z warzywami. Uwazal, ze dobre, ciepte positki mogly by¢
przyrzadzone jedynie na kuchniach opalanych drewnem. Propagowat trzyczesciowe positki, tj. skla-
dajace sie z przystawek, dania gléwnego oraz deseru. Obiady w podobnej formie (zupa, drugie danie
i deser) podaje sie w domach i restauracjach do tej pory [Miklautz 1999: 229]. Georges Escoffier byt tez
pionierem w konserwowaniu zywnosci (w metalowych puszkach), co wynikalo z warunkéw wojny
francusko-pruskiej z 1870 roku.

W zamoznych polskich domach positek musial by¢ obfity. Szczegélnie w czasie przyje¢ jedzono
duzo miesa, wedlin, jaj, ttustych potraw i ciast, a niewiele owocow i warzyw [Bockenheim 1999: 80,
159; Baranowski 1979: 420]. W kregach mieszczanskich coraz chetniej wzorowano sie na zachodnich
(szczegdlnie francuskich) wzorcach kulinarnych. Spozywano wiecej nieznanych wcze$niej specjatéw,
m.in. ostrygi. R6znorodnos¢ dan oraz zagraniczne nowosci byly zatem wyzwaniem komplikujacym
przebieg prac, szczeg6lnie przygotowawczych (zwiekszona liczba i asortyment naczyn kuchennych
oraz zastaw, zréznicowana i skomplikowana obrébka potraw) lub organizacyjnych (zakup i prze-
chowywanie produktéw, dobér i wykorzystanie naczyn).

Robotnicy mieli ograniczong mozliwoé¢ przygotowania positkéw w domu. Udogodnienia ze-
wnetrzne (np. biezaca woda) oraz wewnetrzne (nieliczne urzadzenia i sprzety) nie rekompensowaly

> Wielki kryzys w latach 20. i 30. XX wieku i II wojna §wiatowa spowodowaly ponowne zalamanie sie
spozycia miesa. W Niemczech i Polsce wyniosto ono odpowiednio 65 i 47 kg na osobe dopiero po 1960 roku
[Hirschfelder 2005:195].

* W Niemczech spozycie cukru osiggneto swéj szczyt w 1939 roku i wyniosto az 26 kg na osobe. Po 1945
roku nigdy juz nie osiggnelo tego poziomu [Hirschfelder 2005: 196].



Funkcjonowanie gospodarstw domowych i organizacja pracy w kuchni... 81

dostatecznie niedoboru czasu spowodowanego praca zarobkowg. Kuchnia nadal byta centralnym
miejscem aktywnos$ci domownikéw, ktérzy gromadzili sie przy stole lub kuchence (nadal jeszcze
weglowej). W tygodniu spozywano wspdlnie co najwyzej wieczorne positki, kiedy gospodarze wracali
z pracy o pdznej porze [Baranowski 1979: 424]. Nadal szczegdlne znaczenie mial niedzielny obiad,
ktdry cala rodzina spozywata wspdlnie przy stole nakrytym od$wietnie obrusem. Z tej okazji uzywano
takze, o ile pozwalata na to sytuacja finansowa rodziny, lepszych talerzy i sztuécéw. Od lat 8o. XIX
wieku sukcesywnie wzrastato w rodzinach robotniczych spozycie miesa, ttuszczow i nabiatu. Ciasno-
ta mieszkaniowa i przeludnienie mieszkan powodowalo przenoszenie wielu aktywnos$ci na ze-
wnatrz. Spotkania miedzysasiedzkie, zabawa dzieci, niektére prace domowe (pranie, czyszczenie,
wstepna obrdbka produktéw spozywczych) odbywaly si¢ na podwoérzach, a nawet na ulicy, pod ok-
nami mieszkania [Reulecke 1997: 133, 200]. Z tymi niedogodno$ciami zwigzana byta popularnosé
réznych karczm i szynkéw, gdzie robotnicy (gtéwnie mezczyzni) spedzali czas po pracy.

Spozywanie positkéw stuzyto réwniez dzieleniu dlugiego i monotonnego czasu pracy w fabry-
kach. Cho¢ $niadania i obiady przygotowywano w domu, jedzono je zwykle w pracy, najczesciej w chwi-
lach zwolnionego rytmu lub w przerwach w produkeji, czesto bez oficjalnego przyzwolenia pracodaw-
cy. Wtedy robotnicy pospiesznie jadali, najczesciej kawalek chleba przynoszony w kieszeni. Z czasem
oficjalnie wyznaczano jedynie krétkie przerwy obiadowe. Przerwy $niadaniowe dlugo przystugiwaly
tylko wykwalifikowanym robotnikom, w tym majstrom i personelowi dozorujacemu. Nastepnie w wie-
lu zaktadach wprowadzano 3 przerwy (dwie po 30 minut i jedng godzinng). To jednak wydluzato czas
pobytu w fabryce nawet do 14 godzin dziennie (6:00-20:00) [Eggebrecht 1988: 214]. Wyznaczaniu
przerw w najwiekszych zakladach towarzyszylo organizowanie stoléwek. Wzgledy spoteczne wymusza-
ly zakladanie takze jadlodajni wydajacych positki najbiedniejszym (m.in. bezrobotnym) i nowo przyby-
tym ze wsi mieszkaficom miast. Byly one prowadzone przez organizacje charytatywne.

Na wsi panowaly w dalszym ciggu niedostatek, a nawet gtéd. Rodzaje pozywienia byly $cisle
zwiazane z cyklem pér roku [Biernacka 1976: 355]. Sezonowy byt bowiem dostep do warzyw i owocéw,
ale takze do mleka, jaj i piwa. Mieso jedzono nadal rzadko, chetnie natomiast podroby (serce, nerki,
watroba, pluca, mézg, 0zdr). Najczesciej podawano gotowane positki. Podstawowym daniem w do-
mach wiejskich byly zupy z kociotka gotowane z réznych sktadnikéw (m.in. wloszczyzna, ziemniaki,
wyroby maczne, kasze, kawatki miesa) i jedzone z chlebem zytnim. Inne positki okraszano lojem,
rzadziej mastem lub smalcem [Baranowski 1979: 416]. W okresie niedostatku nieraz jednak musiata
wystarczy¢ posolona woda i podptomyki. Gtéwny zaséb pozywienia stanowily nadal produkty roslin-
ne, zwlaszcza zboza. Ze zbdz wytlaczano kasze, a z maki przyrzadzano m.in. polewki i breje. Dzieki
upowszechnieniu ziemniakéw mozna bylo zmniejszy¢ konsumpcje warzyw, takich jak pasternak,
soczewica, brukiew i rzepa oraz niektérych gatunkéw zboz, jak proso, gryka, owies i orkisz. Upra-
wianie coraz wiekszej ilo$ci ziemniakéw pod koniec XIX ograniczyto okresy glodu [Biernacka 1976:
356]. Niewielkiej poprawie codziennych warunkéw zywienia na wsi towarzyszyla wieksza podaz
przemystowo produkowanych przyboréw kuchennych®.

* W wielu regionach warunki podawania do stotu byly zte. Z podan wiadomo, ze positki spozywano
nieregularnie, wiréd wolno biegajacych po izbie $win, ktére zjadaly odpadki ze stotu. Nie uzywano talerzy,
a pieczone ziemniaki wykladano bezposrednio na st6t [Meier-Oberist 1956: 236].
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Okresy roku liturgicznego (posty i §wieta) nadal wyznaczaly zasady spozywania positkow. Byly
one obwarowane wieloma zakazami i nakazami. Szczegdlne znaczenie mialy jednak positki i potrawy
odswietne. Wtedy tez spozywano m.in. wieksze ilosci miesa i jaj. Byly one nie tylko wyrazem krétko-
trwatego dostatku, ale réwniez sakralnego stosunku do pozywienia, co wynikalo z leku przed nieuro-
dzajem i glodem. Szczegdlng czcig obdarzano chleb. Nie byt on wtedy jeszcze produktem przezna-
czonym do codziennego spozycia, ale symbolem dobrobytu®®. Gospodarz kroit chleb i rozdawal go
wszystkim biesiadnikom, przy czym mezczyzni byli uprzywilejowani. Wynikatlo to z wysitku wktada-
nego w prace w gospodarstwie [Biernacka 1976: 357].

Patriarchalna struktura rodziny znajdowala swe odzwierciedlenie m.in. w sposobie wspélnego
spozywania positkéw. Rygory te byly podstawg wiejskiego konwenansu i codziennego zycia. Positek
rozpoczynal gospodarz, siegajac pierwszy po jedzenie. Niekiedy do obiadu i kolacji nakrywano stét
obrusem, ktdry stuzyt tez do wycierania rak i ust. W wiejskich domach stét jadalny umieszczano zwy-
kle w narozniku izby (rys. 45). Pod $ciang, na stalych tawach siadali mezczyzni, na fawach dostawia-
nych zas kobiety. W szczycie stolu, na honorowym miejscu siedzial gospodarz — glowa rodziny. Nie-
kiedy gospodarz i gospodyni siadali na krzestach, a pozostali na kilkuosobowych tawach. W bogat-
szych gospodarstwach przy stole gromadzila sie rodzina gospodarza razem ze stuzbg (pracownikami
najemnymi). Kolejno$¢ miejsc przy stole byta hierarchiczna, podobnie jak na $redniowiecznych dwo-
rach — blizej gospodarza zasiadali krewni i wazniejsi studzy, a mniej wazni na koncu stotu [Fuhr-
mann 2008: 97]. Dzieci i kobiety czesto nie mieli miejsc siedzacych i musieli spozywaé positek na
stojaco. Z czasem nastgpito rozdzielenie rodziny gospodarza i stuzby. Siadano wtedy do dwéch sto-
16w, ustawionych nieraz w dwéch pomieszczeniach.

Uzywano siedzisk bez opar¢, co wynikalo ze zwyczaju opierania si¢ tokciami o stdl, a przez to
pochylania sie do przodu. Wraz z ,miejskimi” udogodnieniami technicznymi coraz wieksze znacze-
nie zyskiwal jednak mieszczanski styl zycia i spozywania positkéw. Przejawem tego bylo pojawienie
sie w domach wiejskich innego rodzaju umeblowania oraz naczyn stotowych.

Potrawy jedzono lyzkami bezposrednio ze wspdlnej misy [Baur-Heinhold 1979: 18]. Talerze stu-
zyly jedynie do wychwytywania spadajacych z lyzek kawatkéw jedzenia. Positki mialy zwykle pét-
plynna postaé. Lyzki byly zatem praktycznie jedynymi sztu¢cami stolowymi. Wyrabiano je z drewna
lub cyny. Znanych juz widelcéw uzywano niechetnie. Po positku lyzki oblizywano i niemyte odklada-
no na nascienny stojak lub do szuflady. Dopiero pod koniec XIX wieku rozpowszechnily sie naczynia
fajansowe, a takze szklane. Poniewaz rodziny chlopskie posiadaly wtedy juz wiecej naczyn, zaczeto
powoli rezygnowac ze zwyczaju jedzenia z jednej miski.

2.3.8. Uprzemystowienie produkcji spozywczej

W XIX wieku nastapit znaczny wzrost populacji w Europie oraz USA i podniesienie standardu zycia.
To natomiast spowodowato gwaltowny wzrost zapotrzebowania na produkty spozywcze. Uprzemy-
stowienie produkcji rolnej oraz przetwdrstwa spozywczego przyczynilo sie jednak do ogélnego obni-
zenia jakosci zywnosci. Miedzy innymi dawne przyprawy zaczeto zastepowaé chemicznymi aroma-

28 ., . . . .,
Do dzi$ chlebem i solg wita sie nowozericéw przed domem weselnym.
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tami i wzmacniaczami smaku, w wedlinach bylo coraz mniej miesa, kawe mieszano z palong cykoria
lub ziarnami zb6z. Przemystowo produkowane przetwory zywnos$ciowe mialy zwykle malo witamin,
za to zbyt duzo ttuszczu i soli. Zmiana organizacji pracy zmusita wiele gospodarstw domowych do
stosowania substytutéw spozywczych w postaci m.in. bulionéw i gotowych przypraw. W latach 8o.
XIX wieku pojawily sie gotowe zupy w tabletkach produkowane z ekstraktéw otrzymywanych z mie-
sa, warzyw 1 przypraw [Hirschfelder 2005: 97; Andritzky 2000: 249]. Juz wtedy kostki te mialy rézne
smaki, np. zupy grochowej, fasolowej lub rosotu. Firma Maggi wprowadzita ponadto na rynek nie-
miecki przyprawe w plynie, ktéra w niemal niezmienionej postaci i opakowaniu sprzedawana jest do
dzi$ na calym $wiecie (rys. 46). Waznym wydarzeniem kulinarnym bylo upowszechnienie po 1869
roku (poczatkowo tylko we Francji i Niemczech) margaryny [Hirschfelder 200s: 97]. Szybko stafa sie
ona tafszym substytutem tluszczéw roslinnych, a zwlaszcza zwierzecych. Tanie produkty o wysokim
stopniu przetworzenia, ale i niskiej jakosci byly jednak wowczas odpowiedzia na biede panujacg na-
dal wérdd nizszych warstw spotecznych.

Rys. 46. Reklama przyprawy firmy Maggi z ok. 1900 r.

Rys. autora na podst.: [Jacobeit, t. 1, 1987: 203]

-4

2.3.9. Kultura zywienia w XX wieku i jej wptyw na funkcjonowanie wspoétczesnej kuchni

Na zmiany kultury zywienia duzy wplyw mialy przemiany spoteczne z poczatku XX wieku,
a szczegdlnie spowodowane I i II wojng $wiatows. Wiele mieszczariskich zwyczajéw zaniklo, a inne
ulegly ,demokratyzacji” i zostaly przejete takze przez rodziny robotnicze, a niekiedy nawet chlopskie.
Wiekszos$¢ spoteczenstw europejskich stala sie bezklasowa. Jednym z przejawéw takiej sytuacji byt
zanik popularnej wczeéniej stuzby domowej. Jej brak zmuszal do samodzielnego prowadzenia go-
spodarstwa domowego, w tym przygotowania positkéw i nakrywania do stotu. Rozbudowana, sztyw-
na etykieta zachowania sie przy stole zostala poluzowana i bardziej podporzadkowana praktycznym
zachowaniom, wynikajacym z samodzielnie wykonywanych prac kuchennych i porzadkowych. Posil-
ki przygotowywano i podawano do stolu we wlasnym zakresie (rys. 47). Zarzucenie organizowania
wystawnych przyje¢ i kultywowania otwartego na gosci trybu zycia spowodowato zanik potrzeby
posiadania reprezentacyjnych pomieszczen, mogacych pomiescié¢ wielu gosci. Spozywanie prostych
positkéw w gronie najblizszej rodziny nie wymagalo gromadzenia duzych zapaséw artykultéw spo-
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zywezych i1 posiadania odrebnych spizarni. W mniejszych mieszkaniach nie mozna bylo tez trzyma¢
duzej liczby zastaw i sztuécéw stotowych. Popularne staly sie komplety na 6 oséb.

W latach 60. 1 70. XX wieku nastgpita w krajach zachodnich wyrazna poprawa standardu zycia.
Dazono przy tym do minimalizowania obowigzkéw domowych, szczegélnie kuchennych. Stosowanie
mrozonek i przetworéw w polaczeniu z odpowiednim wyposazeniem do ich przechowywania (lo-
doéwki, zamrazarki) i przygotowywania do spozycia (kuchenki mikrofalowe, piekarniki) znaczaco
uproscilo prace w kuchni. Przygotowywanie tradycyjnych potraw mozna bylo zastgpi¢ podgrzaniem
wszystkich produktéw razem i ograniczy¢ czas pracy do kilku minut. Ponadto dostep do gotowych
kanapek w sklepach i bufetach umozliwiat zarzucenie niemal wszelkich prac kuchennych w domu.
Dopiero w latach 80. nastapita pewna zmiana podejscia do kultury zywienia i jakosci spozywanych
potraw. Podejmowanie kwestii ekologicznych i dietetycznych wzbudzilo zainteresowanie jakoscig
produktéw spozywczych. Takze znuzenie gotowymi potrawami przyczynilo sie do ponownej popula-
ryzacji domowego sposobu przygotowania positkow.

O pracach kuchennych w XIX i 1. polowie XX wieku przesadzala ekonomiczna koniecznosé
i wzgledy oszczednosciowe w wydatkach na zywnosé. We wspodtczesnej kuchni panuje moda na sa-
modzielne przygotowywanie positkow o odpowiedniej wartosci odzywczej i dietetycznej (kontrola
jakosci produktéw i potraw oraz prac przygotowawczych). W duchu racjonalnego odzywiania sie
propaguje sie domowsg ,sztuke kulinarng” jako rodzaj wspétczesnego hobby, a nie ucigzliwego obo-
wigzku. Sprzyja temu mozliwos¢ wyeliminowania zmudnych prac, a tym samym wzrost poczucia
satysfakeji 1 komfortu, dzieki nowoczesnym urzadzeniom mechanicznym, a coraz czesciej réwniez
elektronicznym. Kulinarne umiejetnosci oraz pojecie ,dobrej gospodyni” odzyskujg dawny, tradycyj-
ny (mieszczanski) prestiz. Nowoscig jest spoleczne uznanie i docenienie zaangazowania mezczyzn
w prace kuchenne.

— —}

Rys. 47. Obiad w rodzinie mieszczanskiej
w okresie miedzywojennym.

Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000: 405]

Produkty spozywcze

Pierwsza potowa XX wieku zostala naznaczona pietnem dwéch wojen swiatowych. Byt to czas
znacznych niedoboréw zywnosci i gtodu. W wielu krajach produkeja spozywcza byta skoncentrowa-
na na zaopatrzeniu wojska. W hitlerowskich Niemczech na znaczeniu zyskaly rézne ,erzace” - sub-
stytuty potraw na bazie m.in. bulionéw, maczki sojowej, lisci buraczanych [Hirschfelder 200s: 214].
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Z tamtego czasu pochodzi oszczednosciowy chleb petnoziarnisty (niem. Vollkornbrot) oraz marmola-
da [Hirschfelder 2005: 227]”. Poniewaz zywno$¢ wysylano gtéwnie dla zZolnierzy walczacych na fron-
cie, nastgpito zalamanie rynku produktéw spozywczych. Polacy pod okupacjg niemiecks pozbawieni
byli m.in. masta, miesa i pszennego pieczywa. Pozostate produkty spozywcze byly reglamentowane
(sprzedaz na kartki). Niedobory zywieniowe, a nawet gtdd nalezaly do planowej polityki okupantéw
wobec podbitych narodéw. Wojna odcisneta swe pietno takze na zwyczajach kulinarnych i zasadach
zachowania si¢ przy stole. Zakazane byly bowiem potrawy etniczne (cyganskie i zydowskie). Na zaje-
tych przez Niemcdow terenach Polacy mieli utrudniony dostep do publicznej gastronomii.

Okres, w ktérym brakowato zywnosci i podlegala reglamentacji, obejmowat jeszcze kilka lat po
zakonczeniu II wojny §wiatowej. Dotyczyto to szczegélnie najbardziej zniszczonych krajéw. Powolna
poprawa sytuacji zywnosciowej w latach 60. przejawiala sie przede wszystkim wieksza podaza miesa,
masta, Smietany i cukru. W Polsce synonimem luksusu byly wtedy m.in. owoce cytrusowe, czekolada
i pralinki. Wiele produktéw bylo jednak deficytowych, co spowodowato reglamentacje cukru od 1976,
a wiekszosci innych od 1982 roku. Przez 70 powojennych lat zmienily sie jednak zwyczaje zywienio-
we. Zmalalo spozycie m.in. ziemniakéw, a wzrosto migsa, drobiu, mleka i jaj [Hirschfelder 2005: 242].
Duzy udzial miesa w diecie Polakéw przypadt na 1979 rok i wynidst az 73 kg na osobe. W kolejnych
kryzysowych latach miesa jedzono coraz mniej. W 1983 roku na osobe przypadaly juz tylko 53 kg
[http://opcit.pl/]. Obecnie jest to okoto 75 kg [Kwasek 2013: 270].

Dwie wojny §wiatowe wymusily wzrost zainteresowania przemystu spozywczego zaopatrze-
niem dla wojska. Produkty zywno$ciowe dla zolnierzy musialy spelniaé¢ specjalne wymagania: by¢
pozywne, malogabarytowe, mocno skoncentrowane i mie¢ szczegélnie dlugi okres przydatnosci do
spozycia. Nie zawsze jednak byly smaczne. W USA w latach 40. XX wieku rozwineta si¢ produkcja
gleboko mrozonych potraw (ponizej -15 °C). Wykorzystywano przy tym proces liofilizacji. Polegat on
m.in. na usuwaniu z produktéw wody, dzieki czemu byly one lzejsze i mialy mniejsza objetos¢. Po
podgrzaniu w wodzie byly od razu gotowe do spozycia. Poczatkowo przeznaczana tylko dla wojska
zywno$¢ w krétkim czasie pojawita sie tez w sklepach. Produkty wyrdznialo staranne dobranie
sktadnikéw. W pierwszych latach byly jednak drogie i dlatego mato popularne. Ich sprzedaz zaczeta
wrasta¢ w USA juz w latach 50., 2 w zachodniej Europie w latach 60. i 70. [Carlisle 2008: 166]*°.
W Polsce przez diugie lata sprzedawano zywnoé¢ nisko przetworzong. Byly to wlasciwie zamrozone
surowce spozywcze, wymagajace potem niemal takiej samej obrébki jak produkty §wieze. Mrozono
wtedy oddzielnie ryby, dréb, warzywa i owoce. W szerokim asortymencie dania gotowe staly sie do-
stepne dopiero w latach 90.

Oferta gteboko mrozonych produktéw spozywczych i gotowych dan znaczaco zmienita sposéb
przygotowania positkéw, zasady pracy w kuchni i gromadzenia zapaséw oraz upodobania kulinarne
[Hellmann 1990: 240]. Po kilkuminutowym podgrzaniu w piekarniku, na patelni lub w kuchence mi-
krofalowej dania mozna bylo podawaé do spozycia. Stopiefi przetworzenia mrozonek byt bardzo
zréznicowany. Na wiele z nich skladaly si¢ jedynie parzone i porcjowane owoce lub warzywa pako-

 Chleb pelnoziarnisty stal sie ponownie bardzo popularny w ostatnich latach, gléwnie ze wzgledéw
dietetycznych.

*® Statystycznie w 1960 roku w Niemczech na osobe przypadalo 0,4 kg mrozonek, a w 1990 roku juz 16 kg
[Miklautz 1999: 195].
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wane w torebkach. Oferowano takze wielosktadnikowe dania w paczkach lub rozlozone w wycisnie-
tych przegrodach aluminiowych lub plastikowych tacek. Zapasy mrozonek w domu wymagaja jednak
stosowania specjalnych urzadzen chlodniczych. Zamrazarki staly sie zatem wspélczesnymi ,spizar-
niami”, zastepujac dawne chlodne piwnice lub spizarki przy kuchniach.

Dzieki mrozeniu codzienne zakupy nietrwalych produktéw ustapily miejsca wiekszym zapa-
som robionym raz w tygodniu, dawniej w sklepach samoobstugowych (tzw. samach), a obecnie
w wielkopowierzchniowych hipermarketach lub dyskontach. Robienie zakupéw raz w tygodniu wy-
nikato réwniez z aktywnosci zawodowej poza domem. Wymagato jednak niezbednego $rodka — sa-
mochodu w celu transportowania ciezkich zakupéw na wieksze odleglo$ci®. Sposéb robienia zaku-
péw wplynat przy tym posrednio na relacje spoteczne. Zakupy w matym sklepie osiedlowym (piekar-
ni, sklepie miesnym, warzywnym lub spozywczym) umozliwialy rozmowe ze sprzedawcg lub innymi
klientami z ,sasiedztwa”. Zaopatrywanie sie w hipermarketach jest anonimowe i oderwane od lokal-
nej spotecznosci.

Popularno$é gotowych produktéw i calych dari z mrozonek lub konserw moze przyczynic¢ sie
w pewnym stopniu do zaniku umiejetnosci kulinarnych. Proces obrébki ogranicza sie do przestrze-
gania instrukcji przygotowania podanej na opakowaniu [Hellmann 1990: 263]. Wedlug niektérych
krytykéw, kuchnia zaopatrzona w mrozonki i konserwy nie jest juz przestrzenig domowsa, a jedynie
yzewnetrzng placéwka przemystu spozywczego” [Aicher 1982: 56]. Przemyslowe przetwoérstwo zyw-
nosci podlega surowym rygorom sanitarnym i technologicznym. Majg one gwarantowaé produkeje
zywno$ci o diugim terminie wazno$ci. Efektem siegania po gotowe produkty jest réwniez pewne
zunifikowanie i smakowe ujednolicenie. Dawna oryginalno$¢ smakéw, wynikajaca m.in. z polskiej
tradycji kulinarnej, ustapita miejsca miedzynarodowej standaryzacji [Meyer 1993: 55]. Coraz czestszy
zanik umiejetnosci prowadzenia ,,domowej kuchni” i zdolnosci samodzielnego przygotowania mniej
lub bardziej ztozonych positkéw rodzi réwniez swoisty dysonans w zestawieniu z nowoczesnym,
niekiedy bardzo profesjonalnym wyposazeniem pomieszczen kuchennych [Flagge 1999: 764]. Liczne
udogodnienia techniczne, bogata oferta gastronomiczna, rozwiniete ustugi kulturalne i rozrywkowe,
ale takze coraz wieksza ilo$¢ obowigzkéw zawodowych spowodowaly zmniejszenie znaczenia trady-
cyjnego gospodarstwa domowego.

Zakupy, przygotowanie positkéw oraz ich spozywanie odbywaja sie czesto w pospiechu, bez
zwazania na jako$¢ i wartosci odzywcze produktéw spozywczych. Ze wzgledéw ekonomicznych nie-
ktore sktadniki i surowce spozywcze zastepuje sie ré6znymi substytutami (np. kazeina, maczka sojo-
wa), resztkami poprodukcyjnymi (np. skérki wieprzowe, mieso oddzielone mechanicznie - MOM)
oraz dodaje si¢ wzmacniacze smaku i zapachu (np. réznego rodzaju ekstrakty, glutaminian sodu).
Jednoczesnie wielu producentéw odwotuje sie do dawnej, tradycyjnej kultury zywienia oraz struktury
i zasad prowadzenia gospodarstwa domowego. Niektdre popularne wyroby maja specjalne nazwy,
nadawane w celu podniesienia wrazenia wyjatkowosci lub dobrego smaku. Masowo produkuje sie np.
wedliny ,z komina”, ktére faktycznie zanurza sie w syntetycznym plynie wedzarniczym i utrwala parg

* W krajach uprzemystowionych wielkopowierzchniowe hipermarkety lokalizuje sie wylacznie na
peryferiach miast. Dostep do nich jest mozliwy jedynie wiasnym samochodem. W Polsce, w ostatnich latach,
zbudowano wiele takich sklepéw w obrebie miast, szczegélnie przy galeriach handlowych, do ktérych mozna
dojecha¢ komunikacjg miejska, a nieraz nawet doj$¢ pieszo.
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wodng. ,Wedzony” smak nie ma zatem nic wspélnego z tradycyjnym, suchym wedzeniem dymem
drzewnym. Znane s3 tez wedliny ,babuni”, ,wiejskie” itd. Nazwy te majg sie kojarzy¢ z rolg dobrej
gospodyni oraz ,domowymi” technikami przetwérstwa. Wyroby okreslane jako wykonane np. z dzika,
z gesi zawierajg w sobie zaledwie §ladowe iloSci tych mies. Pogorszenie jakosci zywnosci jest spowo-
dowane m.in. przyrostem populacji i rosnacg konsumpcjg w coraz bogatszych krajach dawnego trze-
ciego $wiata, co powoduje m.in. wzrost cen produktéw rolnych na §wiatowych rynkach. Wiele produk-
tow 1 gotowych dan mozna zaliczy¢ zatem raczej do cudéw wspdlczesnego przemystu chemicznego
niz do tradycyjnej zywnosci. Cechg wspdlczesnego przemystu spozywczego jest zatem tzw. food design,
polegajacy na sprzedazy mocno przetworzonych produktéw, a nawet ich substytutéw opakowanych
w bardzo atrakcyjny i necacy sposob [Hirschfelder 2005: 251]. Sg one jednak szkodliwe nie tylko dla
zdrowia, ale réwniez dla codziennych zwyczajéw (nawykéw) zywieniowych [Froschl 2003: 10].

Odrebnym zagadnieniem w zakresie ksztaltowania zwyczajéw zywieniowych jest popularnosé
pochodzacych z USA sieci fast food. Gesta sie¢ restauracji oraz sprzedaz ,na wynos” umozliwia spo-
zywanie positkéw w dowolnym miejscu i w dowolnym czasie. Niektére koncerny prowadza takze
zreczne kampanie promocyjne dla okreslonych grup konsumentéw. Przez wiele lat tanie produkty
w papierowych i styropianowych opakowaniach cieszyly sie w USA popularnoscig wsréd mniej za-
moznych grup spotecznych. Zmiana zunifikowanego i ,plastikowego” wystroju wnetrz restauracji
typu fast food na bardziej zindywidualizowany mialo na celu przyciggniecie klientéw z réznych grup
spotecznych. Okreslone zabiegi reklamowe i promocyjne sg takze kierowane specjalnie do dzieci,
jako kolejnych, potencjalnych konsumentéw. ,Amerykanizacja” zycia codziennego oraz miedzynaro-
dowa stawa amerykarnskiej kultury popularnej odcisnely zatem trwaly slad takze na sposobie odzy-
wiania sie we wspolczesnych gospodarstwach domowych.

Druga potowa XX wieku byla okresem dynamicznego rozwoju gospodarczego. Nastapit m.in.
realny spadek cen zywnosci wzgledem przychodéw w gospodarstwach domowych. Zniknat takze
problem glodu, a produkty spozywcze staly sie ogélnodostepne. Dzigki wzrastajacej wymianie towa-
rowej popularnoséé zyskaly produkty wczeéniej przeznaczone jedynie dla wyzszych warstw spolecz-
nych. Nastgpila swoista ,,demokratyzacja” w kuchniach i na stotach wspétczesnych spoteczenstw.
Organizacja funkcjonalno-przestrzenna kuchni, a takze kultura jedzenia (niekoniecznie juz przy
stole) bardziej sie wyréwnaly mimo nadal panujacych réznic ekonomicznych, spotecznych lub naro-
dowosciowych. Wiele dawnych potraw lokalnych zyskalo uznanie miedzynarodowe. Znane sg przede
wszystkim pizza, spaghetti, gyros, kebab, sushi i hamburgery. Potrawy te sa chetnie przyrzadzane takze
w polskich kuchniach. Wymiana receptur i popularyzowanie nawet egzotycznych dai prowadzi do
pewnej unifikacji menu na skale miedzynarodows. Jednoczes$nie wieksze znaczenie zyskujg produk-
ty wytwarzane regionalnie i w niewielkich ilosciach. O ich dostepie przesadza zwykle jednak krétki
okres przydatnosci do spozycia.

W krajach uprzemystowionych, szczegblnie w Europie Zachodniej i w Ameryce Pdinocnej,
znikngt problem niedozywienia, a chorobami cywilizacyjnymi staly sie schorzenia bedgce raczej kon-
sekwencjg nadmiaru jedzenia. Zaczeto w zwigzku z tym propagowaé rézne diety i zasady racjonalne-
go zywienia. Jednoczesnie przemyst rolno-spozywczy zaczat zalewa¢ rynki produktami coraz nizszej
jakosci, co byto wynikiem intensywnosci hodowli lub upraw (w tym stymulowanych chemicznie) oraz
stosowania wzmacniaczy smaku, wypelniaczy, barwnikéw, konserwantéw. Wzrost $wiadomosci
zywieniowej bogatych spoteczenistw wywotal nowe potrzeby. W trosce o zachowanie zdrowia, a takze
rownowagi w ekosystemie w wielu gospodarstwach domowych podejmuje sie takie dzialania, jak:
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e wyeliminowanie z domowego menu produktéw mocno przetworzonych chemicznie (uzna-
jac, ze substancje chemiczne s3 szkodliwe dla ludzi i §rodowiska naturalnego, poczawszy od
nawozdéw, a skoficzywszy na konserwantach);

e ograniczenie spozycia miesa i jego przetwordw (uznajac, ze hodowla bydta wymaga duzej ilo-

$ci paszy i wody, zajmuje tez znaczne obszary coraz bardziej wyjalowionej ziemi);

e ograniczenie zuzycia wody w kuchni, a zwlaszcza w lazience (m.in. przez wykorzystanie tzw.

wody szarej);

e ograniczenie ,produkcji” odpadéw i ich sortowanie;

e kilkukrotne wykorzystanie zasobéw do innych celéw (np. $ciekdw spozywczych do celéw sa-

nitarnych).

Pod koniec XX wieku pojawilo sie nowe podejscie do zagadnienn zywieniowych. Byto ono cha-
rakterystyczne szczegélnie dla lepiej wyksztalconych grup spotecznych z krajéw wysoko rozwinie-
tych. Prozdrowotna §wiadomo$¢ spowodowala zmiany w zakresie ustug gastronomicznych oraz
w przemySle spozywczym. ,Zdrowa zywno$¢” jest coraz czesciej podawana we wspodlczesnych restau-
racjach. Odrebnym asortymentem w sklepach staly sie wyroby np. bez konserwantéw, niskottusz-
czowe, bez dodatkéw chemicznych i cukru, o mniejszej zawartosci soli. Cho¢ niejednokrotnie sg one
drozsze od pozostalych, wzgledy dietetyczne i zdrowotne przesadzaja jednak o ich rosngcej popular-
nosci. Konkurencja w zakresie produkcji spozywczej i ustug gastronomicznych stala sie bodzcem dla
poszerzenia oferty handlowej o zywnos¢ sprzedawang czesto z oznaczeniem eko, bio oraz light. Na
popularno$ci zyskuje takze coraz bardziej samodzielne przygotowywanie positkéw z nieprzetworzo-
nych surowcéw. Na kulturowe zmiany nawykéw zywieniowych oraz sposéb prowadzenia gospo-
darstw domowych wplynely takie czynniki, jak:

e propagowanie postaw proekologicznych, zwigzanych z ochrong $rodowiska naturalnego;

e zmiana nawykow zywieniowych, poszukiwanie zywnosci bez konserwantéw, wypelniaczy,

wzmacniaczy smaku;

e moda na zdrowy tryb zycia i szczuply sylwetke.

W zakresie ochrony $rodowiska naturalnego postuluje si¢ reorganizacje intensywnej produkcji
rolnej, w celu ograniczenia m.in. proceséw wyjatowienia ziem uprawnych, skazenia ich chemicznymi
$rodkami ochrony roélin i nawozami, zaklécenia bilansu wéd naziemnych i podziemnych prowadza-
cego do niedoboru wody pitne;.

Wiele produktéw spozywczych zawiera rézne substancje chemiczne, negatywnie oddzialujace
na organizm czlowieka. Coraz wazniejsza staje sie wiec jakos¢ kupowanych produktéw i wiedza o ich
wplywie na zdrowie. Na popularnosci zyskujg nawet drozsze produkty niskoprzetworzone, bez che-
micznych dodatkéw. Dziatanie to miesci si¢ m.in. w nurcie tzw. slow food, promujacym delektowanie
sie potrawami przygotowanymi z lokalnych i mato przetworzonych surowcéw spozywczych.

Konsekwencja zwiekszajacej sie konsumpcji zywnosci, siedzgcego trybu zycia i eliminacji wy-
sitku fizycznego jest obecnie otylos¢ i powigzane z nig schorzenia. Oprécz aktywnosci ruchowej, pro-
paguje sie zatem rézne diety wyszczuplajgce oraz zasady zdrowego odzywiania. Modne staly sie pro-
dukty niskokaloryczne, o matej zawartosci tluszczu i cukru. Zgodnie z piramidg zZywienia proponuje
sie ograniczenie spozywania wyrobow miesnych i stodyczy, a bazowanie na owocach, warzywach
i razowych produktach zbozowych. Cukier, sél i wysokoprzetworzong make zaliczono do produktéw
odpowiadajacych za najpowazniejsze choroby.
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Podstawg wielu wspodtczesnych diet jest racjonalne odzywianie sie. Podejmowane sa takze do-
browolne ograniczenia zywieniowe. Nie przystajg one do panujacej obecnie obfitosci produktéw
spozywczych w sklepach lub urozmaiconych potraw w restauracjach. Maja one stuzy¢ jednak popra-
wie aparycji i kondycji zdrowotnej. Wyznacznikiem dobrobytu i zamoznosci byt przez wieki poziom
spozycia miesa. W Europie Zachodniej od kilkunastu lat zauwaza sie zmniejszenie udzialu tego su-
rowca w menu, mimo statego rozwoju gospodarczego tamtych panstw [Hirschfelder 2005: 254].
Trend ten ukazuje zmiane zwyczajow zywieniowych. Jego konsekwencjg jest wzrost znaczenia in-
nych produktéw, szczegélnie korzystnie wplywajacych na zdrowie (w tym owocédw i warzyw). W tym
nurcie mieszczg sie zatem takie diety, jak kapusciana i ,1000 kalorii”. Niektére z nich sg jednak kon-
trowersyjne pod wzgledem zdrowotnym.

Naleza do nich m.in. dieta paleo, ewolucyjna lub dieta witarianiska.

Zrdznicowanie codziennego i odSwietnego spozywania positkow

Wspdlne, rodzinne spozywanie positkéw bylo dawniej waznym zwyczajem integrujacym do-
mownikéw. Nie zawsze jednak byto praktykowane. Do XIX wieku w zasadzie nie jadano w samotno-
Sci. Nawet upowszechnienie pracy poza domem nie spowodowato zaniku tego trendu. Druga potowa
XX wieku byta jednak czasem dezintegracji rodzin. Zanikanie wieloosobowych biesiad i mieszczan-
skich zasad zachowania sie przy stole wynikalo bowiem ze stale rosnacej liczby jedno- i dwuosobo-
wych gospodarstw domowych (rys. 48). Ich udzial w Polsce wynosi juz lacznie prawie 50% [GUS 2012:
395]. Sukcesywnie maleje udziat gospodarstw dwu- i trzypokoleniowych, a ro$nie udziat gospodarstw
bez dzieci oraz oséb samotnych. Prognozy demograficzne wskazuja na nasilenie sie tych tendencji
w przyszlych dziesiecioleciach. Rozdrobnienie (atomizacja) liczniejszych rodzin wynika z checi sa-
modzielnego zamieszkiwania mtodych ludzi wchodzgcych w doroste zycie i pragngcych wprowadzaé
wlasne zwyczaje, w tym zywieniowe.

\/\ Wi

Rys. 48. Karykaturalne przedstawienie Rys. 49. Przyjecie ,na stojaco”, bez specjalnego stotu
mieszczanskiej etykiety przy stole i ustalonych miejsc dla gosci. Rys. autora na podst.:
w warunkach dezintegracji rodzin. [G. Oheim z 1955 r., Andritzky 2000: 396]

Rys. autora na podst.: [www.amica.de/]

Takze w obrebie rodzin kilkuosobowych zwyczaj wspdlnego biesiadowania zostal ograniczony
co najwyzej do wspdlnych kolacji, niedzielnych obiadéw, sporadycznych uroczystosci urodzinowych
lub imieninowych. Ilo$¢ czasu spedzana poza domem ze wzgledu na prace, szkote lub z innych po-
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wodow jest dzisiaj na tyle duza, ze w zasadzie niemozliwe staje sie codzienne przygotowywanie
i wspdlne spozywanie positkéw. Przyczynilo sie to do rozwoju ustug gastronomicznych (np. stotéwek
i bufetéw pracowniczych oraz szkolnych, restauracji, baréw szybkiej obstugi, kioskéw przekasko-
wych). Poszczegélni domownicy jadajg o réznych porach dnia i w réznych miejscach. Wiele pracuja-
cych zawodowo o0séb §wiadomie (cho¢ zapewne nie zawsze dobrowolnie) rezygnuje ze spozywania
regularnych positkéw w domu, zadowalajac sie zréznicowana kulinarnie i odzywczo ofertg gastro-
nomiczng lub handlowa. W ciggu tygodnia niektdrzy korzystajg z ofert restauracji, inni z baréw
szybkiej obstugi, a wielu zadowala sie jedzeniem np. paczkowanych przekasek lub jogurtéw. Spotka-
nia rodzinne przy jedzeniu zostaly zastapione spotkaniami w gronie znajomych z pracy lub szkoly.
Wiele takich oséb faktycznie uznaje prace kuchenne, a nawet rytuat spozywania obiadu, za strate
czasu. Kariera zawodowa oraz szeroka oferta ustug gastronomicznych powoduja zatem pewien zanik
umiejetnosci kulinarnych oraz tradycyjnych potrzeb w zakresie zywienia i zarzucanie niektérych
codziennych zwyczajéw. Z kolei media wiele uwagi poswiecajg gotowaniu, a pracom kuchennym
starajg sie nada¢ range hobby i ciekawego sposobu spedzania wolnego czasu. Wyréwnanie standardu
technicznego mieszkan sprawia, ze o indywidualnej jakosci wspétczesnych kuchni przesgdzajg nie
tylko wtasciwosci wyposazenia, ale umiejetnosci kulinarne i zaangazowanie w prace domowe [Spech-
tenhauser 2006: 18].

Codzienny i monotonny rytm pracy oraz konsumpcyjny styl zycia doprowadzily do zarzucenia
ykalendarzowych” i religijnych zwyczajéw kulinarnych. Czesto nie przestrzega sie juz takich daw-
nych wymogdw, jak: pigtkowy post (wstrzemiezliwo$¢ od pokarméw miesnych), ,$ledzik” na zakon-
czenie karnawalu, $cisly post w Srode Popielcows i Wielki Pigtek. Wyjatkiem s3 jednak nadal potra-
wy wigilijne lub wielkanocne, albo pgczki w Ttusty Czwartek. Przyjemnosc jedzenia stala sie bardziej
spontanicznym odruchem, niezaleznym od kalendarza i ustalonych terminowo zwyczajoéw §wigtecz-
nych. Takze sfera duchowa positkéw (wynikajaca z wiary, tradycji lub zwyklego zabobonu) stracita
swe znaczenie, na rzecz przyjemnosci kosztowania bardziej wykwintnych potraw.

Dawna tradycja wiejska i mieszczanska wymagala siedzenia przy stole w czasie positku.
W okresie powojennym zmalala jednak integrujgca rola stotu w kuchni, jadalni lub pokoju dziennym.
Sztywna etykiete oraz porzadek i kolejnos¢ podawania dan zastgpila samoobstuga i swoboda wyboru
rodzaju i ilosci spozywanych potraw. W latach 50. i 60. modne stalo sie spedzanie wolnego czasu na
kanapach i fotelach przy niskich stolikach kawowych. Druga potowa XX wieku stala sie zatem okre-
sem funkcjonalnej dominacji tzw. kacikéw wypoczynkowych, zajmujacych wieksza czes¢ pokoju
dziennego. Ze wzgledu na telewizor aneksy te byly gléwnym miejscem spedzania wolnego czasu
przez domownikéw. Sieganie z fotela do niskiego stolika bylo jednak do$¢ niewygodne. Dlatego nie-
ktore stoly w tamtych czasach byly wyposazone w mechanizmy do podnoszenia i opuszczania blatu
z uzyciem korby. Blat mozna byto podnie$¢ do poziomu wygodnego do spozywania regularnych
obiadéw w pozycji siedzacej na krzesle.

Codziennym zwyczajem stalo sie¢ jadanie w réznych miejscach w domu i o réznych, dogodnych
porach. Miejscem konsumpcji bywalo m.in. tézko w sypialni, kanapa lub fotel przed telewizorem oraz
biurko w pracowni. Naczynia ustawiano wtedy m.in. na niewielkich stolikach lub tabletach, a takze
trzymano na kolanach. Odswietne podejmowanie gosci odbywalo sie nieraz w oderwaniu od stotu,
zastaw 1 hierarchicznego porzadku miejsc dla biesiadnikéw. Dania (kanapki i przekaski) podawano
w réznych miejscach pokoju lub na stole-bufecie (tzw. szwedzki sto}), a posilano si¢ w samotnosci lub
mniejszych grupach (rys. 49). Mozliwe bylo swobodne poruszanie si¢, zmiana miejsca oraz oséb to-
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warzyszacych w uczcie [Carlisle 2008: 143-144]. Serwowane dania musialy by¢ podzielone na drobne
porcje (pojedyncze kesy) w celu wygodniejszego nakladania na talerz i spozywania w niewygodnych
nieraz pozycjach (np. stojac lub siedzac w niskim fotelu). Odejscie od statycznego i hierarchicznego
rozkladu miejsc przy stole z wyrdznieniem gospodarza oraz znaczniejszych biesiadnikéw i populary-
zacja swobodniejszego przemieszczania sie w przestrzeni spowodowaly wymieszanie rangi biesiad-
nikéw i zréwnanie ich statusu. Z jednej strony swoboda zajmowania miejsca umozliwila zawigzywa-
nie bardziej indywidualnych i mniej formalnych relacji z innymi uczestnikami, z drugiej jednak mo-
gla prowadzié¢ do izolowania 0séb nie$mialych lub matoméwnych [Schmolders 1997: 44].

Mimo wspomnianych trendéw, tradycja wspdlnego spozywania positkéw przy wysokim stole
nie zanikla. Takze poprawa standardu powierzchniowego mieszkan przyczynita sie do funkcjonalne-
go przywrdcenia roli aneksu jadalnianego w domu. Stét z krzestami w pokoju dziennym majg dzis
takie samo znaczenie, jak wygodna kanapa i fotele w kaciku wypoczynkowym [Gunter 2005: 106]. Ich
posiadanie daje takie korzysci, jak:

e mozliwos$¢é wydzielenia przytulnego aneksu funkcjonalnego w obrebie nawet wiekszego po-

mieszczenia;

e poprawa komfortu spozywania positkow;

e mozliwos¢ podjecia wiekszej liczby gosci i stosownego ugoszczenia ich positkiem;

¢ wyeksponowanie zastaw i sztuécéw stotowych;

e organizowanie réznych form spozywania positkéw (np. tradycyjny obiad trzydaniowy, gorgcy

kociotek z fondue).

Przywrdcenie znaczenia kultury zywienia oraz wzgledy dietetyczne wplynely na formy poda-
wania dan i sposéb nakrywania stotu. W licznych poradnikach i kolorowych czasopismach od lat
propaguje sie wyrafinowane estetycznie formy potraw oraz zastaw stolowych. Kompozycje sa najcze-
$ciej wzorowane na tradycyjnych zastawach mieszczanskich z 2. potowy XIX wieku. Codzienny po-
$piech wymusza jednak praktyczne i minimalistyczne podejscie do zasad nakrywania do stotu. Ce-
chuje je pewna swoboda dobierania naczyn i sztu¢céw. Dopuszcza sie bowiem zestawianie ze sobg
réznych stylowo przedmiotéw (np. porcelanowych, markowych zastaw stolowych razem z typowymi,
wielofunkcyjnymi naczyniami kuchennymi). Chodzi gtéwnie o garnki i rondle ze stali nierdzewnej
oraz o szklane naczynia zaroodporne. Mozliwo$¢ ich podwdjnego wykorzystania eliminuje koniecz-
nos¢ przekladania potraw do innych naczyn oraz powoduje zmniejszenie ilosci zmywanych naczyn.
Popularne jest réwniez spozywanie positkow w sposéb odwotujacy sie do dawnej tradycji jedzenia
,Z jednej miski”. Przykladem jest fondue oraz raclette [Schmolders 1997: 28-31].

Wspdlczesne zasady zachowania sie przy stole, w pordwnaniu z zasadami mieszczaniskimi
z XIX wieku, sg o wiele bardziej liberalne. Hierarchiczny uklad miejsc stracit znaczenie szczegdlnie
w przypadku masowych ustug gastronomicznych. Takze mate aneksy jadalne wydzielane z fragmen-
téw kuchni ,laboratoryjnych” o niewielkiej powierzchni uzytkowej uniemozliwiaja sztywne trzyma-
nie sie dawnych tradycji zachowania sie przy stole. Dopuszczalne jest m.in. przyjmowanie bardziej
swobodnych pozycji w czasie siedzenia, a grzeczna odmowa zjedzenia jakiego$ dania nie jest po-
strzegana jako nietakt wobec gospodyni.

Szybka gastronomia wykorzystujaca tanie naczynia i sztuéce (dawniej aluminiowe, obecnie pla-
stikowe jednorazowego uzytku) spowodowala obnizenie standardéw uzytkowych i estetycznych
w zakresie stosowanych zastaw stolowych. Szczegélnie w latach 60. i 70. ubieglego wieku proces ten
zbiegl sie z fascynacjg tworzywami sztucznymi i ograniczeniem uzywania drozszych naczyn porce-
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lanowych. Praktyczne znaczenie mialo spozywanie restauracyjnych potraw ,na wynos”, bezposred-
nio z jednorazowych opakowarn wykonanych ze styropianu, plastiku lub specjalnego papieru [Froschl
2003: 9]. Korzystanie ze stotéwek przyczynilo sie do popularyzacji aluminiowych menazek. Sktadaly
sie one z trzech miseczek ustawionych jedna na drugiej i spietych klamra z uchwytem do noszenia.
Byly one symbolem zywienia poza domem, szczegdlnie w przypadku robotnikéw, urzednikéw i zot-
nierzy. Popularne komplety m.in. sztué¢céw i talerzy na sze$¢ oséb zyskujg obecnie wieksze znacze-
nie. Przejawem tego jest m.in. bogata oferta zastaw o zréznicowanych formach estetycznych oraz
zastosowanie szlachetnych materiatéw (m.in. stali nierdzewnej, porcelany, krysztatu, ztocen).

2.4. Podsumowanie

Ludzie sg uzaleznieni od réznych zrddet ciepta nawet na obszarach o tagodnym i cieptym klimacie.
Cieptlo jest wykorzystywane przez czlowieka gléwnie do ogrzania ciala. Przetworzenie ptodéw ziemi
na przyswajalny pokarm wymaga w wielu przypadkach takze ich obrébki termicznej. Uzyskiwanie
wysokiej temperatury bylo jednak do XIX wieku utrudnione. Gotowanie i pieczenie prowadzono
wtedy na otwartym ogniu. Jego rozpalanie i utrzymywanie byto czasochtonne oraz mato efektywne.
W XIX wieku ogien palono bardziej oszczednie, juz w zamknietych paleniskach kuchenek weglo-
wych. W XX wieku nastepowalo przechodzenie do ,niewidzialnych” form ciepta. Kuchenki gazowe,
a coraz czesciej elektryczne, staly sie podstawowym medium grzejnym we wspdtczesnych kuchniach.
Wyzwolenie energii nie wymaga obecnie zadnego wysitku i pracy. Przygotowanie cieptych positkéw
lub ogrzanie mieszkania pozbawione zostato jednak tradycyjnego atrybutu — ognia z zarem i ptomie-
niami. Nie znikl on jednak catkowicie z zycia stechnicyzowanych spoleczenistw. Wzgledy estetyczne,
kulturowe i sentymentalne sklaniajg wiele 0séb do przebywania w blasku $wiec lub cieple rozpalone-
go ogniska. Pieczone na otwartym ogniu miesa, wedliny, ryby i warzywa sg tez atrakcyjnym urozma-
iceniem do$¢ mocno zunifikowanych smakéw mocno przetworzonej zywnosci.

Rozwoj pierwszych struktur spotecznych w prehistorii wigzat sie z osiadlym trybem zycia. Po-
siadanie ognia sprzyjalo zaciesnianiu wiezi miedzyludzkich i wytwarzaniu réznych débr. Z kolei
nadmiar débr umozliwit wymiane handlows i rozwijanie kontaktéw na bardziej odleglych obszarach.
Utrwalenie tozsamo$ci narodowej lub lokalnej, skrystalizowanie struktur panstwowych w starozyt-
nosci i sredniowieczu wiagzato sie z umocnieniem statusu rodziny i gospodarstwa domowego. Uzna-
nie ich roli w skali mikro- i makroekonomicznej przektadato sie na rosngce zainteresowanie $rodo-
wiskiem domowym badaczy i naukowcéw, w tym filozoféw, ekonomistéw, lekarzy, architektéw
iinnych. Dzieki doswiadczeniu i dobrej obserwacji takze przecietni gospodarze i przecietne gospo-
dynie wniesli znaczacy wktad w rozwdj ,,ekonomii gospodarstwa domowego” oraz ,inzynierii domo-
wej”. Dawniej jednak zasieg oddzialywania tych doswiadczeri byt stosunkowo niewielki. Mimo upo-
wszechnienia sie réznych mediéw sg one nadal stosunkowo malo znane. Wiele dawnych traktatow
i zalecen jest juz archaicznych, patrzac z dzisiejszej perspektywy. Stanowig one jednak znaczacy do-
robek, m.in. dla nauk ekonomicznych i spotecznych. Niektére zalecenia nabierajg obecnie szczegdl-
nego znaczenia i moga by¢ Zrédlem refleksji nad konsumpcyjnym stylem i trybem codziennego zy-
cia. Z kolei wspdlczesne opracowania, dotyczace zasad prowadzenia gospodarstw domowych, zalicza
sie m.in. do nauk ekonomicznych zajmujacych sie gtéwnie organizowaniem duzych przedsiebiorstw
i gospodarki w makroskali. Ich poznanie przez specjalistéw innych dziedzin (m.in. architektéw) mo-
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ze przyczyni¢ sie m.in. do lepszego poznania wymagan funkcjonalno-przestrzennych stawianych
wspotczesnym mieszkaniom.

Prace domowe, a zwlaszcza kuchenne, odzyskuja dawne uznanie spoleczne, mimo znaczenia
pracy zawodowej (zarobkowej). Takze dzieki mediom zauwaza sie duze zainteresowanie znacznej
czedci spoleczenstw krajow uprzemystowionych kwestiami poprawy warunkéw gospodarowania
w domu, zZywienia i organizowania wolnego czasu. Znajduje to odzwierciedlenie w publikacjach nau-
kowych (m.in. ksiazki, podreczniki, materialy konferencyjne), artykutach prasowych oraz progra-
mach telewizyjnych. Wiele z nich ma charakter poradnikowy, popularyzatorski, a nawet rozrywkowy.
Dzieki temu majg one szerszy zasieg i skuteczno$¢ oddzialywania.

Okreslona dieta oraz zasady spozywania positkéw znaczaco wplywajg na sposéb prowadzenia
domu, a szczegdlnie na warunki pracy w kuchni. Intensyfikowanie aktywnos$ci zawodowej musi sie
odbywaé kosztem skracania czasu poswiecanego na realizacje obowigzkéw domowych. Dzieki ofer-
cie ustug gastronomicznych i przetworzonej zywnosci najtatwiej mozna zredukowac prace kuchen-
ne. Na co dzied preferowane sg ,szybkie” positki, spozywane czesto w poépiechu, miedzy réznymi
zajeciami. W od$wietnych biesiadach zauwaza sie jednak tesknote za miniong tradycjg mieszczansky
z rytuatem jedzenia i wyszukang etykiets. Wspoélczesna kultura jedzenia ma zatem dwa oblicza:

e swobodna lub sztywna etykieta oraz zasady zachowania sie przy stole;

e stosowanie jednorazowych opakowan i naczyn lub starannie dobranych zastaw stotowych;

e podawanie gotowych potraw ,z paczki” lub samodzielne przygotowanie wyszukanych dan;

e proste positki w dni robocze oraz bardziej zlozone dania w niedziele i $wieta.

Warunki i sposoby spozywania positkéw zmienialy sie na przestrzeni dziejéow. Na przykladzie zasad
zachowania sie przy stole oraz stosowania sztu¢cow i zastaw stolowych mozna zauwazy¢, ze kultura
zywieniowa osiggnela najwyzszy poziom w 2. potowie XIX wieku. Owczesne tradycje mieszczanskie
do dzi$ uznaje sie za wzorzec poprawnego zachowania. W XX wieku nastgpilo jednak, zaakceptowa-
ne spolecznie, odejsicie od utrwalonych wczesniej zasad i powrdt nawet do najdawniejszych zwycza-
jow. Zniesienie podzialéw klasowych spowodowato ujednolicenie warunkéw przygotowania i spozy-
wania positkéw. Zaczeto stopniowo odchodzi¢ od tradycji i okreslonych obyczajow. Przestawaly m.in.
obowigzywac¢ zasady zachowania si¢ przy stole typowe dla dawnych warstw spotecznych. Jednoczesnie
nastagpitlo wymieszanie pewnych zachowan. Zewnetrznym przejawem takiego trendu jest m.in. po-
nowne uznanie sposobu jedzenia palcami (mimo powszechnego dostepu do sztuécéw), jedzenie na
stojaco lub lezaco, w samotnosci lub w gronie rodziny i przyjaciél. Niektére , mieszczanskie maniery”
przejeli robotnicy, a np. ,proletariackie” picie z butelki juz nikogo dzisiaj nie razi [Rath 1989: 251].

Dobrobyt oraz wspétczesny styl zycia zniosly ograniczenia konsumpcyjne. Inne wzgledy, np. re-
ligijne (post) lub dawne zwyczaje (kalendarz zywieniowy), nie sg juz powodem do powsciggliwosci.
Problemem spoteczeristw krajéw uprzemystowionych jest obecnie otytos¢ i wynikajace z niej liczne
schorzenia skracajace zycie. Dlatego tez coraz wiecej ludzi samodzielnie narzuca sobie ograniczenia
zywieniowe 1 sklania sie do surowej dyscypliny w zakresie spozywanych kalorii. Szczupta, a wrecz
chuda sylwetka jest akceptowana spolecznie, natomiast nadwaga jest nieraz powodem spotecznego
wykluczenia. Wynikajaca stad zmiana nawykow zywieniowych przektada sie na zasady prowadzenia
kuchni, m.in. przez:

e staranne dobieranie produktéw spozywczych (najlepiej malo przetworzonych);

e unikanie robienia zapaséw, zwiekszenie spozycia §wiezej zywnosci (gléwnie warzyw i owo-

cow);
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e odpowiednie przygotowywanie positkow (np. gotowanie na parze lub uzywanie patelni do

smazenia bez tluszczu);

e ograniczenie spozycia ttuszczéw, cukru, maki.

Postulaty te przektadaja sie na sposéb zaopatrzenia spizarni oraz wyposazenie kuchni. Dania miesne
i maczne zastepowane s3 coraz czesciej rybami, $wiezymi lub gotowanymi owocami i warzywami.
Uzywane dawniej brytfanny, frytkownice, kuchenki mikrofalowe sg coraz czesciej zastepowane na-
czyniami do przetwarzania zywnos$ci w sposéb umozliwiajacy zachowanie jej wartosci odzywczych.
Utrzymywanie rygorystycznej diety wigze sie tez z wysitkiem i praca. Nie chodzi jednak wytacznie
o ruch i gimnastyke. Zbilansowane zZywienie wymaga nabycia okreslonych umiejetnosci kulinarnych,
a zaopatrzenie w produkty i przygotowanie positkow — trudu, cierpliwosci oraz dobrej organizacji
czasu.

Dostep do bardziej zréznicowanych, takze swiezych produktéw spozywczych umozliwia przy-
gotowanie nawet nietypowych potraw. W wielu domach bardziej wyszukane dania podaje sie w nie-
dziele i $wieta lub specjalnym gosciom. Taka praca wymaga jednak odpowiednich umiejetnosci kuli-
narnych. Podobnie jest z codziennym przygotowaniem dan dietetycznych. Wymagajg one zwykle
zwiekszonego wysiltku, ale przy tym stosunkowo niewiele specjalnego wyposazenia technicznego.
Najczesciej wystarczy ,ostry néz, deska do krojenia, odpowiednie garnki i patelnie oraz ogief na
kuchence” [Andritzky 2000: 133]. Nowoczesne wyposazenie wspotczesnych kuchni nie zawsze prze-
klada sie zatem na zmniejszenie naktadu pracy potrzebnej do przygotowaniu positkéw lub urozmai-
cenia menu. Mozliwosci techniczne urzadzen sg przy tym czesto nie w pelni wykorzystywane [Mi-
klautz 1999: 200]. Jednoczesnie brak czasu na prace domowe oraz oferta ustug gastronomicznych
powoduje wzrost konsumpcji poza domem [Levytska 2011: 82-96].

Gotowanie jest traktowane nieraz jako hobby i sposéb na spedzanie wolnego czasu. Na powo-
jenne przemiany kulturowe w gospodarstwach domowych oraz w samych kuchniach mialy wplyw
takie czynniki, jak:

e zréznicowanie produktéw spozywczych (oferta nawet gotowych dan i przetworéw);

e rozwoj ustug gastronomicznych, w tym ekspansja sieci fast food;

e ,umiedzynarodowienie” potraw regionalnych i narodowych;

e zmiana nawykéw zywieniowych i dietetycznych;

e traktowanie spozywania positkéw jedynie jako koniecznych czynnosci miedzy innymi zaje-

clami;

e ograniczenie czasu na prace domowe, a szczeg6lnie kuchenne;

¢ udogodnienia techniczne w domach;

e zmiany demograficzne, wzrost liczby jedno- i dwuosobowych gospodarstw domowych.

Tradycyjne role gospodyni domowej ulegly cze$ciowemu zanikowi. Automatyzacja i mechani-
zacja prac oraz przetworstwo spozywcze spowodowaly zanik wielu czynnosci. Przygotowanie positku
bywa niekiedy ograniczone jedynie do zadan kontrolnych nad przemystowo przygotowanymi potra-
wami. Posiadanie tradycyjnych umiejetnosci kulinarnych nie jest juz zatem konieczne do prowadze-
nia dobrze zorganizowanej kuchni. Mocno przetworzona zywno$¢ lub gotowe dania majg jednak
czesto niskg warto$¢ odzywczg, a nawet smakows. Ich czeste spozywanie moze niekorzystnie wply-
waé na kondycje psychofizyczng organizmu.



3. HISTORYCZNE ZMIANY FORM | WYPOSAZENIA MIESZKAN
ORAZ ICH WPLYW NA KSZTAtTOWANIE
PRZESTRZENI KUCHENNYCH

3.1. Formy zamieszkiwania oraz sposoby przygotowywania positkow
w prehistorii i strarozytnosci (do Vw. n.e.)

Ksztaltowanie przestrzeni mieszkalnej zalezy od uwarunkowarn spoteczno-gospodarczych. Duze
znaczenie majg czynniki polityczne, ekonomiczne i techniczne. Zmiany form i wyposazenia miesz-
kan sg pochodng ewolucji szeroko rozumianych potrzeb, zaréwno indywidualnych, jak i grupowych,
a takze postepu cywilizacyjnego i kulturowego. Jak wspomniano, mieszkanie daje cztowiekowi
schronienie przed nieprzyjaznym dzialaniem srodowiska zewnetrznego i jest miejscem realizowania
zréznicowanych potrzeb.

Dawne domostwa byly centrum catodziennej aktywnosci ludzi. Przez wieki tgczyly one bowiem
funkcje ,mieszkaniowy” i ,zarobkows”. Mieszkanie powodowalo tez przywigzanie cztowieka do
okreslonego miejsca, co w efekcie sprzyjalo tworzeniu wiekszych spotecznosci. Ksztaltowanie form,
konstrukeji i uktadéw funkcjonalno-przestrzennych doméw mieszkalnych zalezalo zatem od takich
czynnikow, jak:

e klimat (potozenie geograficzne);

tryb zycia (np. osiadly, wedrowny — koczowniczy);

demografia, zwigzana z migracjg i gestoscig zaludnienia;

tradycja okreslonych §rodowisk spoteczno-kulturowych;

aktualny stan rozwoju sit wytworczych (mozliwosci technologiczne);

poglady artystyczne i wymagania uzytkowe, wynikajace z rozwoju cywilizacyjnego;

urbanistyka (sposéb rozwoju osadnictwa, a z czasem sieci miast);

obronno$¢ (izolacja od otoczenia) [Rapoport 1969: 19; Sienicki 1954: 13].

Przez wieki synonimem przyjaznego cztowiekowi srodowiska bylo wnetrze mieszkalne dajace
mozliwos¢ realizacji wiekszosci potrzeb zyciowych zwigzanych zaréwno z odpoczynkiem, jak i z pra-
cg domowg, a nieraz tez zarobkows [Van Dilmen 1999: 12]. W zasadzie do korica XVIII wieku prace
zarobkowe prowadzone w obrebie gospodarstwa domowego czesto wymagaly zaangazowania
wszystkich cztonkdéw rodziny (réwniez dzieci) [Van Dillmen 1999: 15]. Oprécz funkcji wytacznie utyli-
tarnych, wnetrza mieszkalne byly tez czesto podstawowym Srodkiem wyrazu pozycji spotecznej
i zamoznosci ich whascicieli. Ich ksztaltowanie podlegalo zatem réznym wplywom, zwigzanym nie
tylko z okreslong funkcja, ale takze z przemianami spotecznymi i kulturowymi.
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3.1.1. Pierwotne formy zamieszkiwania

Pierwsi ludzie nie mieli domostw. Ich zycie uptywato na wedréwce w poszukiwaniu pozywienia, co
nie sprzyjalo tworzeniu form osadniczych. Zywiono sie ,w drodze” surowymi roslinami, ziarnem
oraz miesem upolowanych zwierzat. Ludy koczownicze przenosily sie z miejsca na miejsce w poszu-
kiwaniu dogodniejszych warunkéw zdobywania zywnosci. Jednoczesnie ludzie poszukiwali kryjowek
chroniacych przed nieprzyjaznym otoczeniem. Pierwszymi stalymi miejscami schronienia byly natu-
ralne jaskinie. Z czasem w otwartym terenie budowano odpowiednie zadaszenia, ktére umozliwialy
m.in. zabezpieczenie ognia przed zalaniem deszczem lub wygaszeniem przez wiatr [Everling 1930:
14]. Te konstrukeje staly sie najprawdopodobniej pierwowzorem szataséw wznoszonych z drewna,
lisci, mchu lub skéry zwierzat (rys. 50). Poniewaz byly one lekkie, mozna je bylo nieraz przenosié
z miejsca na miejsce. Gromadzono sie¢ i1 spozywano positki przy palenisku, siedzac lub kucajgc. We-
drowny tryb zycia zaczeto zmieniaé na osiadly okoto 10 tys. lat temu. W tym samym czasie lowiectwo
i zbieractwo zastepowano uprawg roli. Pierwsze narzedzia, takie jak kamienna siekiera, n6z i dzwi-
gnia, umozliwialy budowanie bardziej trwalych budowli z drewna, sitowia, kamieni, galezi, gliny
[Sienicki 1954: 19]. Posiadanie stalego miejsca do zamieszkania powodowalto przywigzywanie sie lu-
dzi do okreslonego terytorium. Z czasem pojawily sie pierwsze osady. Utrzymanie zapewniala juz
wtedy praca rolnicza, hodowla bydfa i trzody oraz produkcja rzemieslnicza. Rozwojowi rzemiosta
towarzyszylo opanowanie techniki wypalania i wytapiania w wysokiej temperaturze w piecach i dy-
markach. Wypalanie gliny umozliwito produkcje naczyn na state i ptynne zapasy spozywcze.

VDS

Rys. 50. Formy zamieszkiwania w czasach prehistorycznych: w jaskini (a), pod zadaszeniem

z ulozonych galezi (b) i w szalasie (c, d). Rys. autora na podst.: [www.donch.com; Hawkes 1978: 52]

Szalasy wznoszono najczesciej na planie kota, owalu lub prostokata [Harrison 1972: 6; Roberts
1986: 73]. W chlodnych rejonach ich wnetrza byly czesto zaglebiane w ziemi, a zdjetym humusem
obsypywano zadaszenie. Potacie dachowe szalaséw, a takze pierwszych doméw schodzily prawie do
ziemi. Pdzniej opanowano technike wznoszenia pionowych $cian zrebowych oraz szkieletowych
(stupowych), wypelnionych plecionkg z gling lub pniami i grubymi deskami (rys. 51) [Piekalski 2004:
31]. Domostwa ze $cianami byly bardziej przestronne, a powierzchnie pomieszczen efektywniej wy-
korzystane. Pod skosem dachu szatasu konieczne byto poruszanie sie w pozycji pochylonej, a w izbie
ze Scianami mozna bylo sie poruszaé juz w pozycji wyprostowanej. Ze wzgledu na zlozonos¢ funkeji
mieszkaniowych niekiedy wznoszono chaty kilkuizbowe, z wydzieleniem funkcji sktadowania zapa-
séw, pracy, hodowli inwentarza (rys. 52).

Whnetrze mieszkalne w zbudowanym dla calej rodziny domu stanowila najczesciej tylko jedna
izba o rzucie okraglym lub czworobocznym. Pomieszczenie bylo doswietlane gtéwnie przez otwoér
drzwiowy i otwory odprowadzajace dym na zewnatrz. Stuzylo ono wielopokoleniowej rodzinie do
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realizacji wszystkich czynnosci zwiazanych z codziennym zyciem. Centralnym miejscem integruja-
cym domownikéw bylo znajdujace sie na $rodku izby otwarte ognisko stuzace do ogrzewania wne-
trza 1 przygotowywania positkow. Wydzielone palenisko miato najczesciej ksztalt nieregularny, zbli-
zony do okregu, rzadziej prostokatny [Piekalski 2004: 27]. Brak mebli i lokalizacja paleniska na ziemi
wymuszaly prowadzenie wszelkich prac domowych w pozycji siedzacej, kucznej lub kleczace;j.
W sezonie letnim lub w regionach o goracym klimacie ognisko, ze wzgledu na roztaczane przez nie
cieplo, rozpalano tez poza domem. Liczne wykopaliska dowodza, ze paleniska byly przez wieki jedy-
nymi trwalymi elementami we wnetrzach. Tylko z nimi mozna zatem t3czy¢ przestrzen przygotowa-
nia positkéw (przestrzen ,kuchenna”).
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Rys. 52. Plan domu dwuizbowego o konstrukcji zrebowej

z ok. X w. p.n.e. Na podst.: [Hoepfner 1999: 714]

Rys. 51. Rekonstrukeja planu i przekroju
domu zrebowego ziemiankowego o podwyzszonym

wnetrzu. Rys. autora na podst.: [Dirlmeier 1999: 29]

Poczatkowo rozpalano ogniska na gotej ziemi. Sam ogien lub zar byl przenoszony z miejsca na
miejsce w specjalnych kagankach. Byla to odpowiedzialna funkcja, gdyz wygasniecie ognia pozba-
wialo plemie Zrédia ciepta na dtugi czas, az do kolejnych zdarzen pogodowych wywotujacych pozar.
Poznanie techniki rozniecania ognia nie spowodowalo zmniejszenia troski o jego utrzymywanie,
szczegblnie w sytuacji zwiekszonej wilgotnosci otoczenia. Pierwszymi naczyniami do gotowania,
zaleznie od rejonu, byly muszle, skorupy z6twi lub strusich jaj.

3.1.2. Domostwa i przestrzenie kuchenne w starozytnosci

Cywilizacja europejska wyrosta z osiggnie¢ kulturowych i technicznych panstw starozytnych, poto-
zonych w obszarze basenu Morza Srédziemnego. Chodzi tu przede wszystkim o Grecje i Rzym (i ich
wplyw na ksztaltowanie sie §wiata zachodniego). W starozytno$ci nastgpil znaczacy postep tech-
niczny. Wynaleziono wtedy podstawowe narzedzia, opanowano najwazniejsze metody pozyskiwania
i obrébki materialéw, poznano zasady statyki i technik budowlanych. Spoteczny podzial pracy zna-
lazt tez swoje odbicie w relacjach miedzy domownikami (wtascicielami a niewolnikami i stuzbg) oraz
w podziale funkcjonalno-przestrzennym antycznych domostw. Ze wzgledu na niski status oséb wy-
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konujacych prace fizyczng, takze prace domowe traktowano jako zajecie niegodne wolnego obywate-
la. To natomiast powodowalo izolowanie przestrzeni pracy (w tym przestrzeni kuchennej) od bar-
dziej reprezentacyjnych oraz prywatnych pomieszczen wiascicieli.

Domy w starozytnej Grecji (okoto XX w. p.n.e.— I w. p.n.e.)

Najwczes$niej wznoszone domy oraz te nalezace do najbiedniejszych Grekéw byly jednoizbowe,
z paleniskiem posrodku pomieszczenia. Niemal nie zmienily sie one od czaséw wspdlnoty pierwot-
nej. Pierwowzorem greckiego domu mieszkalnego byt megaron [Camesasca 1989: 44]. Byt to zwykle
prostokatny budynek sktadajacy sie z jednego lub dwéch pomieszczen wielofunkcyjnych, z otwartym
przedsionkiem na krétszym boku, ktérego boczne Sciany byly zakoniczone plaskimi pilastrami (an-
tami) i z jednym lub dwoma stupami przytrzymujacymi plaski dach. Z czasem siedziby bogatszych
Grekow stanowily wieksze zatozenia mieszkalne i sktadaly sie z kilku megaronéw, nieraz obudowa-
nych dodatkowymi pomieszczeniami (rys. 53). Forme megaronu przybieraly palace, mieszkania
i $wigtynie juz okoto XX w. p.n.e. Bardziej rozpowszechniona byla ona w okresie okoto XIV-VIII w.
p.n.e. [Hoepfner 1999: 108; Miiller 1996: 174; Parnicki-Pudetko 1985: 30]. Palenisko (gr. hestia) lokalizo-
wano posrodku lub w tylnej czesci domostwa, a dym byl odprowadzany przez otwér w dachu.
W otworach osadzano ceramiczne kolnierze wychwytujace ukoénie padajace krople deszczu. Izba
z paleniskiem (gr. oikos) byta miejscem prowadzenia zycia rodzinnego, przygotowania positkéw oraz
kultu bogéw [Meier-Oberist 1956: 22].
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Rys. 53. Schemat zespolu megaronéw Rys. 54. Plan domu z dziedzificem z Pireusu z ok. V w.
mieszkalnych. Rys. autora na podst.: p.n.e. Strefa oikos z paleniskiem byta wydzielona
[Camesasca 1989: 44] z obudowanego megaronu. Rys. autora na podst.:

[Hoepfner 1999: 269]

Od okoto VII w. p.n.e. coraz bardziej znane byly domy typu perystylowego, tzn. ze stupami
(pbzniej z kolumnami) dookota dziedzifica wewnetrznego zajmujacego okoto 10-20% powierzchni
domu [Camesasca 1989: 46; Hinz 1980: 10; Hoepfner 1999: 1143]. W poblizu przestrzeni kuchennej
oikos lokalizowano pomieszczenie (gr. andron), w ktdrym biesiadowali mezczyzni (rys. 54). Izolacje
optyczng od prywatnej czesci mieszkania zapewnial przedsionek i odpowiednie ustawienie otworéw
wejSciowych zastanianych kotarg. Plan pomieszczenia byt zblizony do kwadratu, co umozliwiato
podkowiaste ustawienie tozy dla gosci (gr., fac. kline). Ich postanie tworzyly miekkie materace, po-
duszki i nakrycia z tkanin.
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W domu perystylowym wejscie z ulicy przechodzilo w dziedziniec wewnetrzny z podcieniem.
Zacieniony portyk chronil otwarte pomieszczenia przed bezposrednim dzialaniem promieni sto-
necznych w okresie lata, zimg za$ umozliwial glebszy dostep storica do wnetrza. Swiatlo dzienne
dochodzito do poszczegdlnych wnetrz wytacznie od strony dziedzinica. Przez to péinocna czesé bu-
dynku byla czesto pietrowa, potudniowa za$ parterowa. Na dziedziricach byly wkopane cysterny do
wylapywania wody deszczowej. Aby splywajaca woda byta stosunkowo czysta, dziedzirice wyktadano
plytami kamiennymi, jastrychem lub mozaikami [Hoepfner 1999: 522]. Sciany zewnetrzne budynkéw
byly pelne, pozbawione otworéw z wyjatkiem wejsciowego. Dziedziniec (lub dziedzifice) oraz sku-
pione wokoét niego pomieszczenia (np. sklep lub warsztat, magazyny, pokoje przyjeé) tworzyly strefe
uzytkowang przez wiascicieli domu. Ulozone z jednej strony budynku ciggi mniejszych pomieszczen
tworzyly strefe kuchenng, gospodarczg oraz izby dla stuzby [Hoepfner 1999: 278; Sienicki 1954: 33].
Dostepne byly z przedsionka, korytarza (gr. prostas). W wiekszych budynkach wydzielano kuchnie
w odrebnych pomieszczeniach, a wezesniejsze wneki przejmowaly inne funkcje (ustawiano w nich
np. krosna). W zabudowie patacowej przestrzenie gospodarcze i dla stuzby lokalizowano wokét od-
dzielnego perystylu. Wraz z wyodrebnieniem kuchni na funkcje gospodarcze strefa oikos nabrata
bardziej duchowego znaczenia i pelnila role wspélnego pokoju domownikéw [Hoepfner 1999: 329].
Odrebne kuchnie byly konieczne szczegélnie w domach najbogatszych Grekéw, ktérzy organizowali
przyjecia nawet dla 50 0séb [Hoepfner 1999: 326].

Przestrzenie kuchenne w starozytnej Grecji

Poczatkowo wszystkie funkcje mieszkaniowe realizowano w przestrzeni jednoizbowych do-
moéw. Centralnym miejscem do przygotowywania positkow bylo palenisko usytuowane na ziemi lub
podniesionym podescie (rys. 55). Na dodatkowe wyposazenie sktadaly sie gléwnie gliniane naczynia
stuzace do przechowywania plynnych i sypkich produktéw. W megaronie sprzety ustawiano nieraz
wokot paleniska na specjalnych podestach wzdluz Scian. Podest stuzyt tez do uktadania postania, co
stalo sie pierwowzorem dla pdézniejszych podstaw pod toza — kline.
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Rys. 55. Palenisko z otwartym ogniem Rys. 56. Grecki dom perystylowy
na podescie. Rys. autora na podst.: z Olimpii z IV w. p.n.e. Rys. autora na podst.:
[www.mlahanas.de/] [Hoepfner 1999: 278]

W domach perystylowych wielofunkcyjne pomieszczenie z paleniskiem oikos stanowito wydzie-
long przestrzen kuchenng. Bylo ono poczatkowo wyzsze od sgsiednich izb. Wysokos¢ przez dwie
kondygnacje ulatwiala jego wietrzenie [Hoepfner 1999: 219]. Z czasem wydzielono z niego wneke
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kuchenna z kolejnym paleniskiem oraz malg fazienke z krétkg wanng (rys. 56). Dodatkowe palenisko
stuzylo do przygotowywania positkéw. Nad nim znajdowala si¢ przelotowa, niezabudowana pustka
do wywiewania dymu. Dzieki temu oikos i kuchnia nie byly zadymiane i mogly by¢ juz nizsze (mieé
takg sama wysokos¢, jaka mialy wszystkie pomieszczenia przyziemia) [Hoepfner 1999: 269].

W domach o bardziej rozbudowanym programie funkcjonalnym kuchnie byty oddzielone od oi-
kos 1 mialy wyraznie pomocniczy charakter. Dlatego tez lokalizowano je z dala od reprezentacyjnych
pomieszczen wiascicieli. Prace kuchenne wykonywali bowiem wylacznie niewolnicy i stuzacy. Ea-
godny klimat $rédziemnomorski umozliwial jednak prowadzenie wielu codziennych prac na ze-
wnatrz budynku. Przy budynkach $§wigtynnych i mieszkalnych tworzono wiec zamkniete dziedzince,
na ktérych rozpalano ogien i wykonywano niektdre prace (np. ubdj i oprawianie zwierzat) [Ridley
1976: 36].

Typy zabudowy mieszkaniowej w Imperium Rzymskim (VIII w. p.n.e.-V w. n.e.)

Na architekture rzymsky oddzialywala w duzym stopniu sztuka grecka, ktérej wplywy przeni-
kaly na teren Italii dzigki handlowi i podbojom terytorialnym Imperium. Réwniez przodkowie Rzy-
mian Etruskowie mieli swdj wkiad w rozwoj sztuki Rzymu. To oni pierwsi wprowadzili m.in. kon-
strukcje tuku opartg na stupach, ktéra stala sie jedng z podstawowych form stosowanych w architek-
turze rzymskiej. W antycznym Rzymie rozwingly sie trzy typy doméw mieszkalnych:

e dom wlasny w miescie (fac. domus);

e dom wiejski (tac. villa);

e duzy dom wlasny w miescie lub kilkupietrowa kamienica czynszowa (tac. insula) [Sienicki

1962: 50].

Uktad funkcjonalny domu rzymskiego wywodzi sie z tablinum, ktére w pdzniejszym okresie
stalo si¢ gléwnym elementem wnetrza — ,sercem domu”. Bylo ono podstawowym pomieszczeniem
mieszkalnym dawnego domu rzymskiego, a pdzniej rozdzielalo wewnetrzne dziedzince lub dziedzi-
niec i przydomowy ogrdd (fac. hortus) [Sienicki 1954: 38]. Poczatkowo stuzylo jako sypialnia, potem
pracownia pana domu, z czasem zaczeto by¢ uzywane jako ogdlnodostepne pomieszczenie recepcyj-
ne. Pomieszczenia mieszkalne i gospodarcze byly kryte dachami pulpitowymi, wysunietymi dookota
wewnetrznego dziedzifica. Dziedziniec mial otwér w zadaszeniu zapewniajacy dostep $wiatla dzien-
nego do pomieszczen. W podlodze dziedzinica, pod otworem w poddaszu, znajdowat sie plytki basen
(tac. impluvium), w ktérym gromadzita sie woda deszczowa. Stuzyta ona do celéw gospodarczych oraz
do nawilzania powietrza. Za zbiornikiem znajdowalo sie miejsce na ognisko. Odprowadzany przez
otwér w dachu dym z ogniska pokrywal jednak sadza $ciany i stropy, ktére stawaly sie z czasem
czarne. Stagd nazwa wnetrza atrium pochodzaca od stowa ater — czarny. Atrium bylo przestrzenia
wielofunkcyjng. Tam gromadzita sie rodzina, przygotowywano i spozywano positki, wypoczywano,
spano i sktadano ofiary bogom. Byla to forma wielofunkcyjnej strefy pracy i wypoczynku.
Domy z centralng strefg funkcjonalng w atrium wznoszono w okresie VII-II wieku p.n.e. [Hoepfner
1999: 633].

Od okoto IV-III wieku p.n.e. forma domu rzymskiego zmieniala sie. Wydzielono juz kuchnie
(tac. culina), jako odrebne pomieszczenie gospodarcze, do ktérego przeniesiono ognisko. Atrium stato
sie przestronnym wnetrzem do przyjmowania gosci [Hinz 1980: 11], czyli czescig ogblnodostepna.
Wokot niego byly nadal rozmieszczone wszystkie pomieszczenia, tworzace w wiekszosci czes¢ pry-
watng wlascicieli (rys. 57).
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Rys. 57. Dom atrialny z IV w. p.n.e. Rys. 58. Rzymski dom perystylowy z I w. n.e.
z wydzielong kuchnig. Rys. autora na podst.: Rys. autora na podst.: [www.imperiumromanum.edu.pl;
[www.studyblue.com] WWww.roman-empire.net]

Od okolo II wieku p.n.e. wzorem dla Rzymian stat si¢ dom grecki, a zwlaszcza przestronny pe-
rystyl [Hoepfner 1999: 623]. Nowym elementem domu rzymskiego byt drugi dziedziniec, catkowicie
otwarty i réwniez nazywany perystylem. Zycie rodzinne koncentrowalo sie odtad w tej nowej czesci
domu (rys. 58). W wiekszych domach dookota perystylu znajdowaly sie sypialnie (fac. cubiculum), ja-
dalnie (fac. triclinum) uzywane odpowiednio do pér roku oraz pokoje do przyje¢ bliskich znajomych.
Wielko$¢ jadalni zalezata od liczby miejsc na tozach przy stole. Mezczyzni spozywali bowiem positki,
lezac, natomiast kobiety i dzieci, siedzgc. Palenisko w atrium pelnilo funkcja reprezentacyjng, jako
miejsce kultu bogéw. Tablinum bylo pomieszczeniem miedzy dziedzificami oraz miejscem pracy
pana domu, w ktérym byli przyjmowani réwniez interesanci. Obok niego znajdowalo sie przejscie —
facznik miedzy atrium a perystylem. Pomieszczenia te tworzyly strefe wypoczynkows przeznaczong
wylgcznie dla whascicieli.

Rys. 59. ,Dom Fauna” z Pompei z kuchnig oddalong od czesci jadalniane;.

Rys. autora na podst.: [Hoepfner 1999: 661]

W czesci frontowej lokalizowano czesto sklepy, pomieszczenia gospodarcze oraz strefe wej-
$ciowy do gtéwnej czesci zajmowanej przez whascicieli. W koricu domu, za perystylem, znajdowat sie
ogréd, w ktérym rosly drzewa i krzewy owocowe [Sienicki 1962: 64]. Wszystkie pomieszczenia go-
spodarcze i dla stuzby byly male, co wynikalo z niskiego statusu spotecznego pracujacych niewolni-
kéw [Sienicki 1954: 39]. Z tylu lub z boku budynku (perystylu) znajdowata sie wydzielona kuchnia
z paleniskiem, spizarnie, ustep, tazienki (tac. balneae) oraz pomieszczenia dla niewolnikéw, ktdre byty
Scisle oddzielone od przestrzeni zajmowanych przez wiasciciela i jego rodzine. Kuchnia byla niekiedy
lokalizowana przy przejiciu, wzdluz $ciany oddzielajacej jg od reprezentacyjnego perystylu. W celu
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izolowania zapachéw byla zazwyczaj znacznie oddalona od miejsc przyjmowania gosci (rys. 58, 59)
[Schoenauer 2003: 142]. Przynoszenie do stotu jeszcze cieplych potraw wymagalo zatem dobrej orga-
nizacji pracy nawet kilku stuzacych [Hoepfner 1999: 661].

Bogate domy byly ogrzewane za pomocg instalacji centralnego ogrzewania (tac. hypocaustum) albo
przeno$nych piecykéw i koszy na wegiel drzewny (z miedzi lub brazu), co znacznie poprawiato mikro-
klimat wnetrz w okresie zimowym. Ogrzewanie doméw bylo konieczne zwlaszcza na pdétnocnych
obrzezach Imperium, w koloniach o chtodniejszym klimacie. Domy rzymskie wznoszone na tych tere-
nach nie r6znily sie bowiem od tych budowanych w Italii [Everling: 169]. Hypocaustum mozna uznaé za
pierwowzdr wspdlczesnego ogrzewania podlogowego i konwektorowego. Pionowe przewody odpro-
wadzajace dym i gorace powietrze przypominaly pézniejsze kominy. Udogodnienia te nie byly jednak
stosowane w kuchniach i pomieszczeniach pomocniczych. Ogrzewanie przeznaczano bowiem jedynie
dla przestrzeni uzytkowanych przez wlascicieli, nie troszczac sie o komfort pracy i wypoczynku stuzby.
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Rys. 60. Plan kilkupietrowego domu
z prawdopodobng lokalizacjg kuchni
gospodarza. Rys. autora na podst.:
[Hoepfner 1999: 712]

Rys. 61. Rekonstrukeja miejskiej jadlodajni z czaséw rzymskich.

Rys. autora na podst.: [Castiglione 1986: 165; www.the-romans.co.uk/]

Domy willowe byly wznoszone jedynie dla zamoznych Rzymian. Biedniejsza czes¢ spoteczen-
stwa mieszkala przewaznie w kilkupietrowych domach czynszowych. Spekulacyjny handel gruntami
i brak przepiséw ograniczajgcych wysoko$¢ zabudowy doprowadzily do budowania nawet szesciopie-
trowych blokéw z wewnetrznymi podwoérzami, tzw. budynkéw wyspowych (tac. insulae). Budynki te
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byly pierwszg formg kilkukondygnacyjnych doméw wielorodzinnych [Sottysik 2003: 13]. Domy byly
zwrdcone frontem do ulicy, nie mialy doprowadzenia wody i odprowadzenia $ciekéw oraz czesto
schodéw, ktore zastgpowano drabinami. Pomieszczenia byly otwarte, bez drzwi, odgradzane najwy-
zej zastonami. Na parterze domu znajdowaly si¢ sklepy oraz mieszkanie wtasciciela lub gospodarza
domu. Bylo ono prawdopodobnie zaopatrzone w palenisko i podstawowe instalacje (rys. 60) [Hoepf-
ner 1999: 719]. Wyzej lokalizowano tylko pomieszczenia przeznaczone do wynajecia. Wynajmowane
calym rodzinom pojedyncze izby (fac. canacula) musialy zapewnic realizowanie wszystkich potrzeb
zyciowych. Nie mialy jednak palenisk [Hoepfner 1999: 682]. Sttoczenie rodzin w pojedynczych izbach
w budynkach wielokondygnacyjnych uniemozliwialo rozpalanie ognia i przygotowanie cieptego po-
sitku. Z tego powodu w Rzymie rozwinela sie gesta sie¢ jadtodajni, tzw. thermopolium, wydajacych
biednej ludno$ci positki oraz napoje (rys. 61). Byly one wtedy odpowiednikiem wspédtczesnych baréw
szybkiej obstugi. Ich charakterystycznym elementem byl murowany kontuar z omurowanymi dzba-
nami, w ktdrych przechowywano zapasy zywnosci i wina [Castiglione 1986: 164-166].

Kuchnie w starozytnym Rzymie

Poczatkowo kuchnie nie byly lokalizowane w pomieszczeniach. Przestrzen kuchenng wyzna-
czalo palenisko w atrium z otworem do odprowadzania dymu. Z czasem lokalizowano j3 w pomiesz-
czeniach w strefie gospodarczej domu, nieraz w sasiedztwie tazienki i ustepu, co wynikato z zasto-
sowania wodociggu i kanalizacji [Camesasca 1989: 386]. Obok lokalizowano tez spizarnie i pomiesz
czenia dla stuzby. Kuchnie bogatych Rzymian, tak jak cale domy, wznoszono z kamieni lub cegiel na
zaprawie, przekrywano drewnianymi stropami z polepa gliniang albo spadzistymi dachami krytymi
dachéwkami. Posadzky bylo zwykle ubite klepisko (ziemia lub glina), rzadziej plyty kamienne. We
wnetrzu murowano podest do palenia ognia i ustawiania naczyn oraz ustawiano zbiornik na wode.
W duzych kuchniach znajdowaly sie dlugie podesty do rozpalania kilku ognisk, co dawato mozliwosé
przygotowania kilku potraw jednoczesnie (rys. 62) [Hoepfner 1999: 662]. Dym byl odprowadzany
przez otwor lub nieszczelnosci w dachu. W wielu domach i sklepach byly wznoszone nawet murowa-
ne piece do wypieku chleba. W pomieszczeniach zwykle nie bylo mebli, poza prostymi regatami
i pétkami (rys. 63). Zapasy przechowywano gléwnie w glinianych naczyniach (nieraz skltadowanych
w chtodnych piwnicach lub zakopywanych w ziemi).

2070

Rys. 62. Sklepione pomieszczenie kuchenne
z piecem chlebowym i dlugim podestem
w ksztalcie litery ,,U” do rozpalania kilku
ognisk jednoczes$nie. Rys. autora na podst.:

[www.wernermarestra.blogspot.com]
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Rys. 63. Rekonstrukcja rzymskich kuchni

z paleniskami. Rys. autora na podst.: [Hirschfelder 2005: 87]

Poniewaz pomieszczenia kuchenne byly male i znajdowaly sie w glebi zabudowanego traktu,
okna byly w nich rzadko$cia. Swiatlo dzienne wpadalo do wnetrza przez otwér w dachu lub drzwio-
wy [Sienicki 1954: 42]. Sztuczne o$wietlenie zapewnial ogient na palenisku, rzadziej pochodnie lub

lampy oliwne.

3.2. Typy zabudowy mieszkaniowej
i przestrzenie kuchenne w sSredniowieczu (V-XV w.)

Powstanie $redniowiecznych osad rolniczych i handlowych oraz miast przyczynito sie do uformowa-
nia charakterystycznych typéw zabudowy mieszkaniowej. Przeksztalcenie drewnianego, wielofunk-
cyjnego domu z pierwszych osad w miejski dom murowany odbywalo sie stopniowo i przez dtugi
czas. Formy budynkéw i uklady mieszkan w poszczegdlnych miastach oraz regionach byly zréznico-
wane [Piekalski 2004: 207]. O ewolucji $redniowiecznej zabudowy mieszkaniowej zdecydowaly
wspblne dla wszystkich czynniki, jak:

e przeniesienie pracy domowej i zarobkowej z zewnatrz do wewnatrz domu;

e wzrost zamoznos$ci wolnych stanéw;

e ewolucja potrzeb mieszkaniowych, poszukiwanie komfortu, prywatnosci, odcigzenia w pracy;

kilkukondygnacyjna nadbudowa ciasno lokalizowanych budynkéw na waskich dziatkach

w miastach;

e postep techniczny wynikajacy z potencjatu gospodarczego, handlu, wymiany informacji;

e przejsicie od otwartego paleniska bez wyciggu dymu do pieca (lub kominka) z zamknietym

wyciggiem (kominem) [Biittner 1986: 8, 21; Piekalski 2004: 209].

Feudalny podziat klasowy znalazt swe odzwierciedlenie w zréznicowaniu statusu spotecznego
i majatkowego, posiadanych praw i obowigzkéw, rodzaju wykonywanej pracy zarobkowej (kupiec-
two, rzemiosto, rolnictwo) oraz form zabudowy mieszkaniowej. Podstawowymi typami $rednio-
wiecznych doméw byly:

e palaceizamki dla stanu rycerskiego;

¢ domy mieszczanskie;

e chaty chlopskie.
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3.2.1. Miejskie budynki mieszkalne

Formy wczesnosredniowiecznej zabudowy zamkowej, patacowej i miejskiej wywodzg sie z zalozen
pierwszych osad. Siedziby wladcéw byly osrodkami postepu technicznego wymiany handlowej oraz
proceséw miastotworczych. Wezesne budynki miejskie (romanskie) lokalizowano w obrebie we-
wnetrznych (zamkowych) obwarowan, a w miare rozwoju miast takze wewnatrz miejskich fortyfika-
cji. Byly one poczatkowo drewniane, a funkcjonalnie oraz technicznie niewiele réznily sie od chat
wiejskich. Domy o konstrukcji murowanej nalezaly wtedy do rzadkosci (rys. 64) [Sienicki 1954: 54].
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Rys. 64. Plan pietrowego domu murowanego z kuchnig Rys. 65. Rekonstrukcja planu zamku
obok reprezentacyjnej sali z kominkiem z XI w. wroctawskiego z odrebnymi budynkami
Rys. autora na podst.: [Dirlmeier 1999: 192] gospodarczymi z pol. XIII w. Rys. autora

na podst.: [Matachowicz 1993: 32]

Zamki mialy obronny charakter. Piericieniowo zamkniety zespot warowny zawierat m.in. kilka
budynkéw o charakterze religijnym i mieszkalnym (dom wiadcy, domostwa jego poddanych) oraz
obiekty do prac o charakterze pomocniczym (np. kuZnie, rzeZnie). Kuchnie lokalizowano na parterze
lub na pietrze budynku gtéwnego, stosunkowo blisko reprezentacyjnych sal, aby podawane positki
nie stygly [Piper 2007: 476]. Wiele ,prac domowych” wykonywano w oddzielnych budynkach, poza
reprezentacyjng czescig mieszkalna (rys. 65). Nieraz w oddzielnych budynkach miescily sie m.in.
kuchnie, spizarnie, piekarnie, cukiernie, pralnie. W najwiekszych zamkach lub klasztorach kuchnie
zajmowaly nawet cate budynki [Pounds 1989: 206]. Wydzielenie zespotu gospodarczego w odrebnej
zabudowie wynikalo z koniecznos$ci przygotowania positkéw nawet dla kilkuset os6b [Fuhrmann
2008: 35]. Duze budynki kuchenne mialy niekiedy powierzchnie ponad 100 m?. Na srodku pomiesz-
czenia znajdowalo sie palenisko, a nad nim duzy wycigg dymu z kominowym zakonczeniem (rys. 66,
67) [Piper 2007: 477; Ridley 1976: 40—41].

Najstarsze drewniane domy miejskie mialy konstrukeje $cian plecionkowych, zrebowych lub
stupowych [Dembiniska 1978: 203, 209]. Zwykle byly one jednoizbowe, ewentualnie z komora. Od XIII
wieku czesciej stosowano bardziej ekonomiczne materiatowo konstrukcje szkieletowe, znane takze
jako ryglowe lub szachulcowe (ze stupami, ryglami poziomymi i uko$nymi zastrzatami) [Biittner
1986: 97; Everling, 20-23; Rutkowska-Plachcinska 1978: 136; Sowina 2004: 14; Suchodolski 1996: 16-22].
Dopiero ten system sprzyjal wznoszeniu budynkéw nie tylko pietrowych, ale réwniez o wiekszej po-
wierzchni. Réwnolegle wznoszono bardziej trwate domy murowane z cegly lub kamienia [Sottysik

2003: 14]. W niektérych parter byt juz murowany, a pietro miato jeszcze drewniang konstrukeje. Da-
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chy kryto gléwnie stomg i trzcing, niekiedy gontem, tupkiem, a z czasem ceramicznymi dachéwkami
[Fuhrmann 2008: 23]. Starsze drewniane i murowane budynki mialy 1-3 kondygnacji [Chorowska
2004: 36]. Konstrukcje ceglane czesciej wznoszono na obszarach pétnocnych (nad Baltykiem i Mo-
rzem Pdlnocnym), a kamienne raczej na potudniu.

Rys. 66. Widok, przekrdj i plan budynku kuchennego
w Wagenitz z 2. pol. XVI w.
Rys. autora na podst.: [Faber 1957: 264]

Rys. 67. Widok budynku kuchennego w opactwie w Glastonbury

w Anglii z XIV w. Pomieszczenie bylo przekryte wysokim dachem

z wyciggiem dymu. Rys. autora na podst.: [Pounds 1989: 206]

We wnetrzu gotyckiego domu, od frontu coraz czesciej sklepionego parteru, znajdowalo sie du-
ze pomieszczenie — ,wielka sien” lub ,sklep” (od stowa ,sklepienie”) [Sienicki 1954: 69]. W sieni wy-
stawiano towary na sprzedaz, prowadzono prace rzemie§lnicze, gromadzila sie rodzina, przyjmowa-
no gosci lub interesantéw, przygotowywano i spozywano positki [Benker 1984: 19; Blazko 2004: 50].
Byto to zatem wielofunkcyjne pomieszczenie i petnilo role stref: pracy, kuchennej oraz wypoczynko-
wej wspolnego uzytkowania [Brzezowski 2005: 137]. Za nim znajdowat sie przechéd na podworze
oraz dodatkowe izby [Brzezowski 2005: 31; Chorowska 2004: 41; Piekalski 2004: 196].

Integrujacym domownikéw elementem wyposazenia sieni byto palenisko, bedace czesto jedy-
nym zrédlem ciepla. Nadal lokalizowano je na $rodku pomieszczenia lub przy bocznej Scianie (dla
lepszego odprowadzania dymu przez otwor z boku budynku). Lokalizowano je tez w tylnym od wej-
$cia narozniku sieni. Wyznaczalo ono strefe kuchenng (rys. 68a). Grzewcze funkcje paleniska doce-
niano szczegélnie w sezonie zimowym. Zdarzalo sie, ze w jednym pomieszczeniu, w poblizu zrédla
ciepfa spata cala rodzina, niekiedy nawet ze stuzbg [Hinz 1980: 14; Van Dillmen 1999: 59; Meier-
Oberist 1956: 83]. We wczeéniejszym okresie spanie wszystkich domownikéw w jednej izbie nie bylo
niczym wyjatkowym. Wtedy nie bylo jeszcze bowiem tak wyrazistego podziatu wzgledem plci, wieku,
a nawet stanu [Van Diilmen 1999: 57-58; Rybczynski 1996: 36]. Poczatkowo w domach stosowano je-
dynie otwarte paleniska. Dopiero od XII wieku w wiekszych domach europejskich zaczeto budowaé
kominki i piece [Fuhrmann 2008: 22, 42].

Wazrost zamozno$ci mieszczan sprzyjal wznoszeniu, poczawszy od XIV i XV wieku, kolejnych
pomieszczen gospodarczych i mieszkalnych na wyzszych kondygnacjach oraz w oficynach [Rutkow-
ska-Plachciriska 1978: 315]. Upowszechnila sie wtedy zasada wielofunkcyjnej, jednorodzinnej kamie-
nicy mieszczanskiej, w ktorej wymagalo sie ograniczania powierzchni zabudowy na drogim gruncie.
Podziat wlasnosciowy powodowal, ze budynki byly waskie od strony ulicy i dtugie do wnetrza posesji
[Sottysik 2003: 15-16]. Wydtuzenie zabudowy przyczyniato sie do lokalizowania z tytu oficyn. W du-
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zych domach bogatych mieszczan oddzielano juz przestrzen pracy rzemieslniczej (produkcyjnej) lub
handlowej od przestrzeni mieszkalnej, co wynikato z funkcjonalnego podziatu kondygnacji:

e piwnica — magazyn;

e parter — sklep i warsztat rzemieslniczy (ustugi), a za nimi ewentualnie kuchnia i pomieszcze-

nia gospodarcze;

e pietra — przestrzen mieszkalna (ewentualnie razem z kuchnig) z reprezentacyjng salg na calg

szerokos¢ frontowej $ciany budynku i z sypialniami od podwoérza;

e poddasze - magazyny [Niethammer 1982: 13]**.

Z czasem zaczeto wydzielaé ,bialg” izbe (lub izby) z piecem [Piekalski 2004: 79]. Lokalizowano ja
od frontu budynku, obok sieni. Za nia znajdowalo si¢ coraz czesciej odrebne, ciemne pomieszczenie
kuchenne (,czarna” izba) z otwartym paleniskiem, z ktdrego zasilano piec za $ciang (rys. 68b). Bylo to
bardzo praktyczne rozwigzanie. Brudne prace zwigzane z paleniem ognia ograniczone byly jedynie
do wycofanego fragmentu sieni lub zamknietej kuchni. Nad otwartym paleniskiem i po calym po-
mieszczeniu rozchodzit sie dym, ktéry byt wywiewany jedynie przez otwarte drzwi, otwory w $cianie
lub nieszczelnosci w dachu (kurne chaty). Przewody wywiewne, a zwlaszcza kominy dlugo nie byly
bowiem rozpowszechnione.
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Rys. 68. Palenisko w glebi sieni w domu w Toruniu (a) Rys. 69. Gotycka kamienica we Wroclawiu.
i w wydzielonej z sieni kuchni w domu w Lubece (b) Wydzielone pomieszczenie kuchenne
z ok. 1500 r. Rys. autora na podst.: [Blazko 2004: 51; zlokalizowano na pietrze.
Volckers 1937: 76] Rys. autora na podst.: [Stein 1966: 89]

% Przedstawiony podzial funkcjonalno-przestrzenny stat sie typowy dla europejskich doméw mieszkal-
nych w miescie we wszystkich nastepnych epokach. Réwniez wspélczesne kamienice budowane w centrach
miast zasadniczo odpowiadaja temu podzialowi.
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W wiekszych domach, w ich tylnej czesci, lub na wyzszych kondygnacjach lokalizowano kolejne
pomieszczenia gospodarcze i mieszkalne (izby, komnaty, sale). Kuchnie z otwartymi paleniskami
wydzielano ze $rodkowej czesci sieni, a nieraz lokalizowano w oficynach, pos$réd zabudowy gospo-
darczej [Brzezowski 2005: 33]. Uktad taki wynikal z rozdzielenia ,czystych” funkcji reprezentacyjnych
oraz ,brudzacych” (szczegélnie ,dymiacych”) prac domowych i zarobkowych, a takze éwczesnych
wymogow przeciwpozarowych. Ze wzgledu na zagrozenie pozarowe oraz rozchodzacy sie dym, po-
sitki, szczegblnie w okresie letnim, przygotowywano na dziedzincu lub w oficynie [Piekalski 2004:
199]. W niektérych domach kuchnie znajdowaly sie na pietrze, co sprzyjalo lepszemu usuwaniu dymu
na zewnatrz (rys. 69) [Brzezowski 2005: 139; Meier-Oberist 1956: 87-88].

Na pietrze (od frontu) znajdowata sie jedna, czesto ogrzewana sala reprezentacyjna (komnata).
Z tylu oraz na wyzszych kondygnacjach lokalizowano izby sypialne, potaczone z otwartg galerig lub
korytarzem, tworzgce strefe wypoczynkowa indywidualnego uzytkowania. Mniejsze izby zwykle nie
byly ogrzewane. Do rozmieszczanych na wyzszych kondygnacjach pomieszczen dostawano sie stro-
mymi schodami zewnetrznymi lub wewnetrznymi [Chorowska 2004: 40; Piekalski 2004: 198].

Poniewaz na parterze bylo zbyt mato miejsca do przechowywania, przeznaczone do tego celu
pomieszczenia znajdowaly sie w piwnicy lub na poddaszu. Towary na poddasze wciggano przez luki
za pomocy liny przewieszonej przez blok przymocowany do kalenicy dachu [Fuhrmann 2008: 27].

Mniej zamozni mieszczanie zyli w malych domach, tzw. budach. Parterowe domki byly jednoi-
zbowe lub skladaly sie z sieni i izby [Fuhrmann 2008: 33]. W izbie spano, przygotowywano i spozy-
wano positki oraz pracowano. Sieni pelnilta funkcje warsztatu i straganu oraz miejsca do sktadowania
zapaséw [Rutkowska-Plachciniska 1978: 140]. Palenisko lokalizowano przy bocznej $cianie w $rodko-
wej czesci, miedzy sienig a izbg [Benker 1984: 20].

Whasciwie do korica §redniowiecza nie znano doméw i mieszkan czynszowych. Ludzie biedniej-
si, niemajacy wlasnego mieszkania (majatku), szukali schronienia przewaznie u §redniozamoznych
mieszczan, ktorzy w miare swoich mozliwosci, np. w pomieszczeniach gospodarczych, tworzyli dla

nich miejsca noclegowe [Niethammer 1982: 121; Soltysik 2003: 15]*.

3.2.2. Budynki mieszkalne na wsi

Feudalni chlopi przez wieki byli catkowicie poddani wtadcy i zyli w niedostatku. Najbiedniejsi miesz-
kali nadal w szalasach. Ze wzgledéw konstrukcyjnych i w celu poprawy izolacji termicznej chaty byly
czesto zaglebione w ziemie (pétziemianki, ziemianki) [Rutkowska-Plachcifiska 1978: 135]. Postepem
bylo upowszechnienie stupowych konstrukeji $cian z plecionkowym wypelnieniem uszczelnionym
gling, a zwlaszcza trwalszego budownictwa drewnianego i zasady zrebowego (wiencowego) laczenia
belek drewnianych. Dachy takich domdéw kryto stoma, trzcing lub mchem.

Poczatkowo domy byly jednoizbowe. Na $rodku ustawiano otwarte palenisko. To zapewnialo
rownomierne ogrzewanie wnetrza i koncentrowanie prac domowych, a nawet zarobkowych wokot
ogniska (rys. 70a). Pomieszczenie bylo mocno zadymione, stagd nazwa ,czarna izba” lub ,izba dymna”

** Wynajmowanie pokoi bylo czestym zjawiskiem w miastach jeszcze w pézniejszych wiekach. W XVIII
wieku dotyczylo to okolo 15% austriackich gospodarstw domowych, a w potowie XIX wieku az 30-40% (zaleznie
od regionu) [Niethammer 1982: 135].
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[Baur-Heinhold 1979: 14-17]. Cala domowa aktywnos¢ skupiala sie przy ogniu, wokét zatem wielo-
funkcyjnej, trudnej do przestrzennego zdefiniowania, strefy kuchenne;j.
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Rys. 70. Ewolucja podzialu domu wiejskiego na oddzielne pomieszczenia (izby) oraz lokalizacja paleniska:
na §rodku ,dymnej“izby (a) oraz w narozniku sieni lub kuchni (b, ¢, d).
Rys. autora na podst.: [Turczynowicz 1922: 373; Volckers 1937: 16]

W XIII wieku na wiekszoéci obszaru Europy Srodkowej zaczeto wznosi¢ domy z oddzielna,
ogrzewang izba. Wydzielano j3 $cianami z planu budynku oraz stropem od poddasza [Gaisbauer
2008: 55; Meier-Oberist 1956: 60; Wenz-Gahler 1979: 269]. Obok znajdowala si¢ sien, czesto na calg
wysoko$¢ budynku, w ktérej ustawiano palenisko. Poczatkowo izba nie byla ogrzewana. Z czasem
w izbie ustawiano piec (niekiedy z matym, otwartym paleniskiem), a duze palenisko za $ciang w sieni
(podobnie jak w rozwigzaniach stosowanych w miastach). Przestrzen do przygotowywania positkéw
znajdowala sie wtedy w sieni, a izba byta bezdymna. To komfortowe rozwigzanie byto podstaws
wznoszenia doméw wiejskich do XX wieku [Btazko 2004: 18]. Prace domowe nie zostaly jednak cal-
kowicie usuniete z izby do sieni, jedynie rozdzielone do obu pomieszczen. Urzadzenia grzewcze lo-
kalizowano w narozniku lub przy Scianie pomieszczenia. Dzieki temu mozliwe bylo montowanie
okapu do wylapywania iskier oraz rozprzestrzeniajacego sie dymu (rys. 70b, ¢, d) [Dirlmeier 1999:
432]. Strefa kuchenna ograniczala sie wtedy do naroznika pomieszczenia. Po przekatnej pomiesz-
czenia, takze w narozniku, ustawiano stél, a nieco blizej paleniska sprzety do siedzenia i spania [Po-
unds 1989: 194].

W wielu rejonach takze czes$¢ gospodarska przeznaczona do hodowli inwentarza byta pod jed-
nym dachem z czescig mieszkalng (rys. 7oc, d) [Sienicki 1954: 55; Volckers 1937: 58].

Rys. 71. Plan domu halowego w Mansholt
z paleniskiem w tyle wysokiej sieni.

Rys. autora na podst.: [Schifer 1906: tabl. 69]

Z kolei w rejonach nadmorskich wytworzyt sie w XI wieku typ domu halowego z sienig (niem.
Hallenhaus/Dielenhaus). Poczatkowo domy mialy konstrukcje stupowa, a pdzniej szkieletows. Ich ce-
cha charakterystyczna byta dluga i na tyle wysoka sien1, ze mozna bylo wjecha¢ do niej nawet wozem
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konnym z sianem. W tylnej czesci sieni lokalizowano palenisko (w pdzniejszych wiekach kominek),
ktére wyznaczalo wielofunkcyjng przestrzen kuchenng (rys. 71). Z jednej strony wysoko$¢ sieni za-
pewniala sprawne odprowadzenie dymu przez dach lub otwér w $cianie szczytowej, dzieki czemu
wnetrze nie bylo zadymiane [Piekalski 2004: 88]. Z drugiej strony sien byla jednak bardzo wyziebia-
na, co zmuszato do wydzielania niewielkich komérek, w ktérych m.in. spano (alkowy).

3.2.3. Warunki przygotowywania potraw w Sredniowieczu

W pierwszych wiekach $rednich cieple potrawy nie byly przygotowywane zbyt czesto. Prace z nimi
zwiazane zwykle wykonywano na zewnatrz (rys. 72). Palenisko we wnetrzu stuzyto raczej domowni-
kom do ogrzania sie Posiadanie kuchni w budynku bylo wyrazem wysokiego statusu spotecznego
i zamozno$ci [Harrison 1972: 16]. Dlatego w wiekszo$ci domostw wczesniejszego okresu trudno jed-
noznacznie wskazaé typowo kuchenng przestrzen, ktora petnita réwniez inne funkcje. W pézniej-
szym okresie w bardziej okazalych domach paleniska umieszczano w sieni, ktéra byla mocno zady-
miana. Inne izby byly wolne od dymu, ale tez, przez dlugi okres, nieogrzewane (zwykle poza salg
reprezentacyjng). Sien z paleniskiem odgrywala zatem role centralnego pomieszczenia, w ktérym
toczyto sie codzienne zycie rodziny, nieraz razem ze stuzbg (rys. 73).

$p L | \\“—_&ﬂ
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Rys. 72. Przygotowywanie positkéw na otwartych paleniskach
poza pomieszczeniami mieszkalnymi. Rys. autora na podst.:
[gobelin z Bayeux, XI w., www.goodcookery.com]

Rys. 73. Opiekanie na roznie w obecno$ci kilku oséb.
Rys. autora na podst.: [Speculum Humanae Salvationis z ok. 1330 1.,
) http://terra-teutonica.ru]

Uzywanie otwartego ognia powodowalo zadymianie pomieszczen oraz osadzanie sie sadzy na
suficie i na $cianach. Jednoczesnie rozchodzacy sie dym byt bardzo ucigzliwy dla domownikéw. Dla-
tego tez pomieszczenia te sg nazywane do dzi§ ,czarnymi izbami” (rys. 74). W niektdrych regionach,
do czasu upowszechnienia kominéw, sied z paleniskiem miala wysoko$¢ dwéch kondygnacji*.
Kuchnie, jako pomieszczenia wyizolowane z przestrzeni domu, upowszechnily sie dopiero w XV-XVI
wieku [Benker 1984: 30; Dirlmeier 1999: 431]. Najwczesniej wydzielano je np. w zamkach i w klaszto-

** Rozwiazanie to bylo bardziej rozpowszechnione i znane w miastach hanzeatyckich lub domach
wiejskich.
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rach (rys. 75). Mozna je uzna¢ za pierwowzér pozniejszych duzych kuchni gastronomicznych przy
restauracjach.
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Rys. 74. Zaczernienie $cian i sufitéw od palenisk.
Rys. autora na podst.: [Faber 1957: 23; Habeck 2004: 18]
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Rys. 75. Duze kuchnie zamkowe z otwartymi

paleniskami. Rys. autora na podst.: [www.heritage-

explorer.co.uk; Habeck 2004: 16]

Posadzka w kuchni byla zwykle z ubitej gliny, a w bogatszych domach z plyt kamiennych, rza-
dziej z kafli ceramicznych. Do oswietlania uzywano (takze zaleznie od zamoznosci) tuczyw, lamp
olejnych i swiec. Woda do picia i mycia byla dostarczana w wiadrach z zewnetrznej studni. Dopiero
w pbéznym $redniowieczu zaczeto powoli stosowaé reczne pompy wodne lub wodociagi. Wyposaze-
niem kuchni byly naczynia i przybory kuchenne ustawiane lub zawieszane na pétkach i na okapie
nad paleniskiem. Podstawowym meblem kuchennym byt stét, czesto w formie blatu ustawionego na
koztach. Taki stét demontowano m.in. wieczorami, w celu zwiekszenia przestrzeni do spania dla
stuzby. Powszechnym zjawiskiem byto takze trzymanie inwentarza w ogrzewanym pomieszczeniu.
Dotyczylo to zwlaszcza drobiu lub krélikéw (umieszczanych w koszach lub zbijanych z desek klat-
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kach), a niekiedy takze wigkszego bydta [Meier-Oberist 1956: 106]. Najczesciej byly to miode lub chore
zwierzeta, chronione przed srogg zimg albo przeznaczone do rychlego uboju.

Cieple positki przygotowywano na otwartych paleniskach, w kominkach oraz wewnatrz piecéw
ustawianych w izbach mieszkalnych (pokojach i salach), obstugiwanych nieraz z pomieszczenia ku-
chennego lub sieni. Bogato zdobiony piec lub kominek umieszczony w reprezentacyjnej sali nalezat
jednoczesénie do najwazniejszych symboli prestizu i zamoznosci rodziny szlacheckiej lub mieszczan-
skiej (rys. 76). W domach pietrowych dym z palenisk byt spedzany za pomoca specjalnego wyciagu
i odprowadzany na poddasze obudowanym deskami szachtem dymowym. Stamtad byt usuwany
przez nieszczelnosci w dachu lub otwory w $cianach szczytowych. Z czasem zaczeto stosowaé muro-
wane przewody kominowe. Spozywaniu positkéw w kuchni, nawet przez bogatych wiascicieli, sprzy-
jal czesto reprezentacyjny wystrdj pomieszczenia, na ktéry skladaly sie wystawione na otwartych
regatach naczynia miedziane lub cynowe (rys. 77).

Kuchnie $redniowieczne byly miejscem, w ktérym nie tylko przygotowywano i spozywano po-
sitki. Przetwarzano takze r6zne surowce spozywcze i wytwarzano zapasy (m.in. marynaty, przetwo-
ry, sery i masto). Trzymano w nich oraz zabijano mniejsze bydto i dréb. Bylo to typowe zaréwno dla
biedniejszych, jak i bogatszych gospodarstw domowych w miastach i na wsi. W duzych domostwach
zatrudniano przy tego typu pracach nawet kilkanascie 0s6b™.

Rys. 76. Kominek jako element
$redniowiecznego wnetrza.
Rys. autora na podst.:

[Tacuinum sanitatis 1390 r.,

www.goodcookery.com]

Rys. 77. Kuchnia z ok. 1508 r. z wyeksponowanymi naczyniami,
umieszczonymi w zasiegu reki. Pod sufitem wedz sie wedliny.
Rys. autora na podst.: [Benker 1987: 68] S

Dobrej organizacji zycia domowego sprzyjat podziat rél podczas wykonywania prac domowych
i gospodarskich. Prace kuchenne oraz porzadkowe staly sie domeng kobiet — gospodyri domowych.

* Dopiero w XIX wieku, wraz z rozwojem drobnomieszczanistwa i handlu detalicznego produktami

spozywczymi, funkcje te zanikly z gospodarstw domowych.
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Ten podzial rél utrzymat sie przez wieki, az do czaséw wspélczesnych®. W §redniowiecznych i péz-
niejszych gospodarstwach domowych (wiejskich i miejskich) najbardziej ucigzliwe lub brudzace pra-
ce wykonywano takze na zewnatrz (w obejsciu, na podwoérzu, dziedzificu, a nawet na ulicy).

Pod koniec $redniowiecza nastgpil dynamiczny rozwéj zabudowy miejskiej, ktéry charaktery-
zowal sie wznoszeniem coraz bardziej okazalych doméw z wewnetrznym podzialem funkcjonalno-
-przestrzennym. Podzial na izby umozliwit formalne oddzielenie pomieszczen reprezentacyjnych od
pomieszczen przeznaczonych na prace. W éwcezesnej Europie byt on efektem wzrostu dobrobytu
oraz zyskujacej coraz wieksze znaczenie potrzeby intymnosci [Dirlmeier 1999: 312]. Odrebne po-
mieszczenia nalezaly do gospodarzy, dzieci, gosci i stuzgcych. Do wydzielonych stref pracy nalezata
tez kuchnia, czesto z towarzyszacymi pomieszczeniami lub aneksami do skladowania zapaséw. Dg-
zenie do jej funkcjonalnego i przestrzennego wydzielania spowodowalo takie skutki, jak:

e rozdzielenie przestrzeni pracy i wypoczynku;

e odizolowanie aktywnosci stuzby od obecnosci wiascicieli;

e koncentrowanie funkcji przyrzadzania i spozywania positkéw;

o stosowanie kilku palenisk (piece, kominki) do ogrzewania wigkszej liczby pomieszczen;

e izolowanie hataséw od prac kuchennych;

e intensywniejsze przewietrzanie w celu zmniejszenia upatu lub odzyskiwanie ciepta w chlod-

niejszych sezonach;

e usuwanie dymu i ucigzliwych zapachéw na zewnatrz budynku (w tym od spalenizny) i po-

prawa jakosci powietrza w pomieszczeniach;

e bezpieczenstwo pozarowe;

e laczenie pomieszczen gospodarczych (kuchenne, sktadowania, inwentarskie).

Komponenty mikroklimatu majg duze znaczenie na poczucie komfortu ciala cztowieka. Dziala-
nia zmierzajace do utrzymania optymalnych warunkéw mikroklimatycznych w najblizszym otocze-
niu byly w sredniowieczu mato skuteczne, a poczucie komfortu krétkotrwate. Wynikaly one ze sto-
sowania malo efektywnych technik ogrzewania doméw i otwartego ognia na paleniskach. Wplyw
negatywnych czynnikéw powodowal obnizenie kondycji organizmu w wyniku przegrzewania lub
wyziebiania, podraznienia gryzacym dymem.

3.3. Typy doméw i kuchnie w czasach nowozytnych
(XVI-1. potowa XIX w.)

Zwiekszenie produkeji i handlu, rozwdj nauki oraz nowe prady filozoficzne spowodowaly istotne
przemiany spoteczne. Poprawa warunkéw zycia byta przyczyna powolnego wzrostu liczby ludnoéci.
Prezniej rozwijaly sie miasta. Wraz z upowszechnieniem mysli humanistycznych zaczeto intereso-
wac sie osiagnieciami kulturowymi starozytnosci. W dziedzinie architektury powrécono do koncep-
¢ji i kanonéw klasycznych, opracowanych przez starozytnych Grekéw i Rzymian. Nowo wznoszone

3 Przygotowaniem positkéw dla bogatych gospodarzy zajmowali sie jednak czesto mezczyzni, co widaé
m.in. na ilustracjach przedstawiajacych kuchnie z tamtych czaséw. Takze obecnie, w wielu restauracjach
szefami kuchni s3 mezczyZni.
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obiekty wzorowano na antycznych budowlach o przeznaczeniu publicznym oraz na architekturze
willowej 1 patacowej. Cate budynki, a takze rozwigzania detalu i elementéw dekoracyjnych musialy
mie¢ odtgd formy klasyczne. Dotyczylo to jednak gléwnie patacéw arystokratéw i najbogatszych
mieszczan. Funkcjonalnie typy i uklady doméw mieszczanskich niewiele zmienily sie wzgledem
rozwigzan pochodzgcych z okresu péznego Sredniowiecza [Meier-Oberist 1956: 115]. Wznoszono je
jednak z bardziej trwalych materiatéw [Benker 1984: 21]. W rzemio$le budowlanym nastgpito oddzie-
lenie funkeji architekta i budowniczego.

Trendy spoleczne wyznaczaly gtéwnie dwory krélewskie oraz arystokracja. Sukcesywna popra-
wa warunkoéw zycia nie obejmowata jednak najnizszych warstw spotecznych, szczegélnie chlopéw,
nadal przywigzanych do ziemi. Funkcjonowanie i organizacja pracy w gospodarstwach domowych
byly zatem pochodng zamoznosci wlascicieli oraz, ewentualnie, liczby zatrudnianej stuzby.

3.3.1. Domy arystokratow i mieszczan

Sposéb ksztaltowania renesansowych patacéw oraz willowych doméw arystokratéw wywodzit sie
z architektury zamkowej i opierat sie czesto na zasadzie antycznych patacéw oraz domoéw perystylo-
wych. Uklad funkcjonalno-przestrzenny doméw mieszczan byl natomiast wzorowany na najlepszych
rozwigzaniach gotyckich [Benker 1984: 11; Brzezowski 2005: 36]. Wtedy tez zaczely powstawaé w du-
zych miastach budynki o wielomieszkaniowym ukladzie. Lokalizowano w nich takze czynszowe,
najczesdciej jednoizbowe mieszkania, przeznaczone dla ubogich lokatoréw. Podobng forme mialy
bursy dla uczniéw i studentéw wznoszone w miastach uniwersyteckich [Keckowa 1978: 237].

W okresie renesansu i p6zniej ukazato si¢ wiele publikacji dotyczacych zasad budowania. Opra-
cowania te mozna uznac za pierwowzor wspolczesnych zalecen ergonomicznych. Wedtug nich m.in.
wnetrza mieszkalne mialy tworzy¢ jednorodng cato$é. Zalecano uszeregowanie pomieszczen na
osiach kompozycyjnych wyznaczanych na podstawie uporzadkowanego podziatu elewacji. Uklad
architektoniczny zewnetrznych elewacji budynku miat okreslaé¢ wielko$é, proporcje pomieszczen oraz
ich uzytkowy i dekoracyjny wystrdj. Poprawie jakosci uzytkowej budynkéw stuzylo zatem wezesniej-
sze projektowanie ich form oraz ukladu funkcjonalnego. Wewnetrzny podzial na pomieszczenia oraz
ich wielko$¢ (powierzchnia, wysoko$¢, proporcje) byly bardziej wspélzalezne z architektonicznym
podzialem elewacji (poziomy podzial gzymsami, pionowy podzial kolumnami, pilastrami ilizenami
oraz rozmieszczenie i rytm okien). Niektdre opracowania, jak np. wytyczne Leona Battisty Albertiego,
dotyczace architektury mieszkan i ich wnetrz, byly bardzo postepowe’ Mialy jednak niewielki wptyw
na ksztatt nowych badz przebudowe juz istniejacych doméw w zwykle ciasnej zabudowie miast.

Znaczniejszg role w kompozycji wnetrz odgrywaly kominki z okapami podpartymi na konso-
lach badz kolumienkach (w krajach zachodnich). W pézniejszym okresie paleniska kominkéw ,,cho-
wano” we wnekach $cian, jednoczesénie rezygnujgc z wysunietych okapéw wyciggowych. Do ogrze-

*7 Leon Battista Alberti pisal m.in. Kuchnia powinna by¢ z boku, ale blisko jadalni, aby potrawy nie byly podawane
zimne, pokdj pani powinien by¢ tak umieszczony, aby byt tatwy dozdr nad catym domem, pokoje pana i pani powinny byé
oddzielne, aby si¢ wzajemnie nie krgpowali, ale potgczone ze sobg, obok pokoju pani powinna by¢ ubieralnia jako pokdj corki,
obok pokoju pana biblioteka, dla 0séb starszych w rodzinie powinien by¢ oddzielny pokdj z piecem, pokdj do przechowywania
rzeczy wartosciowych jako pokdj syna, pokoje dla gosci powinny mieé niekrgpujgce wejscie [...] [Sienicki 1962: 104].
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wania pomieszczen stosowano rowniez piece (gtéwnie na wschodzie Europy). Wiele z nich bylo zasi-
lanych od tytu, z sieni lub z korytarza. Wykonane byly z cegiel, gliny, a czasem z malowanych
i emaliowanych kafli ceramicznych. Jeden piec ustawiony w narozniku mdgl ogrzewaé nawet 2-4
pomieszczen.

W wiekszych kamienicach i patacach wydzielonym izbom zaczeto wyrazniej przypisywac okre-
Slone funkcje. Od potowy XVI wieku funkcje kuchni stopniowo przestawata petnié¢ wielofunkcyjna
sienl, a przejmowalo jg odrebne pomieszczenie, zlokalizowane zwykle w srodku lub z tytu budynku,
aniekiedy w oficynie. Przeznaczenie parteru na funkcje recepcyjne i zarobkowe (warsztat, sklep)
sprzyjalo lokalizacji kuchni takze na pietrze, obok pomieszczent mieszkalnych (rys. 78) [Keckowa
1978: 236]. Sien lub sklep zaczely traci¢ zatem role funkcji ,mieszkalnych”, ktére bardziej koncentro-
wano w wydzielonych izbach mieszkalnych [Dirlmeier 1999: 433; Hinz 1980: 16-17]. Podzial wnetrza
domu na wigkszg liczbe pomieszczen byt mozliwy gléwnie dzieki tworzeniu przewodéw komino-
wych oraz dodatkowym kominkom lub piecom w poszczegélnych pokojach.

Domy drobnomieszczan i przedstawicieli najnizszych warstw spotecznych, np. stuzacych i na-
jemnikéw, niewiele réznily sie od $§redniowiecznych bud. Na parterze nadal lokalizowano warsztat
(od frontu) oraz wielofunkcyjng kuchnie (od podwoérza), a na nadbudowanym pietrze pomieszczenia
mieszkalne (sypialnie) [Benker 1984: 20]. W coraz czesciej budowanych domach wielorodzinnych
biedniejsza ludno$é¢ dysponowata zwykle jedno- lub dwuizbowymi mieszkaniami. W pomieszcze-
niach wydzielano zastona niewielkie aneksy sypialne, wynajmowane jeszcze biedniejszym osobom
(np. zolierzom lub robotnikom). Cho¢ te skromne pomieszczenia nieraz trudno bylo uznaé za
mieszkanie, to kryterium wyrdzniajacym bylo posiadanie wlasnego paleniska (komina) [Niethammer
1982: 120]. , Liczba kominéw” stanowita w dawnych statystykach o wielkosci miejscowosci.
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Rys. 78. Kamienica wielorodzinna w Warszawie
z ok. 1632 r. Wydzielone ciemne kuchnie znajdowaly
sie prawdopodobnie na parterze oraz na pietrze.

Rys. autora na podst.: [Blazko 2004: 53]

Pomieszczenia kuchenne coraz czeéciej oddzielano od czesci mieszkalnej ze wzgledu na dym,
sadze, halas, tlok, zapachy [Mielke 2004: 13]. Pod wzgledem ukladu funkcjonalnego i wyposazenia
nadal niewiele réznily sie jednak od péznosredniowiecznych rozwigzan. Dominujacym elementem
bylo wcigz duze palenisko lub kominek, rzadziej duzy piec ustawiony przy $cianie oddzielajgcej pokdj
lub reprezentacyjng sale [Reulecke 1997: 166]. Odprowadzanie dymu okapem z przewodem komino-
wym znaczaco poprawito komfort pracy w kuchni. Pomieszczenie nie byto juz tak mocno zadymione,
jak na przykltad w domach bez kominéw. Mozna je bylo wietrzy¢, robigc przeciag, i schtadzaé prze-
grzana przestrzen. Same kominy zapewnialy wieksze bezpieczenstwo pozarowe w budynkach
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i calych miastach [Gebelein 1997: 139]**

. Bardziej efektywne wywiewanie dymu sprzyjato bieleniu,
a nawet barwnemu malowaniu §cian pomieszczen, takze kuchennych. Kuchnie, a przede wszystkim
pomieszczenia mieszkalne, staly sie bardziej widne, dzieki upowszechnieniu (takze w mniej zamoz-

nych domostwach) przeszklen okiennych.

Rys. 79. Palac w Briseux

"'_3"'3\ s\ i\,

z ok. 1743 r. z amfiladowym

ukladem pomieszczen. Kuchnia

T2

z przygotowalnig zostala

22

zlokalizowana w bocznym

222

skrzydle i wyraZnie oddzielona
od czesci reprezentacyjnej.
Rys. autora na podst.: [Volckers
1937: 97]

Poczawszy od XVII wieku (w okresie baroku) domy i palace miejskie w coraz wiekszej czesci
przestawaly pelni¢ funkcje gospodarcze lub magazynowe [Fuhrmann 2008: 75; Rybczyriski 1996: 46].
Parter budynku gtéwnego lub jego podwdrzowa czesé, a takze oficyne z konieczno$ci przeznaczano
nadal na cele zarobkowe”. W palacach pomieszczenia gospodarcze i kuchnie lokalizowano
w bocznych skrzydlach lub suterenie, a nieraz w przyleglej oficynie (rys. 79)*. W domach mieszczan-
skich lokalizowano je od strony podworza (rys. 80). Obok kuchni znajdowaly sie tez czesto spizarnie,
warsztaty, izby dla stuzby, pomieszczenia inwentarskie lub stajnie (rys. 81) [Meier-Oberist 1956: 173].

Postep techniki w zakresie ogrzewania pomieszczen (gléwnie kominkami i piecami ceramicz-
nymi), zastosowanie duzych okien szklonych szybami ciggnionymi, zastgpienie stromych i niewy-
godnych schodéw zabiegowych szerokimi schodami dwubiegowymi i trzybiegowymi z podestem
miedzykondygnacyjnym wytworzyto nowy sposéb ksztaltowania samych budynkéw, jak i ich wnetrz.
Domy i mieszkania mialy coraz wiecej wydzielonych pomieszczen jednofunkcyjnych. W strefie re-
prezentacyjnej byt to m.in. hol recepcyjny, pokdj jadalny, pokdj muzyczny, pokdj do zabaw, biblioteka
i gabinet sztuki. W strefie intymnej nowoscig byla tazienka, garderoba do skladowania odziezy,
przebieralnia z perukarnia, pokdj dzieciecy, buduar [Biittner 1986: 226, 229; Camesasca 1989: 146;
Hinz 1980: 27; Sienicki 1962: 161]. Zalozenia mieszkalne charakteryzowaly sie ukltadem amfiladowym
duzych, wysokich i dobrze doswietlonych pomieszczen, uzupetnianych kolumnadami i sklepieniami

% pozar w jednym budynku stawal sie nieraz przyczyna spalenia catego kwartatu, a nawet miasta, gdzie
zabudowa wykonana byla gléwnie z drewna. Znane s3 m.in. wielkie pozary Londynu z 1212 i 1666 r.,
Amsterdamu z 142111452 1.

* W wyniku zniszczeri wojennych z lat 1648-1666 w polskich miastach konieczne bylo budowanie
bogatszych doméw w polaczeniu z mieszkaniami na wynajem lokalizowanymi w oficynie [Kamieniska 1978:
218]. Byly to zwykle pojedyncze izby dostepne z sieni, dziedzifica lub galerii.

* Wedtug francuskich zalecen kuchnia miata byé¢ od strony ulicy, najlepiej tez od pémocy. Takie jej
lokalizowanie mialo wlatwi¢ usuwanie odpadkéw i nieczysto$ci oraz przyjmowanie dostaw produktéw.
Jednocze$nie nie zalecano lokalizacji kuchni w suterenie lub piwnicy ze wzgledu na niedostateczny dostep
$wiatla i §wiezego powietrza, a takze utrudnione usuwanie $ciekéw ze zlewu [Meier-Oberist 1956: 173].
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[Benker 1984: 33]. Umieszczanie kominkéw posrodku traktu (wewnetrznej Sciany) sprzyjato ustawie-
niu drzwi do komnat blisko okien [Dirlmeier 1999: 670; Fuhrmann 2008: 66-67]. Dzieki temu kominy
byly wyprowadzone ponad kalenice dachu. Pomieszczenia zaczely przybieraé rézne formy rzutdw,
w tym owalne, okragle i ortogonalne z zaokraglonymi naroznikami. Rytmiczny uktad elewacji przy-
czynial sie do bardziej uporzgdkowanego gospodarowania przestrzenia we wnetrzach, takze w obre-

bie poddasza i oficyny.

oardp
Rys. 80. Kuchnia Rys. 81. Kuchnia ! : '
w tylnej czesci domu. w oficynie frontowej, A — JOMNATA
Za nig spizarnia poza budynkiem  /WbZoWNIA Fadst.
i ubikacja (w oﬁcyrcllie). gl()wn(ifm. E§ %‘i
Rys. . Rys. .
ys. autora na podst ys. autora na podst g PP ELEINIEC S

[Le Muet 1648: 23] [Le Muet 1648: 31]

Whnetrza ogrzewano duzymi, bogato zdobionymi piecami oraz kominkami. Montowano je nie-
mal w kazdym pomieszczeniu mieszkalnym (rys. 79-81). Oddzielenie gospodarzy i ich gosci od pra-
cujacej stuzby oraz prac kuchennych wymagalo izolowania stref gospodarczych z kuchnia od pozo-

stalej cze$ci mieszkania.

Rys. 82. Palac w Krasnogrudzie z XVII/XVIII w. Rys. 83. Patac bez kuchni w Wieclawicach z 2. pot. XIX w.

z bocznym wejs$ciem do kuchni przez sieni. Positki W jego obrebie znalazly sie jedynie pomieszczenia
wydawane byly przez pomieszczenie kredensowe. gospodarcze oraz pokdj rzgdcy
Rys. autora na podst.: [Blazko 2004, 39] z kancelarig i spizarnia z odrebnym wej$ciem bocznym.

Rys. autora na podst.: [Rozbicka 2004: 44]

W Polsce od korica XVII wieku wznoszono na terenach wiejskich charakterystyczne dwory i pa-
tace szlacheckie*. Pierwsze byly budynkami parterowymi, drugie pietrowymi. Ich uklad byl zwykle
dwutraktowy z sienig, gabinetem lub salg balowg na osi poprzecznej. Po obu stronach sieni znajdo-

# 0d tamtej pory dwory i palace byly pozbawione atrybutéw obronnosci i staly sie rezydencjami

mieszkalnymi [Blazko 2004: 21].
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waly sie pomieszczenia reprezentacyjne (sala jadalna, bawialnia, gabinet) oraz amfiladowo dostepne
pokoje — apartamenty domownikéw i alkierze [Kamieriska 1978: 212]. Kuchnie lokalizowano w tylnym
w stosunku do wejscia trakcie, oddzielnie wzgledem pomieszczen reprezentacyjnych (rys. 82). Byla
ona tez czesto umieszczana poza patacem, w osobnym budynku lub przyleglej oficynie, nieraz razem
z piekarnia, cukiernig i pomieszczeniami pomocniczymi (rys. 83) [Kamieniska 1978: 216]. W takiej
sytuacji positki trzeba bylo nosi¢ przez dziedziniec lub dlugimi korytarzami. Na stét podawano je
zwykle juz zimne. Uklad funkcjonalny patacu odzwierciedlal wystawny tryb zycia i otwartos$¢ na gosci
[Rozbicka 2004: 9].

Barokowa potrzeba reprezentacyjnosci zostala w XVIII wieku (rokoko, klasycyzm) zastapiona
checia wigkszej wygody i intymnosci [Hinz 1980: 33]. W kamienicach pietrowych czesciej lokalizowa-
no odrebne mieszkania na poszczegdlnych kondygnacjach*. Plany doméw i wnetrz rokokowych
zmienily swdj charakter. Wczesniejsze uktady amfiladowe czesciej zastepowano ukltadem korytarzo-
wym. Podzialowi na mniejsze pokoje i oddzieleniu ich od funkeji gospodarczych sprzyjalo dalsze
upowszechnienie piecéw, szczegdlnie obstugiwanych od przodu, z ogrzewanej izby [Fuhrmann 2008:
77]. Wydzielono nowe pomieszczenia pelnigce okreslone funkeje, np. pokoje dla pari (buduary), poko-
je dla dzieci, pokoje do gier [Fuhrmann 2008: 70]. Rokokowe i klasycystyczne wnetrza mialy mniejsza
powierzchnie i wysoko$¢ niz barokowe.
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Rys. 84. Pietro duzej kamienicy we Wroclawiu Rys. 85. Dom mieszczanski na
z 1. pol. XIX w. Dwie kuchnie, pomieszczenia znormalizowanej dzialce w Elberfeld z 1835 r.
gospodarcze i ubikacje zlokalizowano w glebi Kuchnie umieszczono w tylnej czesci
budynku, przy studni do$wietlajacej. Rys. autora mieszkania. Rys. autora na podst.: [Volckers
na podst.: [Stein 1966: 132] 1937: 111]

** Dawne kamienice mieszczanskie, ktére byly z zalozenia domami jednorodzinnymi, juz w XVII i XVIII
wieku dzielono na odrebne mieszkania, w zwigzku z czym stawaly sie domami wielorodzinnymi [Blazko 2004:
26].
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Wyburzanie muréw obronnych w europejskich miastach na przetomie XVIII i XIX wieku
umozliwilo przestrzenny rozwdj oraz planowanie urbanistyczne. W tym czasie zabudowa palacowa
zasadniczo przestala petni¢ funkcje mieszkalne. Arystokraci chetniej zamieszkiwali w nowo budo-
wanych willach lub kamienicach, zajmujac ich bardziej reprezentacyjne pietra (rys. 84). Domy miej-
skie wznoszono m.in. na znormalizowanych dzialkach, czesto wedlug typowych juz projektéw (rys.
85) [Kowecka 1978: 285]. Ponadto poza dawnymi centrami miast budowano coraz wigcej prostych,
pozbawionych elementéw dekoracyjnych budynkéw czynszowych z mieszkaniami na wynajem
[Benker 1984: 51].

W pierwszej potowie XIX wieku (biedermeier) wnetrza byly jeszcze bardziej podporzgdkowane
wzgledom uzytkowym i wygodzie, kosztem dawnej reprezentacyjnosci [Hinz 1980: 41]. W bogatszych
domach przestrzen dla wlascicieli wyraznie oddzielano od gospodarczej. Kuchnie umieszczano z tylu
domu. W budynkach lub na posesjach tworzono takze czasem odrebne ubikacje.

Podmiejskie oraz wiejskie patace i dwory z przetomu XVIII i XIX wieku funkcjonalnie niewiele
réznily sie od tych wznoszonych wczeéniej. Nadal preferowano rozdzielanie pomieszczen gospodar-
czych od pomieszczen reprezentacyjnych wiascicieli. Kuchnie lokalizowano w bocznych skrzydtach,
suterenach lub w odrebnych budynkach. Ten funkcjonalny podzial znajdowat takze swdj wyraz
w 6wczesnych podrecznikach architektonicznych i poradnikach®. Powodem usuwania kuchni do
piwnic, a nawet oddzielnych budynkéw, byto zadymianie pomieszczen, a takze powszechna niecheé
do zapachéw przygotowywanych potraw [Rybczynski 1996: 134]. Dopiero upowszechnienie zamknie-
tych palenisk i przewodéw kominowych sprzyjato lokalizacji kuchni w bocznych skrzydtach patacéw.

3.3.2. Kuchnie w domach miejskich

Funkcjonowanie wiekszosci nowozytnych miejskich gospodarstw domowych opieralo sie nadal na
prowadzeniu zlozonych prac domowych, a czesto na produkcji rzemieslniczej lub handlu. Wielosé
prac sprzyjala wydzieleniu kuchni w odrebnych pomieszczeniach, oddalonych od pomieszczen strefy
wypoczynkowej [Fuhrmann 2008: 74]. Szczegdlnie w domach arystokratéw i bogatszych mieszczan
Scisle oddzielano pomieszczenia gospodarcze od reprezentacyjnych pokoi wlascicieli [Hinz 1980: 42].
Znajdowalo to swoje odzwierciedlenie w uktadach pomieszczen i podziale na kondygnacje [Petsch
1989: 31]. Jak juz wspomniano, kuchnia i inne pomieszczenia gospodarcze znajdowaly sie czesto
w piwnicy i suterenie. Sama kuchnia niejednokrotnie byta potgczona z jadalnia na pietrze specjalng
windg w celu szybkiego transportowania gotowych potraw lub brudnych naczyn [Plante 1995: 75].
Urzadzanie wystawnych przyje¢ wymagato duzych kuchni, w ktérych kilka oséb moglo praco-
wacé niezaleznie od siebie (rys. 86). W kuchniach palacowych stosowano czesto kilka palenisk, a nie-
raz dodatkowo piec chlebowy [Benker 1984: 37]. Pod oknem ustawiano niekiedy zlew do zmywania
naczyi. W kuchniach wykonywano takze inne typowe prace domowe, np. prano bielizne (powstato
wtedy pojecie ,kuchnia pralnicza”). Do dodatkowych zaje¢ nalezalo nadal np. mielenie maki, siekanie
i kiszenie kapusty, robienie konfitur, produkcja alkoholu. Dostepne do potowy XIX wieku produkty
rolne byly bowiem malo przetworzone i wymagaly bardziej ztozonej obrébki w domu [Petsch 1989:

*# Oddalenie kuchni od czeéci mieszkalnej i lokalizowanie jej w oficynie byto uzasadniane m.in. tym, [...]
zeby zaden fet6r od nich do patacu nie przechodzil. [Sierakowski 1812: 151-155].
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38]. Dla sktadowania zapaséw przeznaczano nieraz rozlegle przestrzenie, np. piwnice na wino, mieso
i warzywa lub spichlerze na make na wsiach. Domowa kuchnia z przylegltymi pomieszczeniami byta
nadal swoistym facznikiem miedzy przestrzenig prywatng (wypoczynkowsa) a przestrzenig gospo-
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Rys. 86. Model duzej kuchni palacowej Rys. 87. Wnetrze angielskiej kuchni
z paleniskiem, piecem, zlewem, studnig i szaf3. o reprezentacyjnym charakterze z bogato
Na duzym stole byto miejsce do pracy dla kilku oséb. zdobionym kominkiem i wyeksponowanymi
Rys. autora na podst.: [B. Scappi z 1570 r., naczyniami z XVII/XVIII w.
www.wien-vienna.at/] Rys. autora na podst.: [http://wine4soul.com]

Bogaci wlasciciele nie mieli kontaktu z pracujacg stuzba. Prace kuchenne nadzorowali mistrzo-
wie kuchni lub wyznaczeni stuzacy. Takze pozostate zadania byly kontrolowane przez odpowiednich
zarzadcoéw. Zmienila sie tez rola gospodyni. Jej uczestnictwo w gospodarowaniu polegalo przede
wszystkim na zarzadzaniu stuzacymi i nadzorowaniu wykonywanych prac [Andritzky 1979: 13]. Od-
dzielenie stref pracy od stref reprezentacyjnych wigzalo sie tez z izolowaniem stuzby od gospodarzy.
Kuchnie byly tez czesto miejscem zamieszkiwania stuzacych, ktérzy zwykle nie mieli pokoi do swojej
dyspozycji. W pomieszczeniach gospodarczych, a zwlaszcza w kuchniach, ustawiano postania do
spania, ktére musialy by¢ usuwane w ciggu dnia [Fuhrmann 2008: 80].

W XVII i XVIII wieku pewnym wyjatkiem byto uznanie reprezentacyjnej roli kuchni w najbo-
gatszych domach, zwlaszcza we Francji i w Holandii [Fuhrmann 2008: 75]. O zamoznosci wlasciciela
$wiadczyto bowiem bogate wyposazenie, gléwnie w naczynia cynowe i miedziane, ktére chetnie eks-
ponowano na regatach. State obudowy wnetrz kuchennych (w tym paleniska) byly niekiedy bogato
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zdobione detalami architektonicznymi (rys. 87). We wnetrzu ustawiano tez szafy, w ktorych sktado-
wano produkty spozywcze i najcenniejsze naczynia*. Duze, barokowe kuchnie mialy czesto bardziej
wielofunkcyjny charakter. Szczegdlnie we Francji szlachta chetnie spozywata codzienne positki
w kuchni, w obecnosci kucharzy. Wytworne jadalnie byly uzytkowane jedynie w trakcie przyjmowa-
nia gosci. Podobny zwyczaj panowal takze wsrdd holenderskich mieszczan. Zostat on jednak zarzu-
cony na poczatku XIX wieku [Meier-Oberist 1956: 188].

Inng role pelnity kuchnie w biedniejszych gospodarstwach domowych. Tam nadal byly one cen-
tralnym miejscem aktywnosci domownikdéw, ktérzy samodzielnie prowadzili wszelkie prace domowe
[Andritzky 1979: 13; Benker 1984: 46]. Model ten byt powielany w kolejnych epokach, szczegdlnie
w mieszkaniach robotniczych i domach chlopskich.

Rys. 88. Mocno zadymiona kuchnia

z otwartym paleniskiem.
Rys. autora na podst.:

[J. Amman z XVI/XVIIw.,
Andritzky 2000: 39]

Do konica XVIII wieku kuchnie w kamienicach miejskich funkcjonalnie i technicznie niewiele
réznily sie od kuchni Sredniowiecznych lub wiejskich. Nadal uzywano bowiem otwartego ognia za-
dymiajacego pomieszczenie (rys. 88), a podstawowym wyposazeniem bylo palenisko na murowanym
podescie (na tzw. nalepie). Ucigzliwo$ci zwigzane z zadymieniem cze$ciej fagodzit okap umieszczony
nad paleniskiem i podlgczony juz do przewodu kominowego [Meier-Oberist 1956: 162]. Oddzielenie
przestrzenne i priorytetowy charakter prac domowych sprawil, ze od przetomu XVIII i XIX wieku
kuchnie cechowal skromniejszy wyglad. Pozbawione zostaly bowiem charakterystycznych dla réz-
nych styléw elementéw dekoracyjnych w postaci np. kolumn, gzymséw i ozdobnikéw. Nadal jednak
czesto nie mialy okien i byty mocno okopcone sadzg unoszacg sie z otwartego paleniska. Pozostawaly
jednoczesnie poza kregiem zainteresowania architektow lub artystéow, o czym $wiadczyt odmienny
wyglad przestrzeni reprezentacyjnych, staranniej wtedy projektowanych i urzadzanych.

Od poczatku XIX wieku niewygodne i mato wydajne bloki kuchenne powoli zastepowano ku-
chenkami z zamknietymi paleniskami (rys. 89, 90). Poczatkowo paleniska byly omurowane ceglami
lub kaflami, z czasem stosowano przemystowo produkowane juz kuchenki zelazne lub zeliwne, tzw.

“ Reprezentacyjny charakter kuchni holenderskich byl czesciowo powigzany z powszechnym
poszanowaniem pracy gospodyni domowej. W tym czasie w innych krajach kuchnie oddzielano od przestrzeni
reprezentacyjnych bogatych gospodarzy, a same prace nie byly powazane [Rybczyniski 1996: 78].
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maszyny kuchenne (niem. Kochmaschine) [Andritzky 2000: 44]. W miastach z otwartych palenisk zre-
zygnowano w 1. polowie XIX wieku, ale na wsiach uzywano ich czesto jeszcze do czaséw I wojny
Swiatowej.

W domach zwykle nie bylo jeszcze instalacji wodociggowej i kanalizacyjnej. Wode noszono
z pobliskiej studni (prywatnej lub miejskiej) w drewnianych lub metalowych wiadrach, a zmywano
w drewnianych lub metalowych miskach. W niektdrych regionach stosowano do zmywania wanny
(koryta) z wydrazonego piaskowca lub granitu. Do prac porzadkowych podgrzewano wode nad pale-
niskiem w metalowym kociotku. Zuzytg wode wylewano bezposrednio z progu domu na podwdrze
lub na droge. Rozpowszechnione w holenderskich i niemieckich kuchniach reczne pompy z czasem
zaczeto stosowaé rowniez w innych krajach, a nawet na kontynentach, np. w Ameryce Péinocne;j.
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Rys. 89. Kuchenka z zamknietym i otwartym paleniskiem z XVIII/XIX w. Na plycie ustawiono m.in.
sprezynowy mechanizm do obracania rozna, natomiast na $cianach wyeksponowano naczynia kuchenne.

Rys. autora na podst.: [Reulecke 1997: 167]

W kuchniach nowozytnych ustawiano niewiele mebli. Najczesciej byt to prosty stét lub blat
oparty na kozlach, na ktérym wykonywano prace kuchenne. Wiele czynnosci wykonywano tez sie-
dzac, opierajac przybory na kolanach lub o krawedz stotka (rys. 90). Oprécz pétek i regaléw bogatsi
whasciciele ustawiali szafy lub szafy kredensowe do przechowywania cenniejszych zastaw wykona-
nych najczesciej z miedzi, mosigdzu lub cyny. Formy szaf kuchennych niewiele réznily sie od mebli
stosowanych w bardziej reprezentacyjnych pomieszczeniach mieszkalnych [Meier-Oberist 1956: 190].
Na poczatku XIX wieku szafy kuchenne byly czesto dwudzielne. W gornej czesci trzymano talerze
i misy, a w dolnej zapasy jedzenia. W biedniejszych gospodarstwach nie bylo szaf, a sprzety ustawia-
no na pétkach lub tawach przy trzonach kuchennych [Kamienska 1978: 263]. Wraz z rozwojem handlu
produktami rolnymi stawaly sie niepotrzebne takie sprzety kuchenne, jak np. zarna do mielenia mg-
ki, stepy do obtuskiwania i kruszenia ziarna na kasze, kierzanki do ubijania masta.
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Rys. 90. Otwarte palenisko i zamykany piec chlebowy z pocz. XIX w. Naczynia schowano w szafie

o,

z witryng lub ustawiono na podlodze. Rys. autora na podst.: [Jacobeit, t. 2, 1987: 255]

3.3.3. Domy na wsi

W krajach rolniczych, np. w Polsce, budownictwo o charakterze wiejskim stanowito wiekszg czesé
budynkéw mieszkalnych i mieszkalno-produkeyjnych. Pod wzgledem technicznym i funkcjonalnym
zabudowa ta niewiele sie jednak zmienita od $redniowiecza. Znane juz w gotyku miejskie techniki
budowlane z czasem powoli adaptowano w $rodowisku wiejskim. Szczegdlnie dotyczylo to bogat-
szych chtopéw posiadajgcych ziemie rolng lub warsztaty pracy (np. kuZznie lub miyny). Ich zamozno$¢
znajdowala swe odzwierciedlenie m.in. w wielko$ci zabudowy. Domy bogatszych rodzin byly bowiem
nawet pietrowe. Najbiedniejsi wznosili bardzo prymitywne domy i proste chatupy, czyli tzw. budy
[Kowecka 1978: 305]. W wielu regionach (zwlaszcza na Wschodzie) oraz w domach biedniejszych
chtopéw izby mieszkalne znajdowaly sie w dalszym ciggu pod jednym dachem z warsztatem rze-
mie§lniczym, stodotg lub pomieszczeniami dla hodowanego inwentarza (kurnik, chlew lub obora).

Przez kolejne wieki upowszechniano na wsiach drewniang konstrukcje wieficowg lub szachul-
cowy. Cho¢ nadal dominowaly kurne chaty (odprowadzanie dymu przez poddasze i szczeliny w da-
chu), to czesciej budowano kominy. Prawdopodobnie poczatkowo wznoszono je z roslinnej plecionki
obrzuconej gling, a z czasem z kamieni lub cegiet (zaleznie od regionu) [Keckowa 1978: 342]. Dachy
kryto stomg i mchem. Rzadziej stosowano gont lub tupek bo byly to materialy drogie i trudno dostep-
ne. Z powodu biedy domy dlugo nie byly remontowane i modernizowane.

Poczawszy od XIII, a gtéwnie od przelomu XV i XVI wieku, zaczeto stosowaé na wsiach muro-
wane piece, tzw. chlebowe, wyznaczajce podzial wnetrza na siefi i ogrzewang izbe [Baur-Heinhold
1979: 17]. Piec ustawiano w bardziej reprezentacyjnej i czystej izbie (izba piecowa, ,biala izba”) [Baur-
-Heinhold 1979: 15]. Dostep do niego byt w sieni, od strony paleniska. Dzieki temu prace w kuchni
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wymagajace korzystania z ognia ograniczone byly jedynie do pomieszczenia serwisowego (sieni lub
,czarnej izby”) pelnigcego wtedy jednoczes$nie role odrebnej kuchni.
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Rys. 91. Dom bogatego chlopa w Hesji z XVIw. Rys. 92. Uktad domu z XVIII/XIXw. z sienig
W kuchni znajdowalo sie otwarte palenisko zasilajace (z paleniskiem), izbami ogrzewanymi piecem
piec izby, a za domem piec chlebowy i suszarnia. i komorami. Rys. autora na podst.:
Rys. autora na podst.: [Volckers 1937: 65] [Czerwinski 2009: 14]

W kolejnych wiekach budowano coraz wieksze domy wiejskie. Cze$¢ mieszkalna skladala sie
zwykle z trzech typéw pomieszczen: sieni, izby i komory (rys. 91, 92). W sieni sktadowano m.in. na-
rzedzia, wiadra, ceberki, zarna i naczynia gliniane. W niektérych regionach nadal ustawiano w niej
palenisko z przepustem do pieca w izbie. Sienr byta funkcjonalng osig domu. Po jej obu stronach roz-
mieszczano pomieszczenia mieszkalne, a niekiedy takze gospodarskie. Wykonywanie w niej prac
sprzyjato wgladowi do izby i pomieszczenia inwentarskiego [Wenz-Gahler 1979: 267]. Rozbudowa
piecéw o otwarte lub zamkniete paleniska oraz zastosowanie kuchenek zelaznych w XIX i poczatku
XX wieku spowodowaly, ze gléwnym pomieszczeniem domu stala sie wielofunkcyjna izba. Petnita
ona funkcje mieszkalng oraz gospodarczy. Byta miejscem niemal wszystkich prac domowych (nie-
kiedy zarobkowych). W niej przygotowywano i spozywano positki, a nawet trzymano inwentarz
(szczegdlnie w okresie zimy). Jej potozenie dawato dobry oglad nieogrzewanej juz sieni oraz komory
ialkierza. Izba mieszkalno-kuchenna byta zatem gléwnym pomieszczeniem dla domownikéw.
Z kolei komora byla pomieszczeniem magazynowym do skladowania zapaséw zywnosci i cenniej-
szych przedmiotéw [Biernacka 1976: 330-332; Niethammer 1982: 115].

Piece i paleniska stuzyly nie tylko do gotowania potraw, ale tez ogrzewania kilku sasiednich
pomieszczen [Keckowa 1978: 260; Kowecka 1978: 361]. Dalej potozone izby nie byly jednak ogrzewane.
Uzytkowano je zatem okazjonalnie, od $wieta. Z powodu braku paleniska nie byly tez zadymione.
W biedniejszych domostwach czes¢ mieszkalna dlugo jednak ograniczala sie tylko do jednego po-
mieszczenia.

Od korica XVIII wieku na terenie folwarkéw budowano tzw. czworaki, zwane tez ,koszarami”.
Byly one przeznaczone dla stuzby i najemnych chltopéw. W kazdym segmencie znajdowaly sie¢ cztery
mieszkania dostepne z sieni, skladajace sie z jednej lub dwdch izb. Kuchnie lokalizowano przy we-
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wnetrznej $cianie 1 przez to byly one niedoswietlone (ciemne) i trudne do przewietrzania (rys. 93)
[Reulecke 1997: 561].

Rys. 93. Plan i przekrdj przez
»czarng kuchnie” (CZK) domu
dla czterech rodzin.

Rys. autora na podst.:

[http://igbauernhaus.de]

Uwtlaszczanie chlopéw do okoto potowy XIX wieku spowodowalo poprawe warunkow zycia
i zamieszkiwania. W tym czasie budowano juz wiecej doméw. Najwieksze zmiany zaszly na terenach
pruskich, gdzie od poczatku XIX wieku wprowadzono nadzér budowlany. Odpowiednie regulacje
nakazywaly m.in. oddzielenie domu mieszkalnego od pomieszczen inwentarskich i gospodarczych
oraz usuniecie z izby pieca chlebowego i ustawienie go w odrebnym budynku z dala od zabudowan.
W jego miejsce wstawiano kuchenki weglowe z zamknietymi paleniskami. Bardziej popularna stala
sie szkieletowa, szachulcowa technika wznoszenia doméw, z wypetnieniem z gliny, suszonej lub pa-
lonej cegly (tzw. mur pruski).

3.3.4. Kuchnie wiejskie

Zabudowa gospodarcza sprzyjala prowadzeniu wielu prac domowych na zewnatrz. Szczegdlnie
w okresie letnim przygotowanie cieplych positkéw wykonywano poza domem. Dzigki temu zar ognia
nie byt zbyt ucigzliwy, a pomieszczenia byly mniej zadymione (rys. 94, 95). W wiejskiej kuchni toczylo
sie codzienne zycie. Tam pracowano, spozywano positki, wypoczywano, a nawet spano (rys. 96).
Przetwarzano plody rolne i robiono zapasy. Miedzy innymi mielono ziarno na make, wyrabiano ma-
sto i sery, wedliny, kiszonki i wytapiano tluszcz. W obejsciu konieczne bylo zatem sktadowanie wielu
niezbednych sprzetéw. Oprécz pozywienia dla ludzi, przygotowywano réwniez karme dla zwierzat
domowych i inwentarskich. Utrzymywanie porzadku w kuchni wigzalo sie z koniecznoscig codzien-
nego czyszczenia paleniska z popiotu i sadzy. Wykonywano réwniez inne prace, np. zajmowano sie
tkactwem, naprawianiem obuwia, rymarstwem, ciesielstwem (szczegdlnie w okresie zimowym).
W prace domowe angazowali sie wszyscy domownicy, nawet dzieci i osoby starsze. W bogatszych
domostwach byla czesto dodatkowa izba, tzw. letnia kuchnia, ktéra byta przeznaczona do takich
samych prac, ale w okresie letnim.

Otwarte palenisko lub piec stuzyly nie tylko przygotowaniu positkéw. Byly réwniez jedynym
zrédtem ciepta w domu. Ustawiano wiec przy nich lawy lub krzesta, na ktérych siadali gospodarze,
albo, okazjonalnie, przemarznieci parobkowie. Nad piecem wieszano czesto dlugie drazki drewnia-
ne, ktore wykorzystywano do suszenia prania lub przemoczonej odziezy. Otwarty ogien na palenisku
byl tez waznym Zrédtem $wiatta w ciemnych i okopconych pomieszczeniach z malymi oknami. Oliwa
do lamp lub $wiece byly bowiem drogie i niedostepne dla biednych chtopéw. Uzywano raczej toju
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wytapianego z tluszczu kaczego. Z powodu braku odpowiedniej wentylacji kuchnie byly mocno za-
dymione, a na §cianach zalegala sadza®. Do gotowania na otwartym ogniu uzywano zwykle naczyn
glinianych. Dopiero upowszechnienie od polowy XIX wieku kuchenek z zamknietym paleniskiem
sprawito, ze kuchnie byly mniej zadymione, i umozliwito stosowanie tzw. zelazniakéw, czyli garnkéw
i rondli metalowych [Kowecka 1978: 365].
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Rys. 94. Przygotowanie i spozycie positku na zewngtrz Rys. 95. Gotowanie w kociotku zawieszonym
domu. Rys. autora na podst.: [Tacuinum sanitatis nad ogniskiem. Rys. autora na podst.: [Virgil z Lyonu
7 1390 r., www.goodcookery.com] z 1517 1., http://writerpictures.photoshelter.com/]

Rys. 96. Rodzina chlopska podczas positku w poblizu
paleniska z okapem. W tyle alkowa do spania.

Rys. autora na podst.: [A. van Ostade z pol. XVII w.,
Van Diilmen 1999: 96]

* W niektorych rejonach Niemiec obowigzywat juz w latach 80. XVIII wieku policyjny nakaz murowania

okap6éw nad otwartymi paleniskami [Meier-Oberist 1956: 210].
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Rys. 97. Klatka z drobiem w izbie.

Rys. autora na podst.: [austriacka

pocztéwka propagandowa z 1916 r.,
www.akpool.de]

Rys. 98. Trzoda w zagrodzie w izbie.
Rys. autora na podst.: [niemiecka
pocztéwka propagandowa

7 1941/1942 r., www.akpool.de]

W wiejskich kuchniach zwykle nie wykorzystywano stotéw do prac przygotowawczych. Surow-
ce krojono, wyrabiano lub formowano w rekach, bezposrednio nad garnkiem lub innym naczyniem.
Stoly stuzyly wyltgcznie do spozywania positkéw, a w niektérych domach jedynie tych od$wietnych.
Ustawiony w narozniku izby stét oraz zawieszone obok na $cianach obrazy swietych petnily wtedy
funkcje religijne [Kowecka 1978: 365]. Uzupelnieniem wyposazenia kuchni byla szafka lub tawka na
dzbany z mlekiem. Na $cianach montowano pétki na naczynia, wieszaki na patelnie i stojak na tyzki.
Na wsiach nie stosowano jeszcze szaf kredensowych, cho¢ w miastach byly one dos¢ rozpowszech-
nione. Wode trzymano w drewnianych beczkach z pokrywami lub w glinianych stagwiach.

W wielu regionach, oprécz typowych prac domowych, w ogrzewanych pomieszczeniach czesto
hodowano i oporzadzano dréb oraz bydlo (szczegélnie mlode). Dzieki temu mlody i drobny inwen-
tarz byt chroniony przed zimnem (rys. 97, 98). W przypadku skrajnej nedzy obecno$¢ w domu hodo-
wanych zwierzat miala takze praktyczne znaczenie. Przy duzych zwierzetach mozna byto sie bowiem
ogrzaé w czasie srogiego mrozu i niedoboru opatu*. Trzymanie w pomieszczeniu mieszkalnym dro-

“ W XVIlI-wiecznej Irlandii bylo znane powiedzenie, ze krowa dobrze grzeje, co tlumaczylo obecnosé

duzego inwentarza w izbach mieszkalnych [Meier-Oberist 1956: 179].
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biu bylo takze praktycznie jedynym skutecznym sposobem na walke z robactwem [Niethammer 1982:
115]. Stan ten utrzymywal sie (zwlaszcza we wschodniej Polsce) do poczatku XX wieku.

3.4. Typy doméw, mieszkan i kuchni (XIX—poczatek XX wieku)

Kolejne przemiany spoteczne i ekonomiczne w Europie byly spowodowane zastosowaniem maszyn
parowych. Fabryki z maszynami napedzanymi silnikami parowymi zastepowaly warsztaty rzemiesl-
nicze oraz manufaktury. Wraz z rozwojem przemystu gwaltownie rozwijaly sie miasta. Podaz artyku-
tow przemystowych spowodowata obnizenie cen i wieksza dostepnos¢ towaréw [Benker 1984: 59].
Dzieki temu standard zycia i warunki pracy w domu sukcesywnie sie poprawialy. Jednocze$nie spo-
teczna rola arystokracji zmniejszyta sie na rzecz mieszczanstwa. Nowa organizacja proceséw pracy
i przeniesienie miejsc zarobkowania z doméw i malych zakltadéw do fabryk spowodowato zmiane
form zamieszkiwania i struktury rodzin. Model ,wielkiej rodziny” skupiajacej w gospodarstwie do-
mowym rézne pokolenia, a nawet niespokrewnione osoby, stracil na znaczeniu, wyksztalcit sie na-
tomiast znany do dzisiaj model ,,malej rodziny” [Petsch 1989: 27]. Domy, nawet najbogatszych, mogly
by¢ dzieki temu znacznie mniejsze.

Warunki mieszkaniowe ludnosci miejskiej byly bardzo zréznicowane. Do ich poprawy dazyli,
na wzor arystokracji, réwniez mieszczanie (bogaci kupcy i przemystowcy). Chodzilo tu przede
wszystkim o zapewnienie wiekszej wygody, prywatnosci, intymnosci, a nawet przepychu. Celem byto
m.in. zapewnienie kazdemu z domownikéw (réwniez dzieciom) oddzielnego pokoju lub izby. Poza-
dane byly dodatkowe pokoje przyje¢, jadalnie, pokoje kawowe, gabinety [Reulecke 1997: 155]. Nieliczni
bogaci mieszczanie mieszkali zatem w okazalych domach lub mieszkaniach. Prace domowe wyko-
nywala stuzba. Drobnomieszczanie (w tym drobni kupcy, urzednicy, nauczyciele i dobrze wykwalifi-
kowani robotnicy) zyli w skromniejszych warunkach, nie cierpigc jednak niedostatku. Do niektérych
prac zatrudniali nawet dorywczo stuzace (np. do robienia prania). Mieszkania robotnicze mialy niski
standard techniczny, a ponadto byly w wiekszosci przeludnione. Stloczeni lokatorzy musieli realizo-
waé swoje potrzeby bytowe na niewielkiej powierzchni. Prywatnosci nie bylo wcale. Najwiekszy nie-
dobdr mieszkant przypadl na lata 1850-1880 [Meier-Oberist 1956: 276; Kowecka 1978: 315]. Ciasnota
zmuszala lokatoréw do dluzszego spedzania wolnego czasu poza mieszkaniem, na ulicach lub po-
dworzach [Fuhrmann 2008: 111]. Poprawa sytuacji mieszkaniowej robotnikéw nastgpita dopiero na
poczatku XX wieku [Teutenberg 1985: 133].

3.4.1. Warunki mieszkaniowe w miastach w1. potowie XIX wieku

W 1. polowie XIX wieku ulegta zmianie struktura mieszkan. Wieksze znaczenie zyskaly jednofunk-
cyjne pokoje. Byly one ogrzewane piecami. Dzieki temu grzewcza rola kuchni z paleniskiem zmalata.
Dawny, reprezentacyjny charakter wnetrz ustapil miejsca uzytecznosci i wygodzie. Wzrosto znacze-
nie ,bialej izby”, inaczej ,lepszego pokoju”, ktéry byt czesciej uzytkowany. Zmniejszyt sie zakres prac
domowych. Powoli rezygnowano bowiem z , produkcji spozywczej” i zaopatrywano sie w zywno$¢ na
zewnatrz [Benker 1984: 57].

Po uwlaszczeniu chlopéw charakterystyczne byly masowe, sezonowe oraz state migracje ludno-
$ci w poszukiwaniu lepiej platnej pracy w miastach [Fuhrmann 2008: 114; Niethammer 1982: 122]. Za
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rosnacym zapotrzebowaniem na pracownikéw nie nadazata jednak budowa mieszkan oraz infra-
struktury sanitarnej [Weresch 2005: 56]. Warunki mieszkaniowe najbiedniejszych rodzin byly bardzo
zte. Ludzie zyli w duzej biedzie, mimo stosunkowo statej pracy zarobkowej [Weresch 2005: 66].
W pierwszym okresie uprzemystowienia robotnicy zamieszkiwali rozbudowywane i nadbudowywa-
ne domy starszego typu, czesto o konstrukeji drewnianej. Gesciej zasiedlano tez znane z wcze$niej-
szych epok ,budy”. W wielu miastach powstawaly cate osiedla chat spontanicznie wznoszonych
z drewna i odpadéw budowlanych, przypominajace wspétczesne dzielnice nedzy z miast potudnio-
woamerykanskich (rys. 99) [Reulecke 1997: 192]. Dopiero w potowie XIX wieku zaczeto masowo bu-
dowac osiedla i zespoly kamienic czynszowych z niewielkimi mieszkaniami na wynajem. Cechowat je
niski standard uzytkowy [Sottysik 2003: 16]. Inwestycje budowlane byly juz jednak planowane przez
architektéw i finansowane przez wlascicieli duzych fabryk®. Najczesciej byla to zunifikowana, wielo-
pietrowa, gesta zabudowa obrzezna z ciasno wzniesionymi oficynami. Mieszczariski model miesz-
kania, nawet w uproszczonej i funkcjonalnie okrojonej formie, byt niedostepny dla wiekszosci rodzin
robotniczych.

Rys. 99. Prowizorycznie zbite budy
pelniace role mieszkan dla rodzin
przybylych do miasta. , Prace kuchenne”
wykonywano czesto na zewnatrz,

przy przeno$nych piecykach zeliwnych.
Rys. autora na podst.: [ www.in-die-

zukunft-gedacht.de]

3.4.2.Zréznicowanie funkcjonalne budynkow mieszkalnych w 2. potowie XIX wieku

Budownictwo miejskie (mieszczanskie i robotnicze) charakteryzowalo znaczne zréznicowanie po-
wierzchniowe, techniczne i funkcjonalne. Ponownie przepych wnetrz wyznaczat standard zamiesz-
kiwania. Coraz czesciej stosowano takie udogodnienia techniczne, jak instalacja wodociggowa, kana-
lizacyjna, gazowa, elektryczna i telefoniczna. Od tradycyjnego domu zostaly odtaczone niektére stre-
fy pracy, np. warsztat, magazyn, sklep. Byly one przejmowane przez obiekty publiczne nowego typu,
m.in. fabryki, domy towarowe, hale targowe. Domy miejskie (wille i kamienice mieszczanskie, domy
drobnomieszczanskie i robotnicze) zaczely zatem pelni¢ wylgcznie role mieszkalng. Jedynie przy-
ziemia kamienic przeznaczano na funkcje ustugowe, np. handlowe lub gastronomiczne.

* Autorem pierwszego takiego osiedla w Warszawie byt w 1862 r. znany architekt Henryk Marconi
[Kowecka 1978: 329].
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Na forme i wielko$¢ kuchni oraz jej polozenie w strukturze mieszkania duzy wptyw miato upo-
wszechnienie kuchenek weglowych, a z czasem gazowych. Trend ten byt zauwazalny we wszystkich
rodzajach zabudowy mieszkaniowej. Zamkniecie paleniska i mniejsze gabaryty urzadzen dawaly
wieksza swobode w urzadzeniu kuchni i przejeciu dodatkowych funkeji (np. sypialni). Mialo to
szczegdlne znaczenie w przypadku mieszkan robotniczych.

Domy i mieszkania mieszczanskie

Wazrost zamoznoSci klasy mieszczanskiej w polgczeniu z procesami demograficznymi i rozwo-
jem miast spowodowaly, ze palacowy typ zabudowy ustepowat miejsca zabudowie willowej i kamie-
nicom wielorodzinnym. Takze éwczesna arystokracja i szlachta przejmowala prostszy styl zycia
i zwyczaje klasy mieszczanskiej, zasiedlajgc podobne mieszkania [Meier-Oberist 1956: 243]. W do-
mach i mieszkaniach mieszczanskich wyraznie oddzielano przestrzenie mieszkalne wlascicieli od

przestrzeni gospodarczej, w tym kuchni (rys. 100, 101).
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Rys. 100. Parter willi miejskiej z Igcznikiem Rys. 101. Kuchnia i spizarnie w suterenie
do oddzielnego budynku gospodarczego z kuchnig. willi z odrebnym wejsciem. Rys. autora
Rys. autora na podst.: [Klasen 1884: tabl. 7] na podst.: [Klasen 1884: tabl. 1]

Wille najbogatszych przemystowcéw zajmowaly duze dziatki i mialy niekiedy nawet 20 pokoi
[Petsch 1989: 33]. Ze wzgledu na rosngcg intensywno$¢ zabudowy bogaci mieszczanie coraz czesciej
mieszkali tez w duzych mieszkaniach, niekiedy nawet 10-pokojowych, zajmujgcych cate pietro ka-
mienicy [Fuhrmann 2008: 110; Reulecke 1997: 153, 173]. Budynki frontowe tworzyly tzw. zabudowe
obrzezng — zamkniete kwartaly. Rozwiazanie to wywodzito sie z tradycji sredniowiecznego miasta.
Wysokie ceny parceli budowlanych, duzy popyt na mieszkania oraz mozliwo$¢ zwiekszenia zysku
powodowaly wzrost intensywnosci zabudowy. Podwérka byly zatem szczelnie zabudowane oficyna-
mi o nizszym standardzie. To niekorzystnie wptywalo na komfort zamieszkiwania, poniewaz utrud-
nialo dostep $wiatla dziennego oraz cyrkulacje powietrza. Zabudowa obrzezna z oficynami bylta
szczegblnie popularna w rozbudowywanych miastach przemystowych. Miedzy innymi w latach 4o.
XIX wieku powstat typ ,kamienicy warszawskiej”, wzorowany na budynkach z miast niemieckich,
gléwnie Berlina [Baranowski 1979: 313-315; Soltysik 2003: 17-18]. W duzych miastach (np. Berlinie,
Dreznie, Wroctawiu) kamienice przy ulicach mialy nawet 5-6 kondygnacji. Oficyny byly czesto nizsze.
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Rys. 103. Mieszkania na wynajem w powielanym uktadzie

domu z wewnetrznym podwérzem (Berlin, ok. 1905 r.).
Rys. autora na podst.: [Niethammer 1982: 275]

Rys. 102. Pietro kamienicy z czescig reprezentacyjng od frontu
oraz sypialniami, kuchnia i pokojem stuzby w oficynie.

Do czeéci gospodarczej prowadzila odrebna klatka schodowa.

Rys. autora na podst.: [Klasen 1884: tabl. 30]

Kamienica mieszczanska z oficynami czynszowymi byla odzwierciedleniem éwczesnej struktu-
ry spolecznej. Wielko$¢ i rozdzial mieszkan pokrywat sie z podziatem klasowym i zamoznoscig
mieszkancéw [Kowecka 1978: 285; Soltysik 2003: 17]. Bogaci mieszczanie zajmowali mieszkania
o wysokim standardzie [Soltysik 2003: 18]. Byly one duze, dwustronnie dos§wietlone, zwykle tréjtrak-
towe, o uktadzie rozkladowym (pokoje dostepne z korytarza). Od strony ulicy znajdowata sie komfor-
towa cze$¢ reprezentacyjna m.in. z salonem, pokojem dziennym oraz gabinetem wlasciciela. Trakt
srodkowy miescit przedpokdj, pomieszczenia pomocnicze, czasem tazienke lub studnie doswietlajg-
c3. W trakcie od podworza lokalizowano pokoje sypialne i jadalnie (nieraz przejsciowa do oficyny
z kuchnig). W wysunietych od podwérza skrzydtach oficyn lokalizowano czesto sypialnie (zwlaszcza
dzieci), kuchnie razem z pomieszczeniami pomocniczymi, male pokoje dla stuzby i pomieszczenia
higieniczno-sanitarne (rys. 102) [Benker 1984: 67]. Tam tez wynajmowano mieszkania robotnikom,
zakladano warsztaty rzemieélnicze, a obok budowano ubikacje. Najwieksze mieszkania, 7-, a nawet
10-pokojowe, lokalizowano na pierwszym i drugim pietrze (rzadziej na parterze). Dzielono je na trzy
zasadnicze, odseparowane od siebie strefy: reprezentacyjng (w ktérej m.in. przyjmowano gosci),
prywatng (w ktdrej byly sypialnie, garderoby i fazienka) oraz gospodarczg (kuchnia, spizarnia i ewen-
tualnie pokéj dla stuzby). Czes¢ mieszkalna gospodarzy byla przestrzenig wolng od prac domowych
[Spechtenhauser 2006: 20; Reulecke 1997: 175]. Pomieszczenia gospodarcze z izbami dla stuzby znaj-
dowaly sie na peryferiach gléwnego mieszkania. Nad kondygnacjami z duzymi mieszkaniami, znajdo-
waly sie mniejsze mieszkania, sktadajace sie z 3-4 pokoi. Byly one wynajmowane [Reulecke 1997: 175].

Domy i mieszkania drobnomieszczanskie

Nowe domy drobnomieszczan mialy najczesciej charakter zabudowy szeregowej, wolno stoja-
cych budynkéw kilkurodzinnych lub niewielkich doméw jednorodzinnych [Petsch 1989: 34]. Wzno-
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szono przy nich budynki gospodarcze do sktadowania opatu, hodowli drobiu, krélikéw i gotebi. Tam
tez lokalizowano ubikacje.

Charakterystycznym pomieszczeniem w mieszkaniu byla tzw. biala izba, pdZniejszy pokodj
dzienny. Petnita ona gtéwnie funkcje reprezentacyjna i korzystano z niej tylko przy wyjatkowych
okazjach*’. W sezonie zimowym rzadko byla ogrzewana [Petsch 1989: 31, 36]. Codzienna aktywnoéé
domownikéw koncentrowala sie zatem w kuchni. Tutaj spozywano positki, spedzano wolny czas,
a niekiedy réwniez spano. Dopiero przed I wojng §wiatowg nastal w miastach trend do wyznaczania
miejsc do spania w zaleznosci od przynaleznosci pokoleniowej i ptci domownikéw. Zmienita sie
w tym czasie rowniez funkcja ,bialego pokoju”. Przeznaczano go na sypialnie gospodarzy [Rosen-
baum 1996: 369].

Mieszkania robotnicze

Duzy popyt na mieszkania zachecal do wznoszenia catych kwartaléw budynkéw z nieduzymi
mieszkaniami na wynajem (rys. 103). Ubozsze rodziny robotnicze zajmowaly takze male mieszkania
o niskim standardzie, znajdujace si¢ na najwyzszych pietrach kamienic mieszczan (poddaszu, a na-
wet nieogrzewanym strychu), w suterenach oraz przyleglych oficynach. Wynajmowane mieszkania
byly najczesciej funkcjonalnie i komunikacyjnie oddzielone od mieszkan bogatych wlascicieli [Sotty-
sik 2003: 17]. Podzial klasowy miat swoje odzwierciedlenie réwniez na klatkach schodowych: jedna
byla bowiem przeznaczona dla wlascicieli, a druga dla stuzby i wynajmujacych mieszkania robotni-
kéw. Kontakt z biednymi lokatorami byl bowiem uznawany za niepozadany.
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Rys. 104. Rekonstrukcja kamienicy ,koszarowej” z pojedynczymi izbami
dla calych rodzin (Berlin, 1824 r.). Rys. autora na podst.: [Weresch 200s: 56]

Nowo wznoszone domy robotnicze byly czesto tzw. koszarami czynszowymi (niem. Mietskaser-
ne). Mialy uklad tréjtraktowy, z dtugim korytarzem i mieszkaniami po obu stronach (rys. 104) [Solty-
sik 2003: 17]. Z korytarza wchodzilo sie bezposrednio do waskiej izby mieszkalnej, ktéra byta jedno-
cze$nie kuchnig. W wielu takich domach byly wydzielone wspélne kuchnie i jadalnie, z przydzielo-
nymi poszczegdlnym rodzinom kuchenkami, szafkami do sktadowania naczyn oraz miejscami do
spozywania positkéw [Niethammer 1982: 125]. Z czasem w , koszarach” wznoszono bardziej ,komfor-
towe” mieszkania dwuizbowe. Z ciemnej kuchni przechodzilo sie do (czesto nieogrzewanego) pokoju
z oknem. Pojedynczy przewdd kominowy umozliwial podigczenie jedynie kuchenki weglowej. Bra-
kowato przy tym wentylacji grawitacyjne;j.

* Do takiego salonu dzieci mogly wchodzié tylko w towarzystwie dorostych [Meier-Oberist 1956: 2.73]
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W celu zwiekszenia intensywnosci zabudowy, budynki koszarowe (a takze oficyny) wznoszono
rzedem, jeden za drugim, w niewielkiej odleglodci od siebie, co znacznie utrudnialo dostep swiatta
i powietrza do mieszkan (na nizszych pietrach byly niemal ciemne). Sttoczenie zabudowy i miesz-
kancéw, w polaczeniu ze ztymi warunkami sanitarnymi (np. brak ubikacji) prowadzito do znacznego
pogorszenia warunkéw higienicznych®. W mieszkaniach robotniczych przypadato zaledwie 3-4 m?
powierzchni na osobe. W najwiekszych miastach okoto 20% mieszkan byto przeludnionych, ponie-
waz na izbe przypadalo minimum 3-5 0séb [Niethammer 1982: 271; Teutenberg 1985: 136; Reulecke
1997: 406]°°.

Mieszkania robotnicze cechowal niski standard. Nie bylo w nich tazienek, a wspdlne dla kilku
rodzin ubikacje lokalizowano w podworzu, w oficynach, a z czasem na podescie miedzykondygna-
cyjnym klatki schodowej. Orientacja pomieszczen nie zalezala od stron $wiata, lecz od podzialu:
strona od ulicy, strona od podwdrza [Biittner 1986: 335; Camesasca 1989: 292; Klasen 1884: 4; Reulecke
1997: 175]. Uklad amfiladowy wymagat przejscia do pokoju przez kuchnie. Typowe mieszkanie sklada-
fo sie z jednej lub dwdch izb: wielofunkcyjnej kuchni, w ktérej koncentrowata sie niemal cata aktyw-
nos¢ domownikéw oraz pokoju, ktéry petnit role sypialni oraz skladziku [Blazko 2004: 61; Hinz 1980:
50]. Kuchnia miata powierzchnie okoto 8-12 m? Wchodzito sie do niej zwykle bezposrednio z klatki
schodowej. Wiele mieszkan (zwlaszcza w suterenach i na strychach) bylo jednoizbowych. Przestrzen
do spania, sktadowania dobytku i do pracy (w tym chatupniczej) naktadala sie na strefe kuchenna.
W mieszkaniach nie byto natomiast ustalonej przestrzeni do mycia sie.
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Rys. 105. Warunki w jednoizbowym mieszkaniu z ,, aneksem kuchennym” (Glasgow, 1848 r.).
Wyposazenie stanowilo: wbudowane 16zko dla matzonkéw, niemowlecia i dwéch cérek (a),
t6zko dla trzech chlopcéw (b), szafa ubraniowa (c), rozktadany na podtodze materac
dla dziewczynki (d), kuchenka weglowa i weglarka (e, f), kuchenka gazowa (g),
zlew z zimng wodg (h), komoda z lustrem przeznaczona takze do sktadowania zywnoéci (i),
stél (j), sztanga na odziez pod sufitem (k).

Rys. autora na podst.: [Freisitzer 1979: 26]

* Znane bylo powiedzenie, ze ,gdzie storice nie dochodzi, tam przychodzi lekarz” (niem. Wo die Sonne
nicht hinkommt, da kommt der Arzt hin) [Reulecke 1997: 206].
*° Wiele mieszkan nadal sktadalo sie wlasciwie tylko z jednej izby, tj. kuchni. W skrajnych przypadkach

mieszkalo w nich nieraz do 12 0s6b [Benker 1984: 72].
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W zattoczonych izbach duzy problem stwarzato m.in. wygospodarowanie przestrzeni do spania
dla wszystkich domownikéw (rys. 105). Dla zmniejszenia obcigzen czynszem, wieloosobowe rodziny
czesto podnajmowaly miejsce w mieszkaniu jeszcze biedniejszym, najczesciej samotnym robotni-
kom, zwykle niedawno przybylym ze wsi i zaczynajacym prace w miescie [Niethammer 1982: 137;
Teutenberg 1985: 317]*. Przestrzenie do pracy i do spania nakladaly sie na siebie i byly uzytkowane
nawet rotacyjnie przez domownikéw z niespokrewnionymi ze sobg lokatorami [Spechtenhauser
2006: 24]*%. Na przyklad postawione w kuchni 16zko w dzien stuzylo jako mebel do siedzenia dla kilku
domownikéw, a w nocy za miejsce do spania. Czesto dwoje sublokatoré6w spato jeden po drugim
w tym samym 16zku, odpowiednio do zmiany w pracy (praktyka tzw. cieplego 16zka) [Baranowski
1979: 431]. Znane s3 przypadki, ze w dwuosobowym t6zku (nieraz ustawionym w kuchni) spali rodzice
z dwojgiem starszych dzieci oraz trojgiem malych ,w nogach”. Inni dorosli sypiali obok na tawie,
krzestach lub bezposrednio na podlodze. Zdarzalo si¢, ze izba zasiedlona przez dwie rodziny byla
dzielona zastong, rozpietg na sznurze lub drazku [Meier-Oberist 1956: 249, 272]. Stloczenie ludzi na
malej powierzchni i ,zmianowe” uzytkowanie t6zek powodowato wiele konfliktéw miedzy lokatora-
mi i podnajemcami, a takze miedzy poszczegdlnymi cztonkami rodziny [Reulecke 1997: 198].

Warunki lokalowe pogarszato takze gromadzenie réznego dobytku, w duzej czesci niepotrzeb-
nego, np. makulatury, koszy wiklinowych lub drewnianych skrzynek. Rzeczy te wymieniano w razie
potrzeby na inny towar [Benker 1984: 68; Fuhrmann 2008: 115]. W mieszkaniu wykonywano réwniez
rézne, zarobkowe prace chalupnicze. Nalezaly do nich m.in. szycie filcowych kapci, dziurkowanie
guzikéw, zwijanie cygar, pakowanie lekarstw, wyrdb sztucznych ogni [Benker 1984: 70].

Dwory ziemianskie

Na przetomie XVIII i XIX wieku wérdd polskich ziemian zaczeta zyskiwaé na znaczeniu potrze-
ba wygody i prywatnosci, kosztem wczesniejszej reprezentacyjnosci i otwarto$ci. Wiecej uwagi po-
Swiecano tez kwestiom higieny domowej i zdrowia. Pojawil sie model tzw. domu moralnego oparte-
go na uzytecznosci i racjonalizmie budowlanym [Rozbicka 2004: 20]. Dla poprawy poczucia prywat-
nosci w patacach zaczeto rezygnowa¢ z ukladéw amfiladowych pomieszczen na rzecz uktadéw
rozkladowych z holami i korytarzami. Pojawila sie tendencja do lokalizowania wszystkich funkeji
w jednym budynku. Poczatkowo strefe gospodarcza wyznaczano w oficynie lub w suterenie. Laczni-
kiem miedzy czeScia gospodarczg a mieszkalng byla znana juz wczes$niej ,izba kredensowa” do wy-
dawania positkéw na stét w jadalni (rys. 82). Poczagwszy od 2. polowy XIX wieku pomieszczenia go-
spodarcze (kuchnia, spizarnia, pokoje stuzby) znajdowaly sie coraz czesciej na parterze, za ,kreden-
sem” [Rozbicka 2004: 23]. Wchodzito sie do nich odrebnym wejsciem, usytuowanym z boku budynku,
w celu Scistego oddzielenia go od bardziej reprezentacyjnej strefy gospodarzy. Lokalizacje kuchni na
parterze gtéwnego budynku wymuszalo tez zmniejszenie udziatu stuzby domowej, chetniej przecho-
dzacej do pracy w fabrykach, a takze upowszechnianie urzadzen mechanicznych dla gospodarstw
domowych (prace kuchenne stawaly sie mniej ucigzliwe).

*! Podnajemcéw charakteryzowala duza mobilnosé i migracja spowodowana poszukiwaniem tafiszych kwater.
Bylo to ucigzliwe zjawisko zaréwno dla samych zainteresowanych, jak i gospodarzy [Niethammer 1982: 143].

52 W najbardziej uprzemystowionych miastach w Polsce na izbe przypadalo nawet 10-11 0séb. Pojedyncze
pomieszczenia zasiedlaly nieraz dwie rodziny razem z pojedynczymi sublokatorami [Kowecka 1978: 317].
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Gospodarstwa na wsi

Niedostatek w wiejskich gospodarstwach domowych byt przyczyng braku dostepu do coraz
bardziej popularnych w miastach udogodnien technicznych. Chlopi mieszkali w drewnianych chatu-
pach, w warunkach, ktére niewiele zmienily sie od stuleci. Pod jednym dachem mieszkata zwykle
trzypokoleniowa rodzina. Zasadniczy uktad pomieszczen nie zmienial sie (sien, izba, alkierz, komo-
ra). Z czasem zaczeto rezygnowac z komory, ktéra stawala sie ,bialg izbg” i zaczela petnic role , poko-
judziennego” z miejscem do spania.

Dopiero uwlaszczenie chlopéw sprawito, ze ich gospodarstwa staly sie zamozniejsze. Trend ten
byt zauwazalny réwniez w przypadku warunkéw zamieszkania. Dawniejsze, waskie domy jednotrak-
towe z amfiladowym ukladem trzech pomieszczen zaczeto zastepowaé nowymi, szerszymi domami
dwutraktowymi o ukladzie zblizonym do cztero- lub wielopolowej szachownicy (rys. 106, 107).
W najwiekszych bywato pie¢ i wiecej pomieszczen mieszkalnych (sieni, kuchnia, izby, alkierze, komo-
ry) [Biernacka 1976: 288]. Same pomieszczenia byly tez wyzsze i mialy wieksza powierzchnie uzytko-
w3. Rozrost czesci mieszkalnej odbywal sie kosztem pomieszczen gospodarskich. Piece, paleniska
i kuchenki przenoszono z sieni do ,czarnej izby”, ktora stawata sie wydzielona kuchnig z katem ja-
dalnym [Turczynowicz 1922: 374]. Urzadzenia grzewcze umieszczano w naroznikach na skrzyzowa-
niu $cian. Bylo to bardziej oszczedne rozwigzanie, poniewaz umozliwialo ogrzewanie kilku pomiesz-
czen z jednego paleniska (rys. 92, 107). Czesciej wznoszono takze piece w pojedynczych izbach o wy-
lacznie grzewczej funkeji. W celu dodatkowego wykorzystania ciepta w niektdrych piecach robiono
specjalne wneki do podgrzewania potraw.

Rys. 106. Jednotraktowy dom wiejski z ,,czarng Rys. 107. Dwutraktowy dom z sienig
kuchnig” (CZK). Rys. autora na podst.: 11zbg pelnigcg funkcje kuchni i jadalni.
[http://igbauernhaus.de] Rys. autora na podst.: [Schifer 1906: tabl. 31]

W ,czarnej izbie” (pdzniej w wydzielonej kuchni) realizowano wiele prac nie tylko o charakterze
domowym, ale takze gospodarskim. Wiekszo$¢ wykonywanych w niej prac miata codzienny, ryt-
miczny charakter, a tylko niektére mialy charakter sezonowy [Carlisle 2008: 40-42]. W ,izbie ku-
chennej” przyjmowano takze waznych gosci (np. swatdw, ksiedza po koledzie), a nawet modlono sie.
W dalszym ciggu trzymano w niej tez inwentarz [Biernacka 1976: 330]. Dopiero wydzielenie ,biatej
izby” i alkierzy zapewnito bardziej jednofunkcyjny charakter kuchni jako pomieszczenia pracy

o okreslonym charakterze.
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3.4.3. Kuchnie w réznych typach zabudowy mieszkaniowej w XIX wieku

Zréznicowanie mieszkan pod wzgledem funkeji byto odzwierciedleniem éwczesnej sytuacji spoteczne;.
Kontrast miedzy standardem mieszkan najbogatszych i najbiedniejszych rodzin byt bardzo duzy. Zau-
wazalne to bylto nie tylko w powierzchni mieszkaniowej (np. przypadajacej na mieszkarca), ale takze
w jakosci technicznej wyposazenia budynkéw. Wiele mieszkan robotniczych, w wyniku przeludnienia
i braku biezacych napraw, ulegalo szybkiej dekapitalizacji. Roznice dotyczyly takze infrastruktury tech-
nicznej w budynkach. Stopierr zasiedlenia izb, sposéb prowadzenia gospodarstwa domowego oraz
uzbrojenia technicznego w instalacje uzewnetrzniat sie takze w przestrzeniach kuchennych.

Mniejsze gabarytowo kuchenki weglowe wypieraly bloki z otwartymi paleniskami. Pomieszcze-
nia nie byly juz zadymiane, a zuzycie opalu mniejsze. Nastapily takze zmiany w sposobie przyrza-
dzania cieplych positkéw. Dawne kociotki i duze patelnie zastepowano mniejszymi garnkami, ron-
dlami i malymi patelniami, a role rozna i rusztu przejely zamkniete piekarniki. Naczynia kuchenne
produkowane przemystowo wykonane byly z cienkiej, emaliowanej blachy. Dzieki temu byly one du-
zo 1zejsze od starszych, wytwarzanych recznie. Popularne staly sie tez mate, przenosne kuchenki
opalane nafta lub spirytusem. Uzywano ich szczegdlnie chetnie w okresie letnim, w zastepstwie
kuchni weglowych (ktére niepotrzebnie wtedy ogrzewaly pomieszczenia).

Kuchnie mieszczanskie

W willach lub patacach mieszczanskich pomieszczenia kuchenne i gospodarcze lokalizowano
zwykle w suterenie lub w tylnej czesci parteru budynku. Polgczenie z wyzej polozonym salonem lub
jadalnig zapewniala specjalna winda kuchenna do transportu positkéw i naczyn oraz akustyczna rura
do wydawania polecen z géry na d6t [Petsch 1989: 83]. Kuchnie w domach mieszczanskich znajdowaly
sie zwykle w przyleglej oficynie [Reulecke 1997: 177]. W duzych kamienicach mialy one czesto pétnoc-
ng ekspozycje, albo ich okna wychodzily na ciemne podwérko lub na waska studnie doswietlajaca.
Byly funkcjonalnie oddzielone od reprezentacyjnych pokoi gospodarzy. Ciggi komunikacyjne
w mieszkaniach, zamykane korytarze, rozdzielone klatki schodowe dodatkowo uszczelnialy ten po-
dzial [Benker 1984: 67; Fuhrmann 2008: 111]. Mial on przede wszystkim znaczenie praktyczne, ponie-
waz chodzilo o wyizolowanie halaséw, rozméw, $mieci oraz réznych zapachéw rozprzestrzeniaja-
cych sie w trakcie przygotowania positkéw (unoszacy sie w powietrzu zapach gotowanych potraw
uznawany byl za niemily i niestosowny dla gospodarzy oraz ich gosci). Wzgledy estetyczne dotyczyly
oszczedzenia widoku np. porcjowania miesa, wytwarzania wedlin lub sktadowanych nieczystosci.
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Rys. 108. Wydzielona strefa gospodarcza w domu mieszczanskim.
Obok siebie zlokalizowano kuchnie, spizarnie, pokdj stuzacej i ubikacje.

Rys. autora na podst.: [Issel 1910: 200]
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Do czesci ,gospodarczej” przylegaly czesto pokoje stuzacych (rys. 108). Male izby (okoto 6 m?
powierzchni) wydzielano zwykle na poddaszu lub w oficynie. Czesto nie byly ogrzewane, a doswie-
tlenie zapewniat jedynie np. niewielki wylaz dachowy [Benker 1984: 67]. W zimie panowal w nich
przejmujacy chtéd, a latem upal. Czesto jednak sypialnia dla stuzby byla réwniez kuchnia. Miejscem
na sen dla stuzacej musiata by¢ nieraz zawieszona pod sufitem kuchni wneka (rodzaj antresoli), do
ktérej wchodzilo sie po drabinie. Ze wzgledu na lokalizacje nad kuchenky panowat w niej nieznosny
upal. Takie rozwigzania juz w tamtych czasach poréwnywano do rusztu piekarniczego [Fuhrmann
2008: 111; Reulecke 1997: 1851%.

Wielkos¢ 1 rodzaj wyposazenia kuchni byly pochodng wielkosci mieszkania i zamoznosci go-
spodarzy. W najbogatszych domach prace przygotowawcze wykonywalo najczesciej kilka oséb
[Petsch 1989: 128]. Rozdzielenie obowigzkéw pozwalalo na wydzielanie odrebnych anekséw funkcjo-
nalnych. Rozmieszczano je wokot stotu ustawionego na srodku pomieszczenia. Réwnolegte wykony-
wanie zadan przez kilka oséb nie wymagalo zatem starannego rozmieszczenia przestrzennego anek-
séw zgodnie z kolejnoscig prac. Przygotowane produkty ukltadano w okreslonym momencie na stole
i ewentualnie odbierano je do dalszego przetwarzania w innym miejscu. Uklad typowych mieszczan-
skich kuchni nie byt zatem szczegélnie oszczedny pod wzgledem naktadu pracy (kilku oséb jednocze-
$nie) oraz drogi pokonywanej codziennie w kuchni. Ze wzgledu na opisang specyfike pracy kuchnie
bogatych mieszczan staly sie w zasadzie monofunkcyjne. Przebywaly w nich jedynie kucharki, stuza-
ce, czasem pani domu, a takze dzieci. Czas pobytu w kuchni ograniczat sie jedynie do czasu przygo-
towania positkéw [Andritzky 1979: 14]. Fakt ten mozna uznaé za zapowiedz przysztej kuchni ,labora-
toryjnej”. Jednofunkcyjny charakter pomieszczen serwisowych mégt by¢ zachowany takze dzieki,
z czasem rozbudowywanej, infrastrukturze wodociggowej. Kuchnie, tazienki i pomieszczenia pralni
w piwnicy mialy wlasne, niezalezne punkty poboru wody. Mycie naczyn odbywatlo sie wtedy juz przy
zlewozmywaku z biezacg wodg lub nawet w niezaleznym pomieszczeniu — zmywalni. Kuchnie nie
byly juz, jak dawniej, miejscem integracji rodziny. Wyjatkiem byt wielofunkeyjny stét przeznaczony
do prac przygotowawczych oraz do spozywania positkéw przez stuzbe (gospodarze jadali w jadalni)
[Benker 1984: 67].

O lepszym komforcie pracy przesgdzalo stosowanie kuchenek weglowych z zamknietym paleni-
skiem, a z czasem gazowych i sporadycznie elektrycznych. Podstawowym wyposazeniem wnetrza byt
stét z krzestami oraz kredensy ustawiane przy $cianach [Andritzky 2000: 78]. W tamtych czasach
kredensy byly bardzo popularne i pozadane przez gospodynie domowe [Baranowski 1979: 431; Carlis-
le 2008: 78]. Przybory i meble rozmieszczano w obrebie okreslonych anekséw funkcjonalnych, choé
zwykle bez zwigzku z ciggiem prac kuchennych (rys. 109). Przy kuchence weglowej ustawiano i za-
wieszano garnki, pokrywki, chochle, tyzki, cedzaki i sita oraz pojemniki na sél i make. Przy miednicy
lub zlewie trzymano $rodki czystosci: piasek, sode i mydlo. Od lat 80. XIX wieku bardziej popularne
w miastach staly sie stalowe naczynia kuchenne galwanizowane powtokami bardziej szlachetnych
metali lub niklem (dla lepszego polysku) oraz emaliowane powlokami chemicznymi [Baranowski
1979: 218]. Chodzi tu przede wszystkim o sztucce i réznego rodzaju miski, dzbanki i puszki. Chetnie

W Niemczech w 1900 roku zaledwie 50% stuzacych miato wlasny pokéj, okoto 30% spato w podwieszanej
wnece, a pozostali pod schodami, na klatce schodowej, w sktadzie rupieci lub podobnych miejscach [Reulecke
1997: 489].
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tez stosowano przemystowo produkowane wyroby cynkowane: wiadra, konewki, kubki, misy. Mimo
licznego wyposazenia, zapasy produktéw spozywczych sktadowano w spizarni, a nie w kuchni. Wino

bylo przechowywane w odrebnych piwnicach.
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Rys. 109. Wzorcowe kuchnie miejskie ze starannie rozmieszczonym wyposazeniem z XIX/XX w. Stét, kredens,
komody, regaly nie byly laczone ze sobg. Kuchenki weglowe z rurami odprowadzajgcymi dym umozliwialy
utrzymanie czystosci. Rys. autora na podst.: [www.planet-wissen.de; Mielke 2004: 15]

W 6wczesnych ksigzkach kucharskich wiele miejsca poswiecano nie tylko recepturom na po-
trawy, ale réwniez sposobom ich przyrzadzania z uzyciem odpowiednich urzgdzen mechanicznych.
Pojawil sie wtedy bogaty asortyment artykuléw gospodarstwa domowego. Byly one takze bardziej
dostepne dzieki produkeji przemystowej. Narzedzia prezentowano pod wzgledem formy w katalo-
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gach i omawiano zasady ich obstugi, czyszczenia lub naprawy. Graficzna prezentacja nowych wtedy
artykutéw byta réwniez sposobem ich reklamowania.

Posadzki kuchni wykladano tatwymi do zmywania plytkami ceramicznymi, klinkierowymi lub
lastrykowymi. Tynkowane $ciany malowano farbami wapiennymi i klejowymi, czesto we wzory,
dzieki ktérym powstate z czasem zabrudzenia nie byly zbyt widoczne. Stosowano tez odporne na
brud i tluszcz lamperie malowane farbg olejna. Drewniane obudowy lub ceramiczne okladziny $cian
byly stosowane w nielicznych, najbogatszych domach. O walorach estetycznych kuchni stanowily
liczne sentencje (najczeséciej o moralizatorskim charakterze) wyszyte na tkaninie lub wypalone na
desce, a takze okladziny Scian z plytek ceramicznych.

Model ,.jasnej kuchni” mieszczanskiej

W drugiej potowie XIX wieku nastgpil znaczny rozwdj swiadomosci prozdrowotnej. Byl on
spowodowany m.in. licznymi publikacjami (w tym naukowymi) dotyczacymi higieny, szczegélnie
wsréd bogatszych warstw spotecznych. Wsrédd badaczy problemu znajdowali sie Ludwik Pasteur,
Robert Koch i Max von Pettenkofer. Trend ten motywowat do utrzymywania czystosci w kuchni
i zapewnienia dobrej wentylacji [Mielke 2004: 15]. Wentylacja miata chroni¢ przed zawilgoceniami
(powodujacymi m.in. choroby reumatyczne) oraz zapachami rozchodzacymi sie po calym mieszka-
niu. Rezygnacja z otwartych palenisk znaczaco wplyneta na wyglad kuchni. Dawniej palenie ognia
wigzalo sie z duzymi ilosciami popiotu, dymu oraz sadzy brudzacymi Sciany, sufit i wyposazenie po-
mieszczenia. Wnetrza byly przez to ciemne. Rozpowszechnienie kuchenek z zamknietym paleni-
skiem umozliwilo utrzymanie wiekszej czystosci, a zatem podniesienie standardu higienicznego.
Prace porzadkowe utatwiat bezposredni dostep do biezgcej wody w mieszkaniach [Mielke 2004: 33].
Czyste kuchnie mogly sta¢ sie jasniejsze. Mozliwe byto malowanie pomieszczen i wyposazanie ich
w meble w jasnych barwach. Modne stato sie dekorowanie wnetrz ozdobnymi tkaninami, przede
wszystkim wyszywanymi serwetami, szlakami i zastonkami. Model ,jasnej kuchni” byt propagowany
w licznych publikacjach przez réznych specjalistéw — teoretykéw ekonomii, artystéw, architektéw
ilekarzy [Andritzky 2000: 70-71]. Wedlug zalecerr, nowoczesna kuchnia miata by¢ jasnym, prze-
wiewnym pomieszczeniem z kuchenka weglowg lub gazowa, z biezacg wodg, mozliwie z dodatko-
wymi pomieszczeniami gospodarczymi. Aspekty higieniczne traktowano bardzo powaznie, poréw-
nujac je do standardéw szpitalnych. Z tych wzgledéw zalecano trzymanie naczyn oraz produktéow
spozywczych w zamykanych kredensach, szafach i komodach (w tym tzw. umywalkach). Popularne
staly sie przeszklone szafki-serwantki do przechowywania zywnosci i ochrony jej przed muchami
(niem. Fliegenschrank). Funkcje ozdobne mialy pelni¢ metalowe i ceramiczne naczynia wystawione na
regafach i wieszakach. Zalecano tez pokrywanie $cian i podlogi materiatem fatwym do utrzymania
w czystosci, np. plytkami ceramicznymi lub jasng okladzing kamienng. Do prac porzgdkowych, wy-
konywanych 1-2 razy w tygodniu, zaczeto powszechnie stosowaé ciepta wode, podgrzewana w spe-
cjalnych zbiornikach przy kuchenkach weglowych [Carlisle 2008: 84].

Propagowane na przelomie XIX i XX wieku wzgledy higieniczne staly sie powodem stopniowego
rezygnowania z rzezbiarskich dekoracji w kuchniach na rzecz ornamentéw plaskich, dajacych sie
tatwiej czysci¢ i zmywac. Juz wtedy pojawily sie tez postulaty przeksztalcenia wyposazenia z ,noga-
mi” w stale meble i sprzety z korpusami ustawionymi bezposrednio na podlodze. Zamkniecie szcze-
lin pod meblami miato utatwiaé utrzymanie podtogi w czystosci [Mielke 2004: 16]. Stosowanie nadal
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ruchomych mebli (w tym kredenséw) i kuchenek na zeliwnych nogach przesadzito o sporadycznym
zastosowaniu tego pomystu dopiero w okresie miedzywojennym, w meblach wbudowanych. Te ergo-
nomiczne zalecenia nie znajdowaly zatem wiekszego uznania, az do czasu I, a nawet II wojny §wia-
towej. Meble ozdobione toczonymi kolumienkami, witrazami, gzymsami, tukami, maszynowo rzez-
bionymi zwieficzeniami i plycinami jeszcze dlugo uchodzily za wyraz éwczesnej nowoczesnosci
i modnych trendéw. Bylo to rezultatem bogacenia sie spoteczenistw i wiekszej podazy juz maszynowo
zdobionego, relatywnie tanszego wyposazenia. Optyczna i higieniczna (nieco ,szpitalna”) sterylnosé
byla jeszcze wtedy trudna do zaakceptowania. Stosowano jg czesciej dopiero w 2. potowie XX wieku.
Proponowane poczatkowo rozwiazania modelowe mozna uzna¢ jednak dzi§ za prekursorskie dla
trendow modernistycznych okresu miedzywojennego i typu kuchni ,laboratoryjne;j”.

Istotng zmiang w kuchniach mieszczanskich bylo zastosowanie gazu. Uzytkowanie kuchenek
nowej generacji wymagalo jednak przeszkolenia personelu i przezwyciezenia nieraz mentalnego leku
przed tym Zrédlem energii. Poczatkowo gaz byt bardzo drogi, a korzystano z niego w stopniu zalez-
nym od rozbudowy infrastruktury gazowniczej w mieécie. Jego uzywanie spowodowalo jednak takie
zmiany w gospodarstwach i samych kuchniach, jak:

e wyeliminowanie czasochtonnych i zmudnych prac zwigzanych z rozpalaniem i utrzymaniem

ognia;

e zmniejszenie (a nawet wyeliminowanie) ilosci gromadzonego opatu;

e wyeliminowanie w kuchni zabrudzen od sadzy i popiotu;

e mozliwosé regulowania plomienia i intensywnosci grzania pod garnkami;

e ograniczenie strat ciepla w czasie gotowania;

e koniecznos¢ stosowania w okresie zimy dodatkowych Zrédet ciepta (kuchenki gazowe nie po-

krywaly catkowitego zapotrzebowania na cieplo);

Do utrzymania w kuchni odpowiedniej temperatury w okresie letnim i zimowym stosowano tez
chetnie kuchenki dwufunkcyjne weglowo-gazowe. W tej sytuacji opalanie weglem stuzylo zaré6wno
przygotowaniu cieplych positkéw, jak i ogrzewaniu pomieszczen. Na przetomie wiekéw gazem zasi-
lano takze inne urzadzenia, jak: bojlery (termy do podgrzewania wody), maglownice, zelazka, pralki,

a nawet lodéwki.

Kuchnie drobnomieszczanskie i robotnicze

Czas poswiecany na prowadzenie gospodarstwa domowego w przypadku rodzin z nizszych
warstw spotecznych (gtéwnie drobnomieszczariskich i robotniczych) byt ograniczony z powodu wie-
logodzinnej pracy zarobkowej. Udogodnienia zewnetrzne (media i infrastruktura) oraz nieliczne
udogodnienia wewnetrzne (urzadzenia i sprzety) nie rekompensowaly dostatecznie niedoboru czasu
w domu. Kuchnia w wiekszosci mieszkan byla dalej wielofunkcyjna. Stanowita ona gléwne pomiesz-
czenie, w ktérym domownicy sie gromadzili przy stole lub kuchence (nadal jeszcze weglowej). Byta
takze nieraz miejscem prac zarobkowych (rys. 110). W soboty ustawiano w niej miednice lub cynkows
wanienke i stawala sie pomieszczeniem do mycia sie i kapieli. Tam tez prano i suszono bielizne.
Wode przynoszono poczatkowo z zewnatrz. Wraz z pojawieniem sie instalacji wodociggowe;j i kana-
lizacji w kuchniach i w klatkach schodowych zaczeto instalowa¢ krany oraz zeliwne zlewy [Benker
1984: 72].

Kuchenka weglowa stuzyta nie tylko do przygotowania cieplych positkéw, ale byta tez czesto je-
dynym Zrédlem ogrzewania w mieszkaniu [Reulecke 1997: 187]. Ograniczenie powierzchni sprzyjato
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upowszechnieniu (mimo poczatkowo wysokiej ceny) kompaktowych urzadzen zaopatrzonych do-
datkowo w piekarniki, a nieraz w podgrzewacze wody. Z czasem, na przelomie XIX i XX wieku za-
czeto stosowacé takze kuchenki gazowe. Poniewaz gaz byt drogi, montowano oddzielne liczniki na
monety lub zetony przypisane do poszczegdlnych mieszkan. Nawet biedniejsi lokatorzy chetnie go
jednak uzywali, choé¢ wymagalo to starannego uwzglednienia dodatkowych kosztéw w gospodar-
stwach domowych.

‘g‘c@k }!‘.\. l;— ;
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Rys. 110. Krawiec pracujacy w mieszkaniu w suterenie.
Obok wida¢ zeliwny zlew oraz murowang kuchnie

weglowa, a na $cianach i suficie zacieki od wilgoci.
Rys. autora na podst.: [H. Zille z XIX/XX w.,

www.artvalue.com] L A

W mieszkaniach (szczegdlnie robotniczych) byto malo mebli. Podstawowym wyposazeniem

kuchni byla wysoka szafa (pdzniej kredens), regaly oraz komody (tzw. szafy potéwkowe), na ktérych
ustawiano np. miednice oraz wiadra z wodg czysta i zuzytg (w mieszkaniach bez wodociggu). Byly to
tzw. umywalki. Wspomniane meble miescily w sobie niewiele naczyn, sprzetéw kuchennych oraz
skromne zapasy zywnosci. Zreszty, zapaséw zwykle nie bylo, poniewaz zakupy zywnosci odbywaty
sie na biezaco, czesto na kredyt*™. W tej samej szafie przechowywano nie tylko naczynia i urzadzenia
kuchenne, ale takze inne przedmioty codziennego uzytku (m.in. odziez). Znaczaca role odgrywat
w kuchni stét. Przy nim domownicy spozywali positki, prowadzili rozmowy, a nawet przyjmowali
gosci. Byl tez waznym stanowiskiem do prac domowych. Na nim przygotowywano positki, ustawiano
miednice i zmywano naczynia. Przy nim bawily sie i uczyly dzieci. Przestrzen przy stole byla zatem
centrum zycia domowego. Meble byly w kolorze naturalnego drewna albo malowane na brazowo
w celu zamaskowania zabrudzen i zuzycia. Biel kojarzyla sie bowiem bardziej z wystrojem szpitala
lub publicznej pralni [Andritzky 2000: 81].

Whnetrza kuchni robotniczych mialy surowy wystréj. Niektére naczynia i sztuéce wieszano na
gwozdziach wbitych bezposrednio w $ciane. Sciany nie byly wykonczone plytkami ceramicznymi,
lecz jedynie malowane farbg olejng do wysokosci okoto 1,5 m. W celu poprawy wygladu, proste meble

dekorowano ozdobnymi serwetami. Dodatkowo eksponowano kolorowe puszki po kawie i herbacie

** Powszechnym zjawiskiem bylo robienie zakupéw w sklepach na tzw. zeszyt. Powstaly dtug regulowano
zazwyczaj dopiero po kolejnej wyplacie pensji.
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lub emaliowane naczynia (dla ozdoby). Na $cianach, w miejscach najintensywniej uzytkowanych (np.
przy kuchence lub zlewie) zawieszano wyszywane tkaniny, nieodporne jednak na zabrudzenia. Cze-
sto je prano i zmieniano. Niektére tkaniny petnily tez role zastonek (zamiast drzwiczek w meblach),
ktore mialy zakry¢ np. wyposazenie o charakterze tazienkowym (miednice i wiadra). Te proste zabie-
gi estetyczne stuzyly takze poprawie komfortu uzytkowania kuchni.

Kuchnie wiejskie

Organizacja izb kuchennych oraz ich aranzacja byla w réznych regionach dosé jednakowa i nie
réznila sie od rozwigzan z poprzednich epok. Otwarte palenisko nadal ustawiano w sieni lub faczono
z piecem w izbie [Benker 1984: 68]. W biedniejszych regionach (np. w potudniowej Galicji) nadal jed-
nak stosowano otwarte paleniska bez przewodu dymowego. W bogatszych domach nad paleniskiem
montowano okapy (zwane kapg, kapturem, baba) [Biernacka 1976: 289]. Przewody dymowe wznoszo-
ne nad otwartymi paleniskami mialy czesto duzy przekréj u podstawy (na poziomie stropu) i zwezaly
sie ku gérze (rys. 111). Byly one wprawdzie bardzo uzyteczne, poniewaz pelnily role wedzarni, powo-

dowaly jednak znaczne wyziebianie sieni.

Rys. 111. Szeroki komin nad paleniskami Rys. 112. Izba z piecem murowanym z zamknietym
obejmujacy przestrzen calej sieni. paleniskiem i klatkq dla drobiu u podstawy. Forma pieca
Rys. autora na podst.: [Dethlefsen 1911: tabl. 6] umozliwiala takze spanie na nim (Rosja, ok. 1918 r.).

Rys. autora na podst.: [www.akpool.de]

Paleniska murowano z kamieni lub cegiel, a takze wylepiano z gliny. Uzupelnieniem funkcji
grzewczych byly piece murowane (w tym chlebowe) lub kaflowe ustawiane w izbach mieszkalnych
(tzw. bialych izbach)*. Piece kaflowe wznoszono raczej w domach bogatszych gospodarzy. Przy piecu
trzymano nieraz nadal drobny (mlody) inwentarz zamkniety w klatkach (rys. 112). W drugiej potowie
XIX wieku czesciej stosowano murowane kuchenki z zamknietym paleniskiem, nakrywane zelazng
plyta z fajerkami (w Polsce nazywano je ,kuchenkami angielskimi”), a nawet przemystowo produko-
wane kuchenki zeliwne. Wymagaly one wznoszenia kominéw stupowych. Bylo to bardziej praktyczne

% Brak zadymiania sprzyjal malowaniu izb na bialo, tzw. bieleniu, stad nazwa pomieszczenia [Kowecka
1978: 318].
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rozwigzanie, poniewaz waski przewéd dymowy nie powodowat wychlodzenia pomieszczenia. Sto-
sowanie zamknietych palenisk sprzyjalo przenoszeniu funkcji gotowania z sieni do izby.

Cale wyposazenie ustawiano pod $cianami, a §rodek izby byt wolny. Stét nadal ustawiano w na-
rozniku pomieszczenia, przy zewnetrznej $cianie, po przekatnej do urzgdzenia grzewczego. Wokot
niego staly tawy i zydle (z czasem krzesta). Nad fawami nadal wieszano rzad obrazéw o tematyce
religijnej, a przy stole jedzono wylacznie odswietne positki. Na co dzient podawano je na diugiej lawie
[Biernacka 1976: 334; Rapoport 1969: 54]. Od potowy XIX wieku czesciej ustawiano w kuchniach kre-
densy (szafki z drzwiczkami oraz otwartg nadstawks z p6tka i listwami na talerze). Do tradycyjnego
wyposazenia nalezaly rowniez pétki na naczynia, zerdzie do przewieszania ubran i poscieli oraz lyz-
niki do wkladania tyzek. Produkty spozywcze przechowywano w sieni, w szafkach lub skrzyniach
spizarnianych (tzw. szafarniach). Przez dlugi czas nie stosowano mebli z wysuwanymi szufladami,
cho¢ fronty , koméd” czesto imitowaly taki podzial.

Podlogi pomieszczen coraz czesciej wykladano kamieniem, cegtami lub deskami (tarcicami).
Znaczacym udogodnieniem bylo powszechniejsze stosowanie od korica XIX wieku lamp naftowych.

Dzieki produkeji przemystowej, rowniez na wsiach zaczeto uzywaé w wiekszej ilosci wyroby
masowo produkowane. Gliniane naczynia kuchenne i gospodarcze zastepowano emaliowanymi na-
czyniami zeliwnymi lub stalowymi. Do jedzenia positkéw dlugo uzywano glinianych mis. Coraz cze-
Sciej stosowano jednak fajansowe talerze i kubki oraz blaszane sztuéce (na popularnosci zyskiwaly
tez widelce) [Baranowski 1979: 429]. Scilejsze kontakty ludnosci wiejskiej z ludnoscig robotnicza
z miast (np. dzieki sezonowej migracji) sprzyjalo propagowaniu ,,miejskich” wzorcé6w postepowania
i udogodnien technicznych.

3.4.4. Forma i struktura mieszkan na poczatku XX wieku

Niski standard mieszkan robotniczych, zwlaszcza tych w zabudowie ,koszarowej”, byt powo-
dem silnej krytyki budownictwa czynszowego. Juz w pierwszej polowie XIX wieku powstawaly orga-
nizacje i zwigzki, ktérych celem byta poprawa statusu spotecznego i materialnego robotnikéw. Dzia-
tania reformatorskie staly sie bardziej skuteczne jednak dopiero na poczatku XX wieku. Wtedy za-
czeto wznosi¢ kamienice bez oficyn, a takze osiedla skladajace sie z malych doméw dla rodzin
robotniczych, o bardziej ekstensywnej zabudowie [Petsch 1989: 20; Soltysik 2003: 21]. Ze wspomnia-
nych nurtéw wywodzily si¢ pézniejsze trendy modernistyczne [Sottysik 2003: 19].

Na poczatku XX wieku znacznie zmniejszyta sie liczba 0séb pracujacych na stuzbie, co byto wy-
nikiem rosngcego zatrudnienia ludnosci w fabrykach. To spowodowalo istotne zmiany w strukturze
organizacyjnej duzych mieszkan. Burzuazja musiala zacza¢ samodzielnie troszczy¢ sie m.in.
o mieszkanie i przygotowanie positkéw. Mieszkania okazywaly sie czesto zbyt duze, a niektdre po-
mieszczenia (np. pomieszczenia dla stuzby, odrebna jadalnia i spizarnia) zbedne. Wiele mieszkan
zaczeto dzielié na mniejsze, czesto jednak ze szkods dla wilasciwego ukladu funkcjonalno-
-przestrzennego. Dziatania te byly tez zwykle mato rentowne [Meier-Oberist 1956: 214]. Takze duze
kuchnie z pomocniczymi pomieszczeniami gospodarczymi stracily znaczenie. Sprzyjaly temu zmia-
ny w zwyczajach zywieniowych i odejscie od tradycji organizowania wystawnych przyjeé¢. Bogaci
whasciciele czes$ciej spozywali codzienne positki przy stole w kuchni. W pokoju dziennym spozywano
jedynie positki odéwietne [Meier-Oberist 1956: 307].
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Rys. 113. Mieszkania z ok. 1910 r. o uktadzie amfiladowym z przechodnia kuchnig (a)
oraz rozkladowe z wydzielong kuchnig i ubikacjg (b).
Rys. autora na podst.: [Baer 1911:112, 126]

Na peryferiach wielu miast budowano osiedla sktadajace sie z malych doméw z mieszkaniami
w standardzie drobnomieszczanskim [Pokutynski 1918: 62-65]. Niektére osiedla projektowano
w duchu koncepcji ,miasta-ogrodu”, zaprojektowanego przez brytyjskiego planiste, Ebenezera Ho-
warda [Baer 1911: 129; Benker 1984:78; Fuhrmann 2008: 126; Mandl 1928: 18]. Takimi byly m.in. osiedle
Hellerau koto Drezna (wedlug projektu H. Tessenowa), Giszowiec w Katowicach (niem. Gieschewald)
lub pézniej zrealizowane fragmenty Zoliborza w Warszawie [Hinz 1980: 52; Reuffurth 1910: 12; Were-
sch 2005: 95; www.naszastolica.waw.pl/]. Wiecej uwagi zwracano na aspekty higieniczne i sanitarne.
Mieszkania byly wyposazone w ubikacje, a nawet tazienki. Bardziej dbano o odpowiednie doswietle-
nie poszczegdlnych pomieszczen swiatlem stonecznym oraz ich przewietrzanie. Wiele z nich mialo
amfiladowy uktad i przechodnie, wielofunkcyjne kuchnie (rys. 113a). Uktad rozktadowy zapewniat
bardziej jednofunkcyjny charakter pomieszczen (rys. 113b). Funkcje pokoju do wypoczynku dzienne-
go miala przeja¢ dawna ,biata izba”, a waska kuchnia miata by¢ miejscem prac domowych. Mieszka-
nia drobnomieszczanskie staly sie wzorcem mieszkan pierwszych dziesiecioleci XX wieku.

3.4.5.Zmiany w kuchniach miejskich i wiejskich

Na przetomie XIX i XX wieku nastapit znaczacy postep techniczny w kuchniach domowych. Przesa-
dzit o tym rozwdj miejskiej infrastruktury i sieci instalacyjnych. W nielicznych, najbogatszych miesz-
kaniach stosowano m.in. biezaca wode, gazowe piecyki do podgrzewania wody, kuchenki gazowe,
elektryczne sprzety gospodarstwa domowego oraz ustawiano produkowane juz seryjnie meble ku-
chenne. Przebieg prac byl coraz czesciej wspomagany urzadzeniami mechanicznymi, co znajdowato
niekiedy swe odzwierciedlenie w ukladzie funkcjonalno-przestrzennym pomieszczenia. , Zreformo-
wane kuchnie” (niem. Reformkiiche) nie byly jednak zbyt popularne, przede wszystkim ze wzgledéw
ekonomicznych i stabo jeszcze rozbudowanej infrastruktury. Nadal powszechny byt zatem model
wielofunkcyjnej kuchni mieszczanskiej lub drobnomieszczanskiej z kuchenky weglows. Poprawa
warunkéw mieszkaniowych sprawiala, ze przestawala ona petni¢ funkcje pomieszczenia do spania.
Calosciowe podejscie do projektowania w nurcie seces;ji sklonito niektérych architektéw do pla-
nowania doméw dla bogatych inwestoréw tgcznie z wnetrzami, w tym z kuchniami. Na uwage zastu-
guje kuchnia zrealizowana przez niemieckiego architekta Petera Behrensa w jego wlasnym domu.
Odrebne szafy i regaly zostaly scalone pétkami oraz dekoracyjnymi listwami. Zestaw dopasowanych
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do siebie elementéw stanowil zatem funkcjonalng i estetyczng catosc¢ (rys. 114). Wszystkie meble po-
malowano na bialy, kryjacy kolor. Dzieki temu pomieszczenie zyskalo jednolity wyraz estetyczny.
Troska o walory estetyczne miata, zdaniem projektanta, poprawi¢ komfort uzytkowania i tworzy¢
pozytywne nastawienie do prac kuchennych [Spechtenhauser 2006: 23]. Bialy kolor mial natomiast
dostownie podkreslaé wymagania higieniczne, a symbolicznie — staranno$¢ w przygotowaniu i prze-

chowywaniu zywno§ci.
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Rys. 114. Kuchnia zaprojektowana przez P. Behrensa. 7 I ( O Y] @
Meble zostaly gabarytowo i stylistycznie scalone
ze sobg (Darmstadt, 1901 1.).

Rys. autora na podst.: [Spechtenhauser 2006: 23] l

W tamtych czasach kuchnie projektowali takze inni architekci, m.in. Josef Hoffmann, Leopold
Bauer (uczen Otto Wagnera) lub Hermann Muthesius. Te jednostkowo zrealizowane obiekty ze sca-
lonym wyposazeniem stanowily zapowiedZ przysziych kuchni ,laboratoryjnych” i produkcji mebli
systemowych.

Rozwdj produkeji przemystowej, handlu i ustug wplynat takze na dotychczasowe zycie na wsi.
Poprawa warunkéw zycia i dostepno$é¢ towaréw produkowanych przemystowo prowadzita m.in. do
zaniku produkeji rzemieslniczej. Zbyt ptodéw rolnych, nawet za cene ubogiego i monotonnego spo-
sobu odzywiania sie, umozliwial powolng wymiane sprzetéw domowych, w tym kuchennych.

Wystr6j kuchni wiejskich zmieniat sie dzieki usuwaniu piecéw chlebowych i otwartych palenisk
oraz stosowaniu produkowanych seryjnie kuchenek weglowych. Ich mniejsze gabaryty dawaly wiek-
sz3 swobode w aranzacji pomieszczenia. Stét z siedziskami (m.in. z krzestami) byt na wzér ,miejski”
ustawiany zazwyczaj na $rodku. Zanikia takze jego symboliczna (religijna) rola. Stuzyt juz wylgcznie
do przygotowania i spozywania positkéw [Biernacka 1976: 346]. Zaczeto réwniez rezygnowac z zawie-
szanych rzedem pod sufitem obrazéw religijnych. Otwarte regaly chetnie zastepowano kredensami.
Wyroby blaszane, szklane i porcelanowe wypieraly gliniane i drewniane naczynia oraz zastawy. Wy-
miane te wymuszalo stosowanie kuchenek weglowych, na ktérych mozna bylo ustawiaé¢ wylgcznie
malogabarytowe, metalowe garnki i rondle.

3.5. Podsumowanie

Sposéb obchodzenia sie z ogniem i zdobywania pozywienia wplywal w pradawnych czasach na rela-
cje miedzyludzkie i formowanie sie struktur spotecznych oraz osadniczych. Zbieractwo i polowania
staly sie niewystarczajace do wyzywienia rozrastajacych sie spolecznosci. Opanowanie hodowli zwie-
rzat 1 uprawy ziemi umozliwilo prowadzenie osiadlego trybu zycia oraz gospodarstw domowych,
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a takze zapewnienie wzglednej stabilnosci utrzymania. Dopiero spoteczny podziat pracy i whasnosci
doprowadzil do znacznych réznic w formach zamieszkiwania, prowadzenia gospodarstwa
i standardzie zycia. Pierwsze domostwa (szalasy, chaty) mialy prostg i lekkg konstrukeje. Byly to naj-
czesciej obiekty jednoizbowe. Centralnym elementem wnetrza bylto palenisko, przy ktérym skupiata
sie aktywno$¢ wszystkich domownikéw. Dookota niego lokalizowano wszystkie strefy funkcjonalne
mieszkania (rys. 115a). Takze szeroko rozumiana przestrzen kuchenna przylegata do paleniska.

W czasach starozytnych wymyslono niemal wszystkie narzedzia reczne wspomagajace co-
dzienne prace. Umozliwilo to m.in. wznoszenie bardziej trwalych doméw. Konsekwencjg wyksztal-
cenia sie klas spotecznych i spolecznego podziatu pracy byly znaczne zmiany i zréznicowanie funk-
cjonalne w srodowisku mieszkaniowym. Udogodnienia techniczne nie byly jednak dostepne dla
wszystkich. Korzystali z nich gléwnie ludzie bogaci, natomiast standard zycia biedniejszej ludnosci
niewiele sie zmienil od czaséw prehistorycznych. Pierwsze greckie domy (megarony) mialy jeszcze
jednoprzestrzenny uktad (rys. 115b). Sukcesywna poprawa warunkéw zycia sprzyjala rozrostowi
i wewnetrznemu podzialowi przestrzeni mieszkalnych. Domy perystylowe miescily w sobie wydzie-
lone, ale nadal wielofunkcyjne pomieszczenie oikos z paleniskiem (rys. 115¢). Strefa reprezentacyjna
do przyjmowania gosci byta funkcjonalnie oddzielona od stref pracy. Wynikalo to ze wzrostu dobro-
bytu i checi izolowania prac domowych, jako zaje¢ poslednich.

CANDEN

@. b c.

Rys. 115. Schematyczne przedstawienie udziatu strefy kuchennej w przestrzeni prehistorycznych
i starozytnych domostw: palenisko wyznaczajace strefy w chacie lub szalasie (czasy prehistoryczne) (a),
palenisko w centrum megaronu (ok. XIV-VIII w. p.n.e.) (b), strefa reprezentacyjna i przestrzeri kuchenna
w greckim domu perystylowym (od ok. VII w. p.n.e.) (c), kuchnia odsunieta od jadalni w rzymskim domu
atrialnym (ok. VII-II w. p.n.e.) i perystylowym (ok. Il w. p.n.e.~V w. n.e.) (d, e). Rys. autora

Podobnie w starozytnym Rzymie poziom zamoznosci decydowat o ukladzie funkcjonalnym
doméw. Poczatkowo gléwnym miejscem zycia domowego bylo atrium. Z czasem atrium zaczeto pel-
ni¢ réwniez funkcje reprezentacyjna. Kuchnia byla lokalizowana obok pomieszczen dla stuzby i po-
mieszczen gospodarczych, ale na uboczu wzgledem reprezentacyjnych jadalni (rys. 115d). Dzieki te-
mu goscie byli oddaleni od zapachéw kuchennych i widoku prac przygotowawczych. To oddzielenie
funkcjonalne czesci reprezentacyjnej oraz mieszkalnej gospodarzy od czesci gospodarczej poglebito
sie w bardziej rozleglych domach perystylowych (rys. 115e). W przestrzeniach kuchennych z powo-
dzeniem stosowano techniki termicznej obrébki zywnosci, poboru biezgcej wody, usuwania $ciekéw
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i odpadéw. Rzymski model kuchni z otwartym paleniskiem na podescie przyjat si¢ takze w innych
regionach Europy i funkcjonowat az do kofica XVIII wieku.

Na skutek upadku Imperium Rzymskiego zapomniano o wielu osiggnieciach technicznych. Za-
nik antycznych umiejetnosci budowlanych oraz surowy klimat na pétnocy Europy sprawial, ze domo-
stwa byly zwykle jednoizbowe, a gléwnym wyposazeniem wnetrza bylo palenisko (rys. 1162). Z cza-
sem wnetrza doméw dzielono na dwa pomieszczenia: siel i izbe (rys. 116b). Rozbudowa doméw
miejskich przy jednoczesnym braku urzadzen grzewczych sprzyjata koncentracji dziennej aktywno-
$ci w wielofunkcyjnej sieni z otwartym paleniskiem (rys. 116¢). Z czasem z obszaru sieni wydzielano
ogrzewang izbe, a na pietrze lub poddaszu dodatkowe pomieszczenia. Wzrost znaczenia przestrzeni
reprezentacyjnej lub wypoczynkowej sprzyjato izolowaniu obowigzkéw domowych i zarobkowych.
Domy byly jednak nadal podporzadkowane funkcjom gospodarczym. Przestrzenie reprezentacyjne
stanowily mniejszg cze$¢ w stosunku do przestrzeni pracy i przestrzeni sktadowania dobytku [Wenz-
-Gahler 1979: 274]. W péznym $redniowieczu domy byly wieksze, co pozwalalo na wydzielanie kolej-
nych, ale juz ogrzewanych i bezdymnych izb. Positki przygotowywano coraz czesciej w odrebnych
pomieszczeniach kuchennych (rys. 116d). Lokalizowano je przy bocznej $cianie w centrum budynku,
czasem z tylu domu, na pietrze lub w oficynach. Sprzyjalo to izolowaniu ,brudzacych” zaje¢ od bez-
dymnych stref reprezentacyjnych i wypoczynkowych.

W przestrzeniach kuchennych z otwartymi paleniskami zaczeto stosowaé obudowane okapy do
wylapywania iskier, a z czasem przewody do wywiewania dymu. Dzieki bardziej efektywnemu wy-
wiewaniu z wnetrza domu dymu, zapachéw i sadzy znacznie poprawit sie komfort pracy i wypoczyn-
ku. Ognioodporne przegrody oraz przewody dymowe zabezpieczaly przed pozarem. Wspomniane
udogodnienia techniczne upowszechnialy sie jednak powoli i nieréwnomiernie na obszarze Europy
[Dirlmeier 1999: 431].

Wzrost standardu zycia i urozmaicenie przygotowywanych potraw wplywaly na wyposazenie
kuchni. Stosowano wigcej rodzajow naczyn kuchennych (kociotki, garnki, rondle, patelnie) oraz
sprzetéw pomocniczych (rozna, ruszty, sita, tarki, mozdzierze). Nastapila wyrazniejsza specjalizacja
prac kuchennych. Byly one jednak nadal bardzo ucigzliwe, szczegdlnie z powodu dymiacego paleni-
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ska z otwartym ogniem.
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Rys. 116. Udzial strefy kuchennej w przestrzeni §redniowiecznych mieszkan: palenisko wyznaczajace
strefy w domu jednoizbowym (ok. VI-XV w.) (a), wielofunkcyjna sieri z paleniskiem (od ok. X w.) (b),
sien ze strefa kuchenna w kamienicy (ok. XIII-XIV w.) (c), kuchnia izolowana od pozostalych stref budynku
(od ok. XV w.) (d). Rys. autora
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W architekturze XVI wieku (renesans) i pdzniejszej nadal obowigzywal model kamienicy
mieszczanskiej. Arystokracja wznosila palace i zamki coraz bardziej pozbawione cech obronnych.
Utrwalito sie wydzielanie ogrzewanych, jednofunkcyjnych pokoi i oddzielanie ich od pomieszczen do
pracy. Bylo to rezultatem m.in. wzrostu znaczenia prywatnosci i checi poprawy warunkéw mieszka-
niowych [Wenz-Gahler 1979: 274]. Pomieszczenia wypoczynkowe zaczely zajmowaé wieksza czesé
mieszkan. Do prac domowych byly przeznaczone odrebne pomieszczenia: kuchnia, spizarnia i pral-
nia lokalizowane na uboczu, w suterenie, oficynie lub w odrebnym budynku pomocniczym (rys. 117a).
Z czasem (od baroku) formy zabudowy mieszkaniowej stawaly sie jeszcze bardziej zr6znicowane,
odpowiednio do coraz bardziej rozwarstwiajacych sie ekonomicznie spoteczenstw.

Jednoczesnie standard zycia i zamieszkiwania rodzin chlopskich byt bardzo niski. Wyposazenie
mieszkan, specyfika obowigzkéw domowych i warunki pracy w kuchni niewiele sie zmienialy na
przestrzeni wiekoéw. Coraz bardziej powszechne w miastach udogodnienia techniczne byly niedo-
stepne dla ludnosci wiejskiej. Przeszkoda w modernizacji gospodarstw byla m.in. niewielka podaz
oraz wysokie ceny wyrobéw technicznych oraz zywnosci, utrwalony system feudalny, a takze obawy
przed zmiang sprawdzonych nawykéw w codziennym zyciu.

Od poczatku XIX wieku zaczely sie rozwija¢ do dzis stosowane formy wielorodzinnej zabudowy
miejskiej. Poszczegdlne kondygnacje bogatszych doméw zajmowaly odrebne mieszkania. Kuchnie
oddzielano funkcjonalnie od strefy wypoczynku i strefy reprezentacyjnej (rys. 117b). Standard doméw
1 mieszkan byt jednak bardzo zréznicowany, odpowiednio do podziatéw klasowych i zamoznosci

6wcezesnych spoleczeristw.
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Rys. 117. Udzial kuchni w przestrzeni nowozytnych mieszkan: kuchnia w oficynie lub odrebnym budynku (od
XVIw.) (a), kuchnia w mieszkaniu bez czesci gospodarczej zlokalizowana z tytu budynku lub w suterenie (od
XVII/XIX w.) (b), jednofunkeyjna kuchnia mieszczaniska izolowana w przyleglej oficynie oraz wielofunkcyjne
kuchnie w mieszkaniach robotniczych (od pol. XIX w.) (c). Rys. autora

W kolejnych dziesiecioleciach nastepowaly gwaltowne zmiany organizacji pracy i stosunkéw
spotecznych. Ich odzwierciedleniem byla zabudowa miejska (mieszczanska i czynszowa). W miesz-
kaniach mieszczanskich wyraznie oddzielano cze$¢ reprezentacyjng i wypoczynkows wlascicieli od
kuchni oraz pomieszczent gospodarczych. Domostwa mniej zamoznych mieszczan charakteryzowat
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Jlepszy pokdj” i wielofunkcyjna kuchnia o nieduzej powierzchni. W mieszkaniach robotniczych
kuchnia odgrywata wyjatkows role. Ze wzgledu na przeludnienie byta ona miejscem prac domowych,
dziennego odpoczynku oraz snu.

Z biegiem czasu standard kuchni stawal si¢ bardziej zréznicowany. Najwiecej udogodnien
technicznych stosowano w bogatszych gospodarstwach. Specjalizacji i racjonalizacji zajec¢ sprzyjalo
wydzielenie przestrzeni pracy z innych stref mieszkania. W XIX wieku kuchnie mieszczanskie byly
juz pomieszczeniami jednofunkcyjnymi (rys. 117¢). Ich jednofunkcyjny charakter stat si¢ wzorem dla
modelu kuchni ,laboratoryjnej” z XX wieku. Kuchnie w mieszkaniach robotniczych byly wielofunk-
cyjne ze wzgledu na koniecznosé réwnoleglego realizowania w nich innych potrzeb mieszkaniowych.
Jednoczesnie cechowat je niski standard techniczny.

Od poczatku XX wieku nastepowalo powolne wyréwnywanie standardu kuchni we wszystkich
typach zabudowy. Wynikato to gléwnie z pewnej poprawy warunkéw mieszkaniowych ubozszej lud-
nosci, a takze coraz czestszej koniecznosci samodzielnego (bez pomocy stuzby) prowadzenia gospo-
darstw domowych przez zamozniejsze rodziny. Oprécz kuchni wielofunkcyjnych (nawet przejscio-
wych) coraz czesciej budowano stosunkowo mate kuchnie jednofunkcyjne, dostepne z sieni, klatki
schodowej lub korytarza we wnetrzu mieszkania (rys. 118).
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Rys. 118. Udzial kuchni w przestrzeni mieszkan l !
z poczatku XX w.: przej$ciowa kuchnia wielofunkcyjna

w mieszkaniu o ukltadzie amfiladowym (a), wydzielona L
kuchnia jednofunkcyjna w mieszkaniu rozkltadowym (b).
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Rys. autora

Gotowanie i pieczenie na otwartym ogniu pozwalato na swobodne ksztaltowanie form naczyn
kuchennych i ich funkcjonalne zréznicowanie. W przestronnych kuchniach trzymano zatem wiele
naczyn ustawionych na otwartych regatach. Wraz z paleniskiem stanowily one estetyczna calosé
i tworzyly specyficzny nastrdj. Bogate wyposazenie kuchni bylo synonimem zamoznosci. Niektére
naczynia wykonywano ze szlachetnych metali. Uznawano je za lokate kapitalu i przekazywano kolej-
nym pokoleniom. Zastosowanie kuchenek weglowych spowodowalo unifikacje przemystowo produ-
kowanych naczyn i zastaw kuchennych.

Do przetomu XVIII i XIX wieku gospodarstwa domowe musialy by¢ samowystarczalne. W cza-
sach nowozytnych wyksztalcita sie rola gospodynt domowych i mistrzéw kuchennych. Przygotowanie
positkéw bylo powigzane z innymi obowigzkami, takimi jak: zdobywanie, przetwarzanie i przecho-
wywanie sktadnikéw spozywczych i zywnosci, pranie itd. Z biegiem czasu potrawy byly coraz bar-
dziej urozmaicone. Prace kuchenne stawaly sie przez to jeszcze bardziej skomplikowane i wymagaly
zaangazowania nieraz nawet kilku oséb. Podanie wielu potraw licznym biesiadnikom wymagato
dobrej organizacji pracy. Komfort pracy w kuchni jednak nie poprawiat sie. Nadal uzywano otwarte-
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go ognia. Pewnym udogodnieniem bylo budowanie kominéw, ktére jednak nie eliminowaly catkowi-
cie zadymiania.

Zastagpienie w XIX wieku otwartych palenisk kuchenkami weglowymi, a pdzniej gazowymi
i elektrycznymi, a takze doprowadzenie biezgcej wody oraz rozwdj handlu i przetwdrstwa spozyw-
czego znaczaco zmienily funkcje i wyglad pomieszczen kuchennych. Dzieki postepowi technicznemu
wyeliminowano wiele prac przygotowawczych, charakterystycznych dzi§ dla produkcji rolniczej.
Wiele naczyn i sprzetéw stalo sie zbednych. Jednoczesnie czesciej stosowano rézne urzadzenia me-
chaniczne. Powierzchnia kuchni mogla by¢ mniejsza, a program wyposazenia bardziej jednofunk-
cyjny. Dotyczylo to szczegélnie bogatszych mieszkan, o ztozonym ukltadzie funkcjonalnym i wiekszej
liczbie pomieszczen. W malych mieszkaniach miejskich (robotniczych) i w gospodarstwach na wsi
kuchnie byly jednak dalej najwazniejszymi pomieszczeniami, w ktérych koncentrowalo sie zycie
domownikéow.

Zastosowanie maszyn zapewnilo wzrost produkeji towaréw 1 poprawe warunkéw zycia wiek-
szej czedci ludnosci. Mieszkania byly juz pozbawione funkeji gospodarskich i ,produkeyjnych”. Zao-
patrzenie zapewnialy zakupy na targowiskach lub w coraz liczniejszych sklepach. Zakres codzien-
nych zaje¢, w tym kuchennych, zostal zawezony do niemal wspélczesnie znanych. Ich ranga zostata
w XIX wieku spotecznie zdegradowana i przypisana stuzbie, gospodyniom domowym oraz ludnosci
nizszego stanu [Wenz-Gahler 1979: 274]. Bogatsi mieszczanie zatrudniali stuzbe do wykonywania
wszelkich obowigzkéw domowych. Z kolei ciasnota mieszkaniowa i wielogodzinny pobyt w fabry-
kach wymagaly od biedniejszej ludnosci ograniczenia wszelkich zaje¢ domowych. Ponowne uznanie
dla prac kulinarnych i poprawa warunkéw ich wykonywania nastapita dopiero w XX wieku.

Przemiany technologiczne i strukturalne w mieszkaniach w XIX i na poczatku XX wieku wply-
nely na dalsze podniesienie ergonomicznej jakosci warunkéw zycia w domu i pracy w kuchni. Wply-
nely na nie takie czynniki, jak np.:

e powolne przechodzenie do jednofunkcyjnego charakteru pomieszczenia kuchennego;

e swoboda przestrzenna umozliwiajaca bardziej uporzadkowane wykonywanie prac oraz roz-

mieszczenie wyposazenia;

¢ wyeliminowanie duzych, dymigcych i brudzacych sadza otwartych palenisk i zastgpienie ich

kompaktowymi kuchenkami z zamknietymi paleniskami;

e stosowanie specjalnego wyposazenia (kredensy, szafy spizarniane, chlodziarki, zlewozmywa-

ki itp.), urzgdzen mechanicznych i innych udogodnien technicznych;

e wykorzystanie bardziej wydajnego niz drewno opatu — wegla;

e zapewnienie dostepu do biezacej wody;

e stosowanie nafty, gazu oraz pradu do gotowania i o$§wietlania;

e podniesienie standardu higieniczno-sanitarnego;

e zredukowanie wyposazenia dzigki stosowaniu bardziej uniwersalnych naczyn, sztuécow;

e upowszechnienie sie przemystowo produkowanych, 1zejszych i bardziej porecznych naczyn

kuchennych oraz zastaw, przystosowanych do nowoczesniejszych kuchenek;

e poprawa higieny przetwarzania i przechowywania artykutéw spozywczych;

e rozdzielenie i wyspecjalizowanie pracy kucharki, pomocy domowej, sprzataczki oraz praczki,

jako zapowiedz przyszlych, pozadomowych ustug;

e odejscie od ,samowystarczalno$ci” gospodarstwa domowego i poszerzenie asortymentu zao-

patrzenia zewnetrznego w zywnosc.
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Powolny postep zmian technologicznych wynikat przede wszystkim z niskiej zamoznosci wiek-
szych czesci spoteczenstw (np. nowoczeéniejsze kuchenki do gotowania byly drogie), niskiego po-
ziomu przetwodrstwa spozywczego (spowodowanego m.in. brakiem techniki chlodniczej i wysokimi
kosztami przetworzonej zywnosci) oraz brakami w infrastrukturze miejskiej (sieci wodociggowe,
kanalizacyjne, gazowe i energetyczne).






4.ZMIANY FORMY WSPOtCZESNYCH MIESZKAN | KUCHNI

4.1. Mieszkania i kuchnie okresu miedzywojennego

Konsekwencja I wojny $wiatowej byly m.in. kryzysy gospodarcze, i masowe bezrobocie oraz utrata
uprzywilejowanej pozycji przez arystokracje i mieszczanstwo. Tendencje te wplynely na relacje spo-
teczne, a takze formy zamieszkiwania. Dziewietnastowieczny model domu mieszczanskiego i czyn-
szowego nie odpowiadal juz 6wczesnym oczekiwaniom. Bogaci wlasciciele nie byli w stanie utrzy-
mywac¢ duzych mieszkan i prowadzi¢ rozbudowanych gospodarstw domowych. W centrum zaintere-
sowania wielu architektow stanely potrzeby mieszkaniowe licznej grupy robotnikéw. Projektanci
starali sie sprosta¢ nowym potrzebom, odmiennym nie tylko w sferze ekonomicznej i technologicz-
nej, ale takze spotecznej. Zapotrzebowanie na tanie mieszkania wyzwolilo nowe trendy w projekto-
waniu budynkéw i mieszkan. Zarzucono wiec idee typowej kamienicy czynszowej na rzecz mieszka-
niowego budownictwa spotecznego. Proponowano m.in. budowe ze $rodkéw publicznych duzych
osiedli robotniczych i budynkéw mieszkalnych o lepszym standardzie higienicznym (m.in. odpo-
wiednio nastonecznionych i zaopatrzonych w instalacje: wodociggowa, kanalizacyjng, gazowa i nie-
kiedy réwniez centralnego ogrzewania) [Soltysik 2003: 25]. Mieszkania mialy bardziej odpowiada¢é
praktycznym potrzebom uzytkownikéw.

Modernisci m.in. z grup De Stijl, Bauhaus, Werkbund, Praesens podejmowali nowe wyzwania
funkcjonalno-estetyczne oraz konstrukcyjno-technologiczne. Efektem ich dzialann byly m.in. takie
wzorcowe, choé¢ niestety nieliczne, osiedla mieszkaniowe, jak: Weissenhof w Stuttgarcie, Zielonego
Debu we Wroctawiu, Novy Dim w Brnie, Woba w Bazylei, Werkbundsiedlung w Wiedniu oraz WSM
na Zoliborzu w Warszawie [Blazko 2004: 65; Eckstein 1996: 17; Latour 1985: 70; Urbanik 2009: 29, 31,
41, 55]. Wiele nowatorskich wtedy pogladéw zebrano w Karcie Ateriskiej ogloszonej w 1933 roku przez
Miedzynarodowy Kongres Architektury Nowoczesnej (fr. Congres Internationaux d’Architecture
Moderne — CIAM) [Blazko 2004: 12; Sottysik 2003: 27, 35].

Odchodzenie od modelu gospodarstwa domowego ze stuzbg wymagato innego spojrzenia na
program funkcjonalno-przestrzenny mieszkan. Bardzo duze mieszkania z odrebnymi strefami go-
spodarczymi (z kuchnig, spizarnig, pralnia) oraz pokojami dla stuzby przestaly by¢ potrzebne [Urba-
nik 2009: 82]. Prace domowe musialy by¢ wykonywane samodzielnie. Réwnolegle na znaczeniu zy-
skiwala mechanizacja i automatyzacja prac, adaptowana do srodowiska mieszkaniowego dzieki do-
$wiadczeniom z produkcji przemystowej. Udogodnienia te wdrazano gléwnie w krajach i regionach
uprzemystowionych.

Zasady strefowania i podziatu funkcjonalnego mieszkan opracowat w 1928 roku niemiecki ar-
chitekt Aleksander Klein [Soltysik 2003: 32]. Jego zdaniem racjonalizacji uktadu mieszkan miat stu-
zy¢, stosowany do dzi$, podzial na dwie zasadnicze strefy: mieszkalng (dzienng) i sypialng (nocna)
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oraz ograniczenie przestrzeni komunikacyjnych, gospodarczych oraz kuchennych. Usuniecie
z kuchni aneksu jadalnianego przeksztalcato ja w kuchnie-laboratorium.

4.1.1. Nowe mieszkania w miastach

W latach 20. XX wieku pojawily sie koncepcje masowego budownictwa mieszkaniowego, realizowa-
nego w systemie spétdzielczym (,towarzystwa budowlane”). Mieszkania mialy mie¢ podwyzszony
standard i by¢ dostepne po przystepnej cenie. Zarzucano idee zabudowy obrzeznej z kamienicami
czynszowymi na rzecz osiedli z pojedynczymi blokami mieszkalnymi [Giedion 1968: 739-739]. W skali
urbanistycznej wzorowano si¢ nadal na angielskiej idei ,miast-ogrodéw”. Wiele nowych dzielnic
i osiedli mialo w zwigzku z tym bardziej ekstensywng zabudowe [Freisitzer 1979: 28-34; Mandl 1928:
12-13]. Tereny miedzy budynkami przeznaczano na ogdlnodostepne parki oraz indywidualne ogréd-
ki, w ktérych mieszkancy uprawiali warzywa i hodowali drobny inwentarz w celu zasilenia gospo-
darstw domowych. Nowe osiedla budowano w catej Europie, gléwnie we Francji, Holandii, Niem-
czech 1 Austrii. W Polsce wznoszono je m.in. w miastach Centralnego Okregu Przemystowego, na
Gérnym Slasku, w Warszawie i w Gdyni [Andritzky 2000: 34; Blazko 2004: 12; Soltysik 2003: 29].

) | Porel

N d g o Rys. 120. ,Mieszkanie minimum egzystencjalnego”
—A w budynku galeriowym (Frankfurt, 1930 r.).
- W Rys. autora na podst.: [Bourgeois 1930: 114]
L0y
P Rys. 119. Mieszkanie z aneksem kuchennym, malg spizarnig i trzema pokojami

dla jednej rodziny (Warszawa, 1925 r.). Rys. autora na podst.: [Blazko 2004: 65]

Do budowy doméw stosowano nowe, stalowe lub zelbetowe systemy konstrukcyjne. Uklady
szkieletowe (plytowo-stupowe) budynkéw umozliwialy ksztaltowanie mieszkann o wolnym planie
funkcjonalnym, standardowo wyposazonych w kuchnie i fazienke (rys. 119) [Soltysik 2003: 30; Urba-
nik 2009: 92]. Pokoje starano sie rozmieszczaé odpowiednio do stron swiata, aby byly dobrze doswie-
tlone §wiattem dziennym. Obok znanego typu domu wielorodzinnego o ukladzie klatkowym pojawily
sie domy galeriowe i korytarzowe wzbogacone o przestrzenie ogdlnodostepne dla mieszkancéw. Te
modele mialy sprzyja¢ integracji mieszkancéw. Wznoszone w latach miedzywojennych budynki cha-
rakteryzowala prostota formy i uktadu konstrukcyjnego [Soltysik 2003: 35]. Walory estetyczne zwig-
zane z detalem zdobniczym przestaly mie¢ znaczenie ze wzgledu na nadrzednosé¢ potrzeb uzytko-
wych. W zwigzku z tym rozpowszechnilo sie sformulowane przez Le Corbusiera okreslenie ,maszyny
do mieszkania” charakteryzujace przestrzen mieszkalng jako miejsce, w ktérym realizuje sie wylacz-
nie potrzeby utylitarne [Ztowodzki 2008: 47-48]. Pojecie to wynikalo réwniez z wprowadzenia unifi-
kacji i prefabrykacji w budownictwie.
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Ksztaltowanie modernistycznych mieszkan prowadzono nieraz na podstawie analizy codzien-
nych potrzeb mieszkaricéw oraz graficznych diagraméw okreslajacych $ciezki ruchu przy wykony-
waniu najwazniejszych czynnosci. Funkcje mieszkaniowe, takie jak spanie, gotowanie, spozywanie
positkéw, pranie, zmywanie zostaly przy tym zredukowane do poziomu minimum funkcjonalnego.
Uktad mieszkan wynikal z zasady jedna funkcja = jedno pomieszczenie. Oddzielenie kuchni od in-
nych czesci mieszkania uzasadniano wzgledami higienicznymi i zdrowotnymi [Petsch 1989: 154].
Redukowanie ciggdéw ruchu musiato prowadzi¢ do ograniczania powierzchni szczegélnie w kuchni,
gdzie zlozony przebieg prac wymaga wielokrotnej zmiany miejsca. Te teoretyczne rozwazania byly
takze formalnym uzasadnieniem dzialai oszczednosciowych, wynikajacych naprawde z trudnej
ogélnej sytuacji ekonomicznej w polgczeniu z duzym niedoborem mieszkan oraz ztym stanem sani-
tarnym miast.

Wielu éwczesnych architektéw podjeto wyzwanie projektowania ,mieszkann minimum egzy-
stencjalnego” (niem. Wohnung fiir das Existenzminimum) z funkcjonalnie zaprojektowanymi pomiesz-
czeniami na bardzo malej powierzchni*. Przykladem stosowania tej zasady byly spoteczne mieszka-
nia wybudowane w Wiedniu w latach 1924-1925 oraz w Warszawie w latach 1927-1930 (mieszkania
spolecznie najpotrzebniejsze) [Blazko 2004: 12; Urbanik 2009: 96; www.naszastolica.waw.pl/]. Kuch-
nie byly w nich wyjatkowo male, bo mialy zaledwie okoto 4 m? powierzchni (rys. 120). Poszukiwaniu
optymalnych rozwigzan miala stuzy¢ wspétpraca projektantéw i gospodyn domowych, m.in. w 1927
roku w czasie organizowania w Stuttgarcie-Weissenhof wystawy Werkbundu ,Die Wohnung”
[Spechtenhauser 2006: 29].

Wspomniane rozwigzania mialy jednak bardziej jednostkowy charakter. W okresie miedzywo-
jennym nadal wznoszono, ale juz ,zreformowane”, kamienice. Mialy one plytsze trakty, dzieki czemu
mieszkania byly lepiej doswietlone $§wiatlem dziennym i przewietrzane. Nie mialy tez oficyn. Rza-
dziej wznoszono mieszkania o amfiladowym uktadzie (z przechodnig kuchnig lub pokojem), a cze-
Sciej rozkladowe, z pomieszczeniami dostepnymi z waskiego korytarza [Sottysik 2003: 28]. Jedno-
funkcyjne kuchnie, a takze fazienki, charakteryzowaly sie jednak mocno wydluzonymi proporcjami.

4.1.2. Racjonalizacja funkcjonalno-techniczna kuchni w dworach ziemianskich

Po odzyskaniu niepodlegtosci przez Polske bardziej kompleksowo podejmowano kwestie poprawy
warunkdéw zycia na wsi 1 unowoczesniania tradycyjnej zabudowy dworskiej. Dwory ziemianskie za-
czeto postrzegaé jako budynki ,jednomieszkaniowe” [Rozbicka 2004: 24]. Szczegdlny nacisk ktadzio-
no na poprawe warunkéw higienicznych i warunkéw pracy w domu. O komforcie zamieszkiwania
mialy stanowi¢ tazienki i toalety z biezgca woda, starannie wyposazone ,kuchnie-laboratoria” oraz
spizarnie. Uznano, ze dom nie jest jedynie na pokaz, ale ze jest tez ,warsztatem pracy domowej”.
Postulowano planowanie kompletnych uktadéw funkcjonalno-przestrzennych mieszkan z kuchnia-
mi i przyleglymi do nich pomieszczeniami w obrebie gtownych budynkéw. Kuchnie mialy by¢ jasne,
przewietrzane, dobrze o$wietlone i skomunikowane z jadalnia, a przy tym catkowicie oddzielone od
stref produkcyjnych w gospodarstwie rolnym.

56 Zaleznie od liczebno$ci rodziny zaproponowano mieszkania o powierzchni 31-54 m’ z pelnym
programem funkcjonalnym, roztozonym w oddzielnych pomieszczeniach [Weresch 2005: 110].
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Nowoscig mialo by¢ stosowanie ,sily motorowej, wodociagu, o$wietlenia i ogrzewania na od-
powiednim miejscu” [Rozbicka 2004: 29]. Podjeto réwniez zagadnienia socjalne i higieniczne. Zale-
cano bowiem usuwanie z kuchni i innych pomieszczen gospodarczych miejsc do spania dla stuzby
ilokalizowanie ich w odpowiednio wyposazonych, odrebnych pokojach - stuzbéwkach. Przy kuch-
niach mialy by¢ zmywalnie ze zlewami i biezacg wodg [Rozbicka 2004: 15]. Te koncepcje racjonaliza-
torskie byly jednak mato popularne. Wiele budynkéw nadal nie mialo bowiem instalacji wodociggo-
wej 1 kanalizacyjnej, a nawet oswietlenia elektrycznego. Wyjatek stanowily dwory zlokalizowane
w poblizu zaktadéw produkeyjnych.

4.1.3. Pierwsze kuchnie ,laboratoryjne”

Gl6wng autorka pomystu kuchni ,laboratoryjnej”, realizowanej na niewielkiej powierzchni, byta wie-
denska architekt Margarete Schiitte-Lihotzky. Swoje teoretyczne analizy zastosowala juz w 1921 roku,
w Wiedniu w minimieszkaniach o powierzchni zaledwie 16 m? wznoszonych dla nowych osiedlen-
c6w. Kuchnie mialy niecate 4 m? Pozostalg cze$¢ stanowily otwarte aneksy — nisze, zaprojektowane
na podstawie analizy codziennych czynnosci. W projekcie zastosowano zasady typizacji i normaliza-
cji modularnej. Zespét kuchenny stanowit ciggly, monolityczny blok betonowy w ksztalcie litery ,U”
z kuchenka, zbiornikiem na wode, kociotkiem na pranie, zlewozmywakiem i zakrywana wanna.
Uzupelnieniem byta szafa spizarniana. Betonowe powierzchnie bloku roboczego mozna byto malo-
waé farbg olejng, zwykle na bialo lub szaro, dzieki czemu latwiejsze bylo utrzymanie czystosci.
Z podobnych wzgledéw wkleste narozniki miedzy posadzka i §cianami zostaly zaokraglone, a wypo-
sazenie stale ustawiano na cokofach-podestach, a nie na nogach [Andritzky 2000: 103]. Podobne po-
sadowienie mebli na cokotach z zaokraglonymi naroznikami zastosowano w pézniejszej kuchni
Jfrankfurckiej”. To proste, ergonomiczne rozwigzanie umozliwito utrzymanie czystosci w miejscach
trudnodostepnych i stosowane jest nadal we wspétczesnych meblach systemowych (nie tylko ku-
chennych) w postaci deski cokotowej z silikonowa, profilowang listwa uszczelniajacg przy podtodze.

Wiederiskie minikuchnie byly otwarte na pozostaly cze$é mieszkania. Spowodowane to bylo
przede wszystkim niedoborami opalu w miescie i koniecznoscia wykorzystywania ciepla nie tylko do
przygotowania positkéw, ale takze do ogrzewania mieszkania. Ewentualne montowanie dodatko-
wych piecéw do ogrzewania mieszkan bylo wtedy, ze wzgledéw ekonomicznych, niemozliwe. Sama
M. Schiitte-Lihotzky poréwnala tamte koncepcje do wielofunkcyjnych kuchni z domostw wiejskich,
atryb zycia domownikéw do wielowiekowej tradycji skupiania sie wokét ogniska [Schiitte-Lihotzky
1981: 24].

W drugiej polowie lat 20. XX wieku powstat program budowy nowych osiedli mieszkaniowych
pod nazwg Nowy Frankfurt (niem. Das Neue Frankfurt) we Frankfurcie nad Menem, w dzielnicy
Niederrad. Projekt prowadzit znany architekt i dwczesny kierownik wydzialu budownictwa tamtej-
szego urzedu Ernst May. Nowatorskim pomystem bylo projektowanie budynkéw najpierw od we-
wnatrz, a dopiero potem na zewnatrz. Organizacja wewnetrznej przestrzeni mieszkalnej determi-
nowala zatem forme calego budynku. Wedlug tej zasady zbudowano okoto 10 tysiecy mieszkan so-
cjalnych. W ramach tego projektu M. Schiitte-Lihotzky zaproponowata w 1926 roku model kuchni
Jlaboratoryjnej”, zwanej tez kuchnig ,frankfurcks”, o powierzchni 6,5 m?. Zostala ona przyjeta w ca-
lych Niemczech z duzym zainteresowaniem, a jej prezentacja odbywata sie w domach wzorcowych,
na wystawach, w ramach prelekeji i relacji prasowych, a nawet dzieki filmowi krétkometrazowemu.
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Inspiracjg dla tego pomystu byly m.in. prace Ch. Frederick [Kahler 1996: 219]. Pierwowzorem kuchni
Jfrankfurckiej” byly jednak kuchnie w niemieckich wagonach restauracyjnych Mitropa, o wymiarach
290 cm X 190 c¢m, z ciagiem roboczym w ukladzie litery ,U” i przej$ciem o szerokosci 9o cm miedzy
blatami. W tak malym pomieszczeniu w ciggu 15-godzinnej podrézy i bez zmiany personelu przygo-
towywano nawet ponad 400 positkéw. Te efektywnosé zapewniato skupienie wszystkich anekséw na
bardzo malej powierzchni i rozmieszczenie przyboréw w zasiegu reki, praktycznie bez koniecznosci
przemieszczania sie [Schiitte-Lihotzky 1981: 22; Kahler 1996: 277]. Kuchnia ,frankfurcka” tez byta
niewielka. Jej plan w rzucie mierzyt 187 x 344 cm (rys. 121) [Spechtenhauser 2006: 32]. Byla polgczona
z korytarzem ibezposrednio z pokojem dziennym. Wielko$¢ i proporcje pomieszczenia oraz dwu-
rzedowy uklad ciagu roboczego umozliwit znaczne skrécenie drogi pokonywanej w czasie prac.

Realne usprawnianie prac domowych, a zwlaszcza kuchennych, byto mozliwe takze m.in. dzieki
upowszechnieniu wodociaggu i dostepnosci biezacej wody. Wzgledy technologiczne i sanitarne prze-
sadzily zatem o powstaniu nowoczesnej (nawet w dzisiejszym rozumieniu) kuchni, a dodatkowo
tazienki. Podniesienie standardu technicznego postrzegano jako forme rekompensaty za ogranicze-
nie powierzchni pomieszczen. Dazono réwniez do skrdcenia czasu pracy w kuchni oraz zmniejsze-
nia wysitku potrzebnego do jej wykonania przez usystematyzowanie i uporzadkowanie ciggu czyn-
nosci oraz skrécenie odlegtosci pokonywanych miedzy aneksami roboczymi. Jako wzorcowy przed-
stawiono nastepujacy cigg prac:

o wykladanie produktéw spozywczych z szafek na blat;

e wstepna obrébka produktéw na blacie i wysuwanych deskach;

e ustawianie na blacie lub kuchence niezbednych garnkéw i naczyn oraz umieszczanie w nich

sktadnikéw przygotowywanej potrawy;

e chowanie niepotrzebnych lub niewykorzystanych produktéw do szafek-spizarek;

e zmywanie naczyn i chowanie ich do szafek.

W prototypowej kuchni ,frankfurckiej” sprawdzono dlugosé¢ pokonywanej drogi oraz naktad
czasu na realizowanie kolejnych prac w poréwnaniu z kuchniami tradycyjnymi”. Stwierdzono, ze
jednokrotne przejécie drogi w ciggu roboczym wyniosto 19 m w pomieszczeniach starszego typu i 6 m
w modelu ,frankfurckim” [Andritzky 2000, 104-105]. Zauwazono tez, ze niektdre odcinki wymagaja
wielokrotnego przechodzenia, np. od szafy z naczyniami kuchennymi do kuchenki lub od zlewo-
zmywaka do szafki z naczyniami stotowymi. Dlatego aneksy te zestawiano ze sobg w bezposrednim
sasiedztwie, poniewaz pozwalalo to maksymalnie skrécié¢ droge konieczng do przejscia i zredukowaé
zbedne czynnoéci. Uzytkowanie kolejnych anekséw wymagalo jedynie obrotu — odwrécenia sie lub
przejscia bokiem kilku krokéw.

Okreslony uktad roboczy byt kryterium przesadzajacym o sposobie aranzacji wnetrza, a warian-
ty funkcjonalne i estetyczne nie byly przewidziane. Waskie pomieszczenie z prostym ciggiem komu-
nikacyjnym i réwnolegle ulozonymi aneksami funkcjonalnymi byto przeznaczone do pracy tylko
jednej osoby. We wnetrzu nie byto stotu, przy ktérym mogliby sie gromadzi¢ domownicy. Doceniajac
jednak bliskie sgsiedztwo stotu w dawnych, tradycyjnych kuchniach wiejskich i mieszczanskich,
M. Schuette-Lihotzky postulowala jego ustawienie w pokoju dziennym, w odlegloéci nie wiekszej niz

57 Wyniki badania przedstawiono m.in. w filmie pokazywanym na targach i wystawach [Andritzky 2000:
96-971.
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3 m od ciagu roboczego w kuchni [Kahler 1996: 277]. Ponadto przesuwne drzwi mialy zapewnia¢
wzrokowy kontakt osobom pracujgcym w kuchni z osobami przebywajacymi w pokoju. Laczenie obu
pomieszczen realizowano jeszcze w kolejnych latach w zabudowie jednorodzinnej [Leitl 1940: 26].
W budownictwie wielorodzinnym, ze wzgledéw oszczednosciowych, zostalo zapomniane, a wydzie-
lenie i zamkniecie kuchni ,laboratoryjnej” doprowadzilo do catkowitej izolacji prac kuchennych od
innych aktywnosci domowych. Rozdzielenie funkcjonalne kuchni i pokoju zostato wtedy podyktowa-
ne wzgledami uzytkowymi (minimalizacja nakladow pracy w wyniku zmniejszenia powierzchni po-
mieszczen oraz dlugosci ciggéw komunikacyjnych i roboczych), technicznymi (wodociag z biezacy
woda, kanalizacja) oraz higienicznymi (zamkniecie w kuchni odpadéw i zapachéw powstajacych
w trakcie przygotowywania positkow).

Istotng nowoscig w kuchni ,frankfurckiej” byt brak przestawnych mebli, w tym tradycyjnego
kredensu. Zastosowano prefabrykowane, standardowe meble kuchenne, $cisle dopasowane do wne-
trza. Wykorzystano przy tym tylko trzy zréznicowane gabarytowo moduly wyprodukowane przemy-
stowo, ktére zamontowano we wnetrzu. Byly one na stale przytwierdzone do $cian pomieszczenia.
Starannie wykonano gtadki, ciagly blat roboczy z niewidocznymi potaczeniami technologicznymi.
Dzigki temu uzyskano mozliwos¢ ptynnego wykonywania prac w dowolnym jego miejscu oraz la-
two$¢ utrzymania go w czystosci. Meble zostaly zaprojektowane wspdlnie przez Otto Haarera i jego
braci oraz M. Schiitte-Lihotzky. Produkowano je przemystowo w zaktadach Gebriider Haarer z Hanau
imozna je uzna¢ za pierwowzor kuchennych mebli systemowych. Uzupelnieniem wyposazenia byta
kuchenka gazowa i zlewozmywak z biezacg woda. Na wyposazenie kuchni ,frankfurckiej” sktadaly
sie takie elementy, jak (rys. 1211 odpowiednio oznaczenia):

e kuchenka gazowa z piekarnikiem (a);

e stalowy blat odstawczy z prawej strony kuchenki i dwie dlugie, waskie szufladki na sypkie

produkty (b);

e zamykana od géry szafka-termos do przechowywania dwéch garnkéw z gorgcymi potrawami

(zamknieta pokrywa byta jednoczesnie przedtuzeniem blatu roboczego i odstawczego) (c);

e grzejnik i zawieszony nad nim regal z otwartymi pétkami na przyprawy (e), (d);

e szafka na produkty spozywcze (£);

e blat roboczy przy oknie z podniesionym parapetem (g);

e obrotowy stolek w razie potrzeby wysuwany spod blatu (h);

e osuszacz na talerze oraz szafki na naczynia zawieszone nad zlewozmywakiem i blatem robo-

czym z przesuwnymi, przeszklonymi drzwiczkami (przesuwanie zapewniato ochrone przed

uderzeniem w glowe o otwarte drzwiczki) (i);

e szafka z dwoma pétkami na garnki pod zlewozmywakiem (j);

e dwukomorowy zlewozmywak z ociekaczem w narozniku ciggu roboczego (k);

e szafka pod blatem roboczym z dwoma szerszymi szufladami na dole i osiemnastoma wysu-

wanymi szufladkami-szufelkami aluminiowymi, mieszczacymi po 2 kilogramy sypkich produk-

téw spozywezych, jak np. fasola, cukier, maka, sél (I);

e blat roboczy i odstawczy z wysuwanymi deskami-blatami zwiekszajacymi powierzchnie od-

stawcza (m);

e wysoka szafa kredensowa z czterema drzwiczkami i pétkami-rusztami na naczynia kuchenne

iz czterema szufladami na sztuéce (n);

e szafka na miotle i szufelke (0);
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e prowadnica do przesuwania zawieszonej lampy elektrycznej (p);

e deska do prasowania zamocowana pionowo do $ciany, opuszczana réwnolegle do okna i blatu
roboczego (1);

e podluzny otwér na odpadki w narozniku blatu roboczego i zlewozmywaka oraz zasobnik-
-szufladka pod blatem (s) [Faller 2002: 218; Mandl 1928: 38].
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Rys. 121. Kuchnia ,frankfurcka” M. Schiitte-Lihotzky z 1927 r. — plan i widoki $cian.
Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000: 98; Faller 2002: 218]

Rozmieszczenie szafek stojacych i wiszacych oraz wysuwanych pojemnikéw na produkty sypkie
zostalo starannie przemyslane. Planujac je, uwzgledniono wymogi technologiczne, jakie powinien
spelnia¢ cigg roboczy. Przewidziano wykonywanie prac wzdluz $cian w pozycji stojacej, a przy oknie
— w pozycji siedzgcej. Blaty robocze byly umieszczone na wysokosci 80 cm, czyli na wysokosci odpo-
wiedniej dla cztowieka o wzroscie 150-160 cm wykonujgcego prace w pozycji stojacej. Szafki mialy
wycofang listwe cokotowa, co umozliwialo wygodne ustawienie stdp i przysuniecie sie do blatu (rys.
122). Betonowy cokét byt zespolony z posadzka w celu utrzymania czystosci pod szafkami. Pétka pod
szafkami wiszgcymi byla azurowa, aby mozna bylo ustawia¢ na niej jeszcze wilgotne naczynia. Wa-
skie szuflady przeznaczono na sztuéce i drobne sprzety. Zalozono réwniez, ze zmywanie nie bedzie
wymagalo krzyzowania uktadu rak (chwytanie prawg reka brudnych naczyn ze stotu i odktadanie ich
po umyciu lewg reka na ociekacz). Nowatorskim rozwigzaniem byla tez lampa sufitowa montowana
do szyny zawieszonej wzdluz pomieszczenia. O$wietlenie mozna bylo ustawi¢ bezposrednio nad
aktualnym miejscem pracy [Kahler 1996: 278-280].
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Rys. 122. Ujednolicone wyposazenie kuchni , frankfurckiej”.
Rys. autora na podst.: [Aicher 1982: 13; Lupton 1996: 49]

Charakterystycznym elementem wyposazenia byly szufladkowe szufelki z ergonomicznymi
uchwytami, przeznaczone na produkty sypkie, rozmieszczone w szafce w trzech rzedach. Wykonane
byly z aluminium, co zapewnialo ich lekkos¢, trwatos¢ i tatwos¢ utrzymania w czystosci (rys. 123)
[Mielke 2004: 19]. Dziobate zakoniczenie pojemnikéw ulatwialo precyzyjne odsypywanie zawartosci
bezposrednio do naczyn, bez potrzeby uzywania lyzek lub podrecznych szufelek. Metalowy uchwyt
w ksztalcie odwrdoconego znaku zapytania zostal zaprojektowany w taki sposéb, aby mozna byto
utrzymaé¢ w jednej rece pojemnik z zawartoécig o masie nawet 2-3 kilograméw. W projektowaniu
tego uchwytu inspirowano sie uchwytami dawnych dzbankéw i kufli.

Rys. 123. Aluminiowa szufelka z uchwytem
na produkty suche z kuchni ,frankfurckiej”.

Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000: 111]

Koncepcje M. Schiitte-Lihotzky charakteryzowata dbatos¢ o walory higieniczne i ergonomiczne.
Nowoczesng kuchnie domowg autorka poréwnata do laboratorium i apteki. Uznata, ze uporzadko-
wanie przedmiotéw sprzyja podniesieniu komfortu i skréceniu czasu przeznaczanego na prace ku-
chenne. Wbudowane szafki mialy mie¢ przeszklone fronty, a przyprawy i inne produkty sypkie mialy
by¢ przechowywane w odpowiednio opisanych, szklanych lub aluminiowych pojemnikach, a nie
w zwyklych blaszanych puszkach. Walory estetyczne wyposazenia byly podporzadkowane przede
wszystkim wzgledom higienicznym oraz redukowaniu nakladu pracy. Stosowanie gladkich
powierzchni, prostych konstrukcji (pozbawionych dekoracyjnych, rzezbionych ornamentéw) oraz
takich materialéw wykoriczeniowych, jak szklo, aluminium, niklowana lub emaliowana stal, plytki

ceramiczne i linoleum miato utatwia¢ utrzymywanie kuchni w czystosci.
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Stworzenie w kuchni ,frankfurckiej” odpowiedniego nastroju mialo dla M. Schiitte-Lihotzky
duze znaczenie®®. W celu uzyskania waloréw estetycznych wnetrza zastosowano takie §rodki archi-
tektoniczne, jak: rytmiczne podzialy i odpowiednie proporcje wyposazenia, rézne sposoby oswietla-
nia wnetrza oraz odpowiedni dobér barw. W prototypowych kuchniach ,frankfurckich” cechy uzyt-
kowe i estetyczne do$¢ zrecznie udalo sie potaczy¢. Mata powierzchnia i bardzo wydluzone proporcje
kuchni wynikaly m.in. z uwarunkowan funkcjonalnych oraz instalacyjnych (polaczenia z tazienka
jedng wiazka przewodéw wodociggowych zaopatrujacych w biezaca wode). W celu przetamania per-
cepcji waskiej (szerokosé 190 cm) i dlugiej kuchni oraz stworzenia przyjemnego nastroju zastosowa-
no takie rozwigzania, jak:

e drzwi przesuwne miedzy kuchnig a pokojem;

e szerokie, poziome okno poszerzajace optycznie pomieszczenie i rOwnowazace pionowe po-

dzialy;

e jasne $ciany i oktadziny ceramiczne w celu optycznego powiekszenia pomieszczenia;

e systemowe meble o przejrzystych i logicznych podziatach funkcjonalnych;

e przesuwne, nieprzestaniajace przejicia drzwiczki szafek wiszacych;

e elementy metalowe z aluminium i chromowanej stali;

e harmonia barwna — drewniane elementy niebieskie (barwa niebieska szczegdlnie odstrasza

muchy), szaro-bezowe (ochra) nascienne plytki ceramiczne, ciemna (prawie czarna) podioga,

kuchenka i blaty robocze [Kihler 1996: 280].

Podloga kuchni byla wytozona plytkami ceramicznymi lub linoleum, §ciany tynkowane (z fartu-
chem z plytek miedzy blatem roboczym a szafkami wiszacymi). Meble wykonano z drewna, niklowa-
nej stali i aluminium. Pastelowe barwy, gtéwnie blekit i bez, mialy podkreslaé¢ czystos¢ pomieszcze-
nia, co bylo nowoscig w stosunku do powszechnych jeszcze wtedy kuchni z opalaniem weglowym.
Wyrazem nowoczesnosci w kuchniach ,laboratoryjnych” miata by¢ tez rezygnacja z popularnych
weczesniej aplikacji i ozdobnikéw. Sciany, sufity oraz fronty mebli byly gladkie, co najwyzej pomalo-
wane kryjacg farba w jasnym kolorze. Ozdobne detale zostaly uznane za zbedne. Ich brak byt tez swo-
istym manifestem preferowania produkeji przemystowej, technologii tasmy produkcyjnej i standary-
zacji [Kahler 1996: 247].

Wymagania uzytkowe (organizacja prac domowych i zmiana stylu zycia) oraz ekonomiczne
(zmniejszenie powierzchni mieszkan) utwierdzily M. Schiitte-Lihotzky i E. Maya w odchodzeniu od
tradycyjnego modelu kuchni w kierunku kuchni ,laboratoryjnej”. Takze inni architekci dostrzegali
w oddzieleniu funkcji mieszkalnych (wypoczynkowych) od kuchennych (pracy) wyzsza forme ukta-
déw mieszkan [Schiitte-Lihotzky 2004: 100]. Przygotowanie positku w domu miato by¢ odwzorowa-
niem organizacji pracy w przemysle gastronomicznym. Zajecia domowe uznawano za ,strate czasu”
i nadmierne ,obcigzenie”, ktére trzeba mie¢ mozliwie szybko za sobg [Spechtenhauser 2006: 140].

Poréwnanie drogi pokonywanej w czasie pracy w tradycyjnej i w nowej kuchni tylko pozornie
przesagdzalo o popularnosci matej kuchni ,frankfurckiej”. Takze unifikacja i typizacja wyposazenia,

5% M. Schiitte-Lihotzky byla wszechstronnie wyksztalcona i dobrze przygotowana w zakresie projekto-
wania malych mieszkan. Juz w czasie I wojny §wiatowej pracowala u Oskara Strnada, jednego z tworcéw tzw.
Wiedenskiej Szkoly Architektury (niem. Wiener Schule der Architektur), a pdzniej u Adolfa Loosa. Znala tez prace
Christine Frederick [Andritzky 2000: 101].
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niezaleznie od indywidualnych upodoban, budzily poczatkowo duze zdziwienie i sceptycyzm u po-
tencjalnych uzytkownikéw. Trudno byto sobie bowiem wyobrazié¢, w jaki sposéb w tak zorganizowa-
nym pomieszczeniu nalezaloby sie poruszac i prowadzi¢ codzienne prace. Usuniecie aneksu jadalne-
go bylo powodem braku akceptacji kuchni ,laboratoryjnych” i malych mieszkan przez wiekszos¢ go-
spodyni [Kahler 1996: 266; Schiitte-Lihotzky 1981: 24]. Wiekszo$¢ spoteczenstw preferowala w tamtym
czasie wieksze kuchnie wielofunkcyjne. Mimo ograniczen inwestycyjnych (finansowych) lub funk-
cjonalnych w nowych mieszkaniach uzytkownicy domagali sie na tyle duzych pokoi oraz kuchni, aby
mozna bylo je indywidualnie zagospodarowac i, przede wszystkim, wydzieli¢ w kuchni aneks do spo-
zywania positkow [Beer 1994: 125]. Jednoczes$nie w tym samym czasie znany austriacki architekt Adolf
Loos bronit tradycyjnej kuchni wielofunkcyjnej o powierzchni wiekszej niz kuchnia ,laboratoryjna”.
Miata by¢ ona swoistym , pokojem dziennym z kuchenky”, w ktérym ,gospodyni bedzie wspierana
przez publiczno$¢”. Jednoczeénie przeciwstawial $cislej, ergonomicznej racjonalizacji aspekty spo-
teczne, zwigzane gléwnie z potrzebg integracji rodziny [Roth 1995: 195]. Doceniat role ognia w utrzy-
maniu komfortu psychicznego oraz fizycznego domownikéw, a takze w ogrzewaniu pozostatej czesci
mieszkania [Miklautz 1999: 33]. Margarete Schiitte-Lihotzky bronila jednak swej koncepcji i wyjasnia-
fa, ze ogient gazowy nie daje poczucia takiego ciepta jak ogien z tradycyjnych kuchenek weglowych
[Schiitte-Lihotzky 2004: 130]”. Jednocze$nie wielu projektantéw (m.in. G. Wolf, H. Hiring
i1A. Rading) krytykowalo ,pusty formalizm” w modernistycznym wzornictwie, a takze ide¢ ,miesz-
kan minimum egzystencjalnego”, poréwnujac je do cel wieziennych [Rading 1926: 1312]. Mimo to
dawny przepych w mieszkaniach postrzegano juz jako czynnik wydtuzajacy czas prac domowych
[Kihler 1996: 258].

Sformulowana przez M. Schiitte-Lihotzky zasada projektowania od garnka po fasade oraz kon-
cepcja kuchni ,frankfurckiej” budzily w latach 20. XX wieku duze zainteresowanie w wielu krajach,
szczegblnie w Niemczech, Francji i w krajach skandynawskich [Miklautz 1999: 15]. Wraz z uporzad-
kowanym ciggiem roboczym kuchnia ta nalezata do typu kompleksowo zaprojektowanych pomiesz-
czen pracy o jednofunkcyjnym charakterze. Byta efektem wdrozenia zasad racjonalizacji pracy oraz
funkcjonalnosci i estetyki wyposazenia. Tracgc swojg role w integracji domownikéw, stala sie wy-
lacznie pomieszczeniem serwisowym. Byla wzorcem projektowym na kolejne dziesieciolecia, szcze-
gblnie w zabudowie wielorodzinnej. Zaproponowane rozwigzania mozna uznac takze za pierwowzor
p6zniejszej, miedzynarodowej standaryzacji wzornictwa wyposazenia kuchni, realizowanej w tech-
nologiach uprzemystowionych.

4.1.4.Popularyzacja modelu ,laboratoryjnego”

W kuchni ,stuttgarckiej” holenderski architekt Jacobus Johannes Peter Oud zaproponowat réwnie

ciekawe rozwigzania. Zestawianie modularnych elementéw umozliwialo, podobnie jak w kuchni

** W 6wezesnych kuchniach nadal powszechnie uzywano kuchni weglowych, dajacych zétte swiatlo
i emitujagcych duzo ciepla. Atrybuty te zachecaly do skupiania sie wokét dostownie rozumianego ,ogniska
domowego”. W kuchniach ,frankfurckich” zastosowano jednak juz kuchenki gazowe, dajace bfekitne (chfodne)
$wiatlo i nieemitujace zbyt duzo ciepta do otoczenia. Uznano zatem, ze kuchenka gazowa nie bedzie mogta by¢
medium skupiajgcym domownikéw [Schiitte-Lihotzky 2004: 130].
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Jfrankfurckiej”, ptynny ciag czynnosci sktadajgcych sie na prace w kuchni. Zgodnie z zalozeniami,
produkowane przemystowo kompaktowe, modularne meble kuchenne mozna byto ustawiaé¢ w po-

mieszczeniach o zréznicowanych formach, takze w starszym budownictwie mieszkaniowym.

Rys. 124. Schemat kuchni ,stuttgarckiej”. Rys. 125. Kuchnia ,monachijska” z przeszklong $ciang

Rys. autora na podst.: [Meyer 1927: 103] sasiadujacy z pokojem dziennym.
Rys. autora na podst.: [Aicher 1982: 16]

Kuchnia ,stuttgarcka” miata uklad litery ,L” (rys. 124). Uktad blatéw i szafek $cisle wydzielat
przestrzen pracy i umozliwil skoncentrowanie zaje¢ wzdluz dwoch sasiednich $cian. Jednoczesnie
nastapito uwolnienie dwdch pozostalych scian pomieszczenia w kierunku pokoju dziennego. Dzigki
temu bylo mozliwe bardziej swobodne wykorzystanie zawartej miedzy nimi przestrzeni, np. na
aneks jadalny. Ten obszar mdgl by¢ réwniez zajety przez drugg osobe pracujaca w kuchni, stét lub
kacik do zabaw dla dziecka. Uznano tez, ze taki uklad pomieszczenia pozwala na bardziej swobodny
(w poréwnaniu z kuchnig ,frankfurcky”) dobér wyposazenia meblarskiego oraz stosowanie niezabu-
dowanego zlewu, przy ktérym mozna pracowaé w pozycji siedzacej. Wedlug tego pomystu zrealizo-
wano kilka kuchni na osiedlu Weissenhof, w tym w szeregowym domu mieszkalnym, zaprojektowa-
nym wlasnie przezJ.]. P. Ouda.

Inna niemiecka projektantka Erna Meyer krytykowala model ,frankfurcki” oraz izolowanie ko-
biety pracujacej w kuchni i pozbawianie jej mozliwosci jednoczesnego sprawowania kontroli nad
dzie¢mi w pozostalej cze¢éci mieszkania [Kihler 1996: 280]. Opracowata zatem schemat kuchni , mo-
nachijskiej”®. Kuchnia miala wprawdzie takze ,laboratoryjny” charakter, byta jednak optycznie
i komunikacyjnie polgczona z pokojem przez zamontowane w Scianie wewnetrznej przeszklone okno
idrzwi (rys. 125). Rozwigzanie to pozwalalo na utrzymanie kontaktu z pozostalymi domownikami,

6 . .. - . . .
° Kuchnia ,monachijska” zostala zaprezentowana w 1928 roku w Monachium na wystawie ,Heim und
Technik”.
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a szczegOlnie z dzie¢mi, odsunietymi od zagrozen w kuchni [Kdhler 1996: 281]. Rozwigzanie to upo-
wszechnilo sie w niemieckiej zabudowie jednorodzinnej juz w latach 30. XX wieku (rys. 126).
W ksigzce Der neue Haushalt. Ein Wegweiser zu wirtschaftlicher Hausfiihrung E. Meyer podjeta réwniez
zagadnienia poprawy komfortu pracy w domu. Postulowala m.in. zastosowanie wyposazenia ku-

chni umozliwiajacego wykonywanie najbardziej zmudnych prac kuchennych w pozycji siedzacej (rys.
127, 12.8).

Rys. 126. Zapewnienie kontaktu z domownikami
dzieki optycznemu polaczeniu kuchni z pokojem.

Rys. autora na podst.: [Leitl 1940: 27]

Rys. 127. Praca w pozycji siedzacej przy Rys. 128. Niewygodna pozycja stojaca
specjalnej szafce zmywakowej. Rys. i wygodniejsza siedzgca w czasie obierania warzyw.
autora na podst.: [Meyer 1927: 123] Rys. autora na podst.: [Meyer 1927: 113]

Mimo wielu realizacji i ich popularyzacji w éwczesnej prasie kuchnie ,laboratoryjne” nalezaly
do rzadkosci. O ostatecznej porazce funkcjonalizmu we wnetrzach przesadzily koszty wyposazenia.
Bylo ono znacznie drozsze, niz to zaktadali projektanci. Poza mieszkaniami modelowymi i najbogat-
szych entuzjastow nowych trendéw, rozwigzania te nie przyjely sie [Kahler 1996: 266]. Powrét do nich
nastapit dopiero po latach odbudowy ze zniszczen II wojny §wiatowe;j.

4.1.5. Kuchnie szwedzkie, amerykanskie i polskie

Kuchnia ,frankfurcka” zostala zaprezentowana w 1930 roku w Sztokholmie, w ramach wystawy ar-
chitektonicznej Republiki Weimarskiej. Entuzjastyczne przyjecie proponowanych rozwigzan stalo
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sie bodZcem do stworzenia modelu ,kuchni szwedzkiej”, dla ktérej charakterystyczne byly powscia-
gliwa estetyka oraz proste i tanie meble z drewna o ergonomicznych walorach funkcjonalnych. Prefe-
rowano przy tym oszczedno$ciowe koncepcje o charakterze ,laboratoryjnym”. Legendarny sukces
szwedzkich osiggnie¢ wzorniczych, w polgczeniu z powszechnym dostepem wyrobow wnetrzarskich
dla przecietnych uzytkownikéw, wynikal, w znacznej mierze, z braku udzialu tego kraju w dziala-
niach II wojny $wiatowej. Paradoksalnie, powojenna niemiecka standaryzacja i unifikacja mebli
wbudowanych do kuchni byla inspirowana wzorniczymi osiggnieciami Szwecji [Mielke 2004: 19].

Rezygnacja ze stuzby wymusila jednoosobowe prowadzenie gospodarstw domowych. Proces
ten szczeg6lnie dynamicznie przebiegal w USA. Prace racjonalizowano, usprawniano, a nawet me-
chanizowano, m.in. dzieki udogodnieniom technicznym. Coraz cze¢sciej stosowano biezgca wode,
kuchenki gazowe lub elektryczne, lodéwki i AGD [Carlisle 2008: 123]. Typowe amerykariwskie kuch-
nie z lat 20. 1 30. XX wieku byly zatem mate i mialy raczej ,laboratoryjny” charakter. Wyposazone byly
najczesciej we wbudowane w strukture budynku szafy z wieloma drzwiczkami i szufladami, w ku-
chenki weglowo-gazowe lub gazowo-elektryczne oraz, coraz czesciej, w lodéwki kompresorowe,
zmywarki do naczyn, zlewozmywaki z ociekaczami, piecyki do spalania odpadéw lub elektryczne
miynki do rozdrabniania odpadkéw montowane na odptywach zlewozmywakow [Plante 1995: 270].
Latwe do mycia posadzki pokrywano linoleum, rzadziej ptytkami ceramicznymi [Plante 1995: 225—
229]. Ruchomym wyposazeniem byly urzgdzenia, m.in. do parzenia kawy, gotowania jaj, tostery,
a takze wozki do przewozenia potraw do jadalni. Elektronarzedzia w latach 20. i 30. byly dos¢ po-
wszechne w USA, poniewaz az 80% tamtejszych gospodarstw domowych bylo juz zelektryfikowanych
[Giedion 1994: 665; Plante 1995: 250-251.
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Rys. 129. Amerykariska kuchnia Rys. 130. Amerykaniska kuchnia
,0 oplywowych ksztattach” z 1932 r. z zabudowanym wyposazeniem.
Rys. autora na podst.: [Hiller 2009: 98] Rys. autora na podst.:

[www.charlieroe.com/]

Powszechna technicyzacja zycia codziennego szta w parze z popularnoscig nowej grupy zawo-
dowej — projektantéw wzornictwa przemystowego (ang. industrial designer). Wymagania funkcjonalne
aczono zatem z mozliwo$ciami technicznymi, a takze z walorami estetycznymi [Giedion 1994: 655].
Urzadzenia mechaniczne oraz meble kuchenne zyskaly wyzsza jakos¢ ergonomiczng i charaktery-
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styczny wyraz, m.in. dzieki bardziej optywowym ksztattom. Z tamtego okresu pochodzi okreslenie
kuchnia ,,0 oplywowych ksztaltach” (ang. streamline kitchen)®. Pojecie streamline nie odnosilo sie jedy-
nie do formy wyposazenia utrzymanego w stylu art deco, ale réwniez do zapewnienia cigglosci
1 potoczystosci prac (rys. 129, 130) [Lupton 1996: 65]. Duze koncerny przemystowe i wysytkowe ofero-
waly ujednolicone komplety kuchenne, sktadajace sie ze standardowych urzadzeri i mebli. Zestawy te
najczesciej sprzedawano w catosci, odpowiednio do wielko$ci pomieszczenia kuchennego. Z prefa-
brykowanych mebli komponowano kuchnie w réznych uktadach przestrzennych. Na stale montowa-
ne meble przysScienne umozliwialy bowiem tworzenie ciaggéw roboczych jedno- i dwurzedowych,
w ksztalcie litery ,L” lub ,U” (rys. 131) [Malnar 1992: 215].
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Rys. 131. Uklad ciagu roboczego w amerykanskich kuchniach: jednorzedowy (a), w ksztalcie litery ,,C” (b)
i dwurzedowy (c). Rys. autora na podst.: [www.pinterest.com/]
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Rys. 132. Projekt kuchni B. 1 St. Brukalskich z 1930 r. Rys. autora na podst.: [www.naszastolica.waw.pl/]

W Polsce, dzieki popularyzacji prac C. Frederick i osiggnie¢ niemieckiego Werkbundu, réwniez
podejmowano podobne inicjatywy budowania mieszkan robotniczych, gtéwnie w systemie spétdziel-
czym. Uwzgledniano réwniez koncepcje ,mieszkan minimum egzystencjalnego”. Do najbardziej

%' Stosowanie oplywowych ksztattéw sprzetéw domowych inspirowane bylo éwczesna technika lotnicza
i motoryzacyjna. Aerodynamiczne formy byly uznawane za wizualny synonim predkosci, wydajnosci oraz
mechanizacji w gospodarstwie domowym [Giedion 1994: 655-659].
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znanych nalezaly osiedla WSM na Rakowcu i Zoliborzu. W przykladowych rozwigzaniach propono-
wano dopasowane wyposazenie w meble dostosowane do uktadu wnetrz poszczegdlnych mieszkan
i pomieszczen. Znani architekci Barbara i Stanistaw Brukalscy zaprezentowali tam réwniez pomyst
malego aneksu kuchennego o charakterze ,laboratoryjnym”, otwartego na pokdj, a wzorowanego na
kuchni ,frankfurckiej” (rys. 132). Zastosowano w nim dopasowane meble zabudowane. Blat roboczy
uzupelniono szafkami stojacymi, wiszacymi, regatami, zlewem z biezaca wodg i pojemnikami na
produkty sypkie z dozownikami. Z meblami byt zespolony dodatkowo kosz na odpadki oraz sktadana
na $ciane deska do prasowania, charakterystyczna dla kuchni ,frankfurckiej”.

4.2. Mieszkania i kuchnie w okresie po Il wojnie Swiatowej

Konsekwencjg II wojny $wiatowej bylo zalamanie gospodarcze w wielu krajach Europy. W pierw-
szych latach po zakoriczeniu dziatart wojennych koncentrowano sie na odbudowie i utrzymaniu oca-
lalych budynkéw. Koniecznoséé szybkiego zaspokojenia zapotrzebowania na mieszkania wymusita
znaczng zmiane w technikach ich budowania. Z czasem zaczeto stosowaé techniki przemystowe
i prefabrykacje doméw. Przemiany spotecznie i gospodarcze spowodowaly wyréwnanie statusu go-
spodarstw domowych. Nastapito pewne zunifikowanie form i jako$ci mieszkan, ale ich program
funkcjonalno-przestrzenny poprawit sie. Wyzszy standard techniczny, gtéwnie kuchni oraz tazienek,
stal sie bardziej dostepny, niezaleznie od zamoznosci uzytkownikdw.

Po latach odbudowy w krajach Europy Zachodniej warunki mieszkaniowe byly stosunkowo do-
bre. Rynek nieruchomosci i podaz towaréw konsumpcyjnych sprzyjaly dokonywaniu wyboru sto-
sownie do potrzeb i mozliwosci finansowych. W krajach socjalistycznych, a zwlaszcza w Polsce, licz-
ba mieszkart oddawanych do uzytku byla znacznie mniejsza niz potrzeby obywateli. Wiele do zy-
czenia pozostawial rowniez ich standard jakosciowy. Znaczaca poprawa nastapita dopiero po 1990

roku.

4.2.1. Budownictwo mieszkaniowe w polskich miastach

Ze wzgledu na sytuacje gospodarczg Polski, ogdlna powierzchnia nowo budowanych mieszkan zosta-
ta usredniona. Najmniejszymi pomieszczeniami byly kuchnia i tazienka. Pokoje zyskaly bardziej jed-
nofunkcyjny charakter. Przypisano im funkcje uzytkowania wspélnego (strefa dzienna) i indywidu-
alnego (strefa nocna). O wyzszym standardzie nowych mieszkan przesgdzato zaopatrzenie w media
iinstalacje (przede wszystkim wodociggowsq i kanalizacyjng). Obowigzywat model kuchni ,laborato-
ryjnej”. Poniewaz nie bylto czesto w niej miejsca na stét, positki spozywano i wspélnie spedzano czas
w pokoju dziennym. Przeniesienie codziennych aktywnosci domowych na rézne pomieszczenia byto
mozliwe takze dzieki rownomiernemu ogrzewaniu calego mieszkania.

W Polsce odbudowywanej ze zniszczef wojennych nowe mieszkania wznoszono z cegly. Naj-
bardziej znane z tamtego okresu zespoly zabudowy mieszkaniowej, to MDM w Warszawie, KDM we
Wroctawiu i centrum Nowej Huty (rys. 133). Pod koniec lat 50. XX wieku podjeto produkcje elementéw
budowlanych, tzw. wielkiego bloku, z ktérych wznoszono domy w technologii uprzemystowione;.

Mieszkania ogrzewano poczatkowo piecami. Pokoje i kuchnie byly zwykle stosunkowo duze, co
wynikalo m.in. z wymogéw wentylacyjnych dla palenisk. Zdarzalo sie jednak, ze podporzadkowana
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podziatom elewacji kuchnia miata nieraz niekorzystne proporcje i byta pozbawiona okien [Btazko
2004: 68]. Z czasem stosowano instalacje centralnego ogrzewania, a na popularnosci zyskiwaly ku-
chenki gazowe lub elektryczne. Do przechowywania zywnosci stuzyly m.in. specjalne szafki-chlo-
dziarki montowane pod parapetami okiennymi. Byly one wyposazone w kratki wentylacyjne umiesz-
czone w §cianach zewnetrznych.
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Rys. 133. Plan mieszkaiit MDM w Warszawie z lat 1950-1955. Rys. 134. Mieszkanie z korica lat 60.
Rys. autora na podst.: [Blazko 2004: 68] XX w., z malg i ciemna kuchnig. Rys. autora

Wzgledy ekonomiczne spowodowaly w latach 60. zaostrzenie obowigzujgcego tzw. normatywu
powierzchniowego. Budowane wtedy mieszkania byly bardzo male. Mozliwy do realizacji program
funkcjonalny ograniczano do podstawowych potrzeb. Rozmieszczenie anekséw funkcjonalnych $ci-
Sle ustalano, a powierzchnia i proporcje pomieszczen wykluczaly jakakolwiek zmiane w sposobie
aranzacji wnetrz. Pomieszczenia kuchenne mialy powierzchnie 4-6 m? i byly czesto ciemne (rys. 134).
Razem z tazienkg zespalano je w ,,mokry blok”. Te zabiegi oszczednosciowe (skrécenie podejsé insta-
lacyjnych do armatury) odbijaly sie jednak niekorzystnie na uktadzie mieszkania. Ich konsekwencja
bylo m.in. nakladanie sie strefy dziennej i nocnej mieszkania. Zespét kuchenno-sanitarny powodo-
wal krzyzowanie sie lub naktadanie odrebnych ciggéw komunikacyjnych, np. miedzy przestrzeniami
yotwartymi” dla gosci i prywatnymi [Btazko 2004: 70].

Powazng wadg byta mata powierzchnia kuchni. Wielko$é¢ przestrzeni komunikacyjnej i manew-
rowej oraz samego ciggu roboczego umozliwiala ustawienie AGD jedynie obok siebie (kosztem bla-
tow roboczych), a takze prace tylko jednej osobie (z zatozenia kobiecie). Sprzyjajace pogtebianiu wiezi
rodzinnych uczestnictwo innych domownikéw bylo mocno utrudnione [Flagge 1999: 755]. Takze
wspélne spozywanie positkéw mogto by¢ realizowane jedynie w pokoju dziennym.

Przetom lat 60. i 70. byt czasem dynamicznego rozwoju przemystowych technik budowania do-
moéw wielorodzinnych. Systemy budowlane o wysokim stopniu prefabrykacji mialy by¢ najlepszym
sposobem zaspokojenia ilosciowych i jako$ciowych potrzeb mieszkaniowych. Wprowadzono systemy
tzw. prefabrykacji Srednio- i wielkowymiarowej, tj. systemy szkieletowe, wielkoptytowe i komérkowe
(te ostatnie gléwnie w Europie Zachodniej). Ich charakterystyczng cechg byla znaczna modutowosé,
typizacja i prefabrykacja produkowanych elementéw. Z prefabrykatéw wznoszono wlasciwie wszyst-
kie typy budynkéw mieszkalnych (klatkowce, punktowce, korytarzowce i galeriowce oraz budynki
o ukladzie mieszanym). Licznie wznoszone domy wielkoplytowe wrosly na stale w krajobraz miast,
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a zamieszkanie w nich bylo wtedy synonimem prestizu, a nawet awansu spolecznego. Uklad prze-
strzenny mieszkan byl pochodng modularnego systemu wielkoplytowego. Wariantowo$¢ systemu
umozliwiala ksztaltowanie mieszkan rozktadowych, amfiladowych i mieszanych o réznej po-
wierzchni (liczbie pomieszczen). W Polsce mozliwos¢ swobodnego wprowadzania zmian nie byla
jednak realizowana. Ze wzgledéw oszczednosciowych powielano jeden uktad, a mieszkania réznily
sie jedynie powierzchnig i wynikajaca z niej liczbg pokoi (zwykle 1-4). Zgodnie z obowigzujacymi
przepisami kazde mieszkanie miato mie¢ zespét kuchenno-sanitarny (rys. 135) [Dz.U. nr 75, poz. 44—
47]. Poza mieszkaniami jednopokojowymi, wielko$¢ i uktad kuchni nie réznily sie zbytnio w zalezno-
$ci od liczebnosci rodziny.

Amfiladowy uklad mieszkan (z przechodnimi pokojami) czesto stosowano w Polsce w latach
60., gtéwnie ze wzgledéw oszczednosciowych (rys. 134). Rozwiazanie to nie zyskalo jednak akceptacji,
zwlaszcza wirdd wieloosobowych rodzin. Dlatego od lat 70. XX wieku najliczniej budowano miesz-
kania rozkladowe, w ktérych odrebnym pokojom przypisano okreslone funkcje [Blazko 2004: 70;
Zaleska 1996: 49-50]. Charakterystyczng cechg prefabrykowanej wielorodzinnej zabudowy mieszka-
niowej bylo ograniczanie powierzchni uzytkowej mieszkan, a zwlaszcza przestrzeni przeznaczonej
na sktadowanie. Brak strychow oraz zazwyczaj zly stan sanitarny piwnic dodatkowo pogarszat te
sytuacje. Ograniczanie powierzchni uzytkowej lazienki zmuszalo nieraz do ustawienia pralki
w kuchni. Wszystkie mieszkania byly jednak wyposazone w podstawowe instalacje, a wysokie bloki

dodatkowo w zsypy na $mieci.
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Rys. 135. Mieszkanie wielkoplytowe Rys. 136. Przykladowe mieszkania wznoszone po 2000 r.
z waska kuchnig i wneka na maly Rys. autora na podst.: [www.domosfera.pl]

st6tjadalny. Rys. autora na podst.:
[Blazko 2004: 71]

Naukowe osiagniecia dotyczace racjonalizacji prac w gospodarstwie domowym oraz postulo-
wane w latach 20. 1 30. XX wieku ujednolicenie standardéw mieszkaniowych zostaly w okresie powo-
jennym docenione przez wladze odbudowywanych krajéw Europy, jednak czesto w znacznie okrojo-
nym zakresie. Polskie ograniczenia dotyczyly szczegdlnie powierzchni budowanych mieszkan i §red-
niej powierzchni przypadajacej na osobe.

Wyréwnywanie obowigzujacych w Polsce i za granicg standardéw dotyczacych powierzchni
mieszkan oraz ich jakosci technicznej rozpoczeto sie dopiero w latach 90. XX wieku. Powrét do bar-
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dziej tradycyjnych metod budowania umozliwit zmiane programu funkcjonalno-przestrzennego
poszczegblnych mieszkan. Scalanie lub dzielenie pomieszczen, przesuwanie $cianek dzialowych,
wydzielanie lub tgczenie kuchni z pokojem dziennym sprzyjato zaspokajaniu indywidualnych po-
trzeb. Wzrost powierzchni dotyczyt zwykle pokoju dziennego i ewentualnie lazienki. Najczesciej
pokoje sypialne oraz pomieszczenia kuchenne realizowano wedlug standardu przyjetego w ,norma-
tywie powierzchniowym” z 1974 roku [Plachcifiska 1995: 49]. Powierzchnia kuchni nadal wnosita zwy-
kle 7-8 m?. Poprawa waloréw uzytkowych osiggana byta najczesciej dzigki polgczeniu jej z pokojem
dziennym, dajac wrazenie znacznej przestronnosci obu przestrzeni (rys. 136a). W najwiekszych
mieszkaniach (tzw. apartamentach) planowano dodatkowo jadalnie, garderobe lub szafy wnekowe
[Blazko 2004: 89].

Zwiekszanie intensywno$ci zabudowy sprawia, ze mieszkania majg czesto dlugie pokoje.
W czesci wewnetrznej gtebokiego traktu lokalizuje sie strefe wejsciows, kuchnie i fazienke. Dotyczy
to szczegdlnie malych i Srednich mieszkan z oknami z jednej strony budynku (rys. 136b). W zwigzku
z tym pomieszczenia lub aneksy kuchenne sg stabo doswietlone §wiatlem dziennym. Ponadto zala-
manie systemu kredytéw hipotecznych w 2008 roku spowodowato wzrost popularnoéci matych
mieszkan, w ktdrych przestrzen kuchenna jest (niestety ponownie) jedynie niewielkim aneksem po-
koju dziennego (takze nieraz z funkcjg spania). W skrajnych przypadkach standard dotyczacy po-
wierzchni takich mieszkan mozna poréwnaé ze standardem mieszkan z lat. 60., a nawet ,mieszkan

minimum egzystencjalnego” z lat 20. XX wieku.

4.2.2. Budownictwo mieszkaniowe na wsiach

Okres powojenny charakteryzowalo dazenie do wyréwnania réznic miedzy wsig a miastem. W pro-
cesie tym szczegdlne znaczenie miata powszechna elektryfikacja i radiofonizacja, a takze rozbudowa
sieci wodociggowej, a niekiedy rowniez kanalizacyjnej i gazowej. Czynnikiem sprzyjajacym zacho-
dzeniu zmian spolecznych na wsi byl takze bardziej konsumpcyjny styl zycia, ktéry wynikat z dogod-
nego skomunikowania z miastami. Na poczatku lat 60. wprowadzono przepisy budowlane zakazuja-
ce budowania doméw z drewna. Zaczeto stosowacé zatem trwale i niepalne materialy budowlane [Ba-
sista 2001: 133; Biernacka 1976: 322]. Znaczaco zmienila sie struktura zabudowy. Nie budowano juz
tradycyjnych chatup z sienia, izba i komorg. Nowe budynki byly czesto trzykondygnacyjne, przekryte
ptaskim dachem (tzw. kostki). Realizowano je wedlug typowych, zunifikowanych projektéw. Nie
uwzgledniano przy tym jednak regionalnych réznic estetycznych [Basista 2001: 136; Biernacka 1976:
324]. Z zalozenia domy byly oddzielone od funkcji gospodarskich i magazynowych. Projektowane
uklady funkcjonalno-przestrzenne mieszkan odpowiadaly bardziej miejskiemu charakterowi (rys.
137) [Blazko 2004: 37]. W przyziemiu (cze$ciowo zaglebionym w terenie) rolnicy lokalizowali po-
mieszczenia o charakterze gospodarczym: spizarnie, kotlownie, sktad opatu, dodatkows tazienke
oraz czesto kuchnie do przygotowania codziennych positkéw dla ludzi i karmy dla inwentarza. Na
wysokim parterze lokalizowano bardziej reprezentacyjne pomieszczenia: pokdj dzienny, mniejsze
pokoje (sypialnie), a takze tazienke i drugg kuchnie (zwykle rzadziej uzywanga). Na ostatniej kondy-
gnacji znajdowaly sie dodatkowe pokoje i strych [Biernacka 1976: 345].

Poszczegdlne pomieszczenia (pokoje) staly sie bardziej jednofunkcyjne. Najwiekszy pokdj prze-
jat role dawnej ,bialej izby” i byt uzywany zazwyczaj tylko w niedziele i §wieta. Dopiero upowszech-
nianie sie telewizoréw przyczynilo sie do zwigkszenia jego roli. Wyjatek stanowita kuchnia, ktéra
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jeszcze dlugo byla pomieszczeniem wielofunkcyjnym, skupiajacym domownikéw na co dzien. Jej
umeblowanie miato juz bardziej uniwersalny charakter i estetycznie w zasadzie nie réznilo sie od
,miejskiego”. O poprawie standardu wiejskich doméw przesgdzitlo powolne zastepowanie piecéw
i kuchenek weglowych centralnym ogrzewaniem z kottami weglowymi oraz kuchenkami gazowymi
(zasilanymi najczesciej z butli) lub elektrycznymi.
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Rys. 137. Parter typowego domu wiejskiego z 195711975 r. Powierzchnia kuchni zwykle umozliwiata
ustawienie stotu jadalnianego. Rys. autora na podst.: [Blazko 2004: 48, 37]

Program funkcjonalno-przestrzenny zunifikowanych doméw wiejskich czesto nie odpowiadat
faktycznym potrzebom i przerastat je. Ze wzgledu na charakter prac gospodarskich przyziemie chet-
nie wykorzystywano w ciggu dnia, spano natomiast na wysokim parterze. W efekcie wiele doméw
bylo tylko czesciowo wykoniczonych i zamieszkanych w calosci [Basista 2001: 140]. Przyziemie bylo
bowiem cze$cig najwcze$niej wykanczang i zasiedlang.

4.2.3. Formy i wyposazenie kuchni

W powojennej Europie upowszechnila sie zasada jednoosobowego przygotowywania positkéw. Kon-
sekwencjg tego bylo przestrzenne rozdzielenie strefy kuchni od strefy spozywania positkéw, ktorg
przeniesiono do pokoju dziennego [Weresch 2005: 131]. Ze wzgledéw oszczednosciowych zrezygno-
wano z kuchni wielofunkcyjnych na rzecz ,laboratoryjnych”, nieraz optycznie tgczonych z pokojem.
Odwrécenie tego trendu nastapilo dopiero w latach 70. i 80. XX wieku. Duzg role w racjonalizacji
pracy, programowaniu funkcjonalno-przestrzennym kuchni oraz wystroju estetycznym odegrato
upowszechnienie kuchenek gazowych i elektrycznych oraz systemowych mebli do zabudowy.

Kuchniezlat50.i60.

Oprécz sprawdzonego modelu kuchni wielofunkcyjnych coraz wieksza popularnosé zyskiwaly
kuchnie jednofunkcyjne (,laboratoryjne”), a nawet wnekowe. Zréznicowanie typéw i uktadéw bylo
jednak poczatkowo ograniczone m.in. koniecznoscig stosowania jeszcze kuchenek weglowych, ze-
liwnych zlewéw oraz mebli niedajacych sie zestawia¢ ze sobg (np. tradycyjnych kredenséw). O stan-
dardzie wyposazenia stanowilo éwczesne wyrdznienie czterech podstawowych elementéw wyposa-
zenia: ,paleniska, zlewozmywaka, stotu i szafy” [Stratemann 1954: 201]. Chodzilo tu o kuchenke we-
glowa i do$¢ swobodnie dobierane meble. Lodéwki byly nadal niedostepne, a substytutem musialy
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by¢ szafki spizarniane z kratkg nawiewng z zewngtrz. Uznawano juz jednak zalety zestawiania
wspomnianych elementéw blisko siebie i stosowania ciggu roboczego z dtugim blatem (rys. 138).

Rys. 138. Kuchnia z poczatku lat 50. Rys. 139. Niemiecka kuchnia z lat 50. Jej wystrdj
Rys. autora na podst.: [Stratemann 1954: 201] przypomina model kuchni ,frankfurckiej”.
Rys. autora na podst.: [Spechtenhauser 2006: 48]

Stosunkowo duza powierzchnia kuchni w polskich mieszkaniach z lat 50. wynikata z tradycyj-
nych technik budowania doméw, obowiazujgcych trendéw socrealistycznych, a takze powszechnego
jeszcze wtedy stosowania kuchenek weglowych (podobnie jak w starszych kamienicach), tradycyj-
nych kredenséw (tzw. bialy kredens) oraz piecéw grzewczych. W krajach zachodnich podejmowano
juz na szersza skale produkcje zestawialnych ze sobg mebli kuchennych wzorowanych na koncep-
cjach niemieckich lub amerykanskich kuchni ,laboratoryjnych” (rys. 139). Brakowalo jednak nadal
ujednoliconej koordynacji wymiarowej.

Rys. 140. Polska kuchnia z lat 60. Drewniane szafki nie byly Rys. 141. Kuchenka gazowa zostala
dopasowane do siebie i szerokosci pomieszczenia. ustawiona obok zlewozmywaka.
Rys. autora na podst.: [www.nowahistoria.interia.pl] Rys. autora na podst.:

[www.nowahistoria.interia.pl]

W latach 60. nadal panowat w Polsce deficyt mebli i AGD. W produkcji wyposazenia brakowalo
systemowych rozwigzan. Dostepnych szafek nie dawalo sie zestawi¢ w jednolitg calo$é (rys. 140).
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Zorganizowanie prawidlowego ciggu roboczego bylo utrudnione réwniez ze wzgledu na malg po-
wierzchnie éwczesnych kuchni. Sprzety ustawiano obok siebie, bez koniecznych blatéw roboczych
i odstawczych (rys. 141). Aneksy jadalne w kuchniach byly zwykle tak male, ze niemozliwe byto zasia-
danie do stotu wszystkich cztonkéw rodziny razem. Drastyczne ograniczenia powierzchniowe uza-
sadniano wyraznym przypisaniem funkcji mieszkaniowych $cisle okreslonym strefom i pomieszcze-
niom. W wielu mieszkaniach z tamtego czasu minikuchnie wydzielano z obszaru najwiekszego po-
koju, tzw. pokoju dziennego. To ciemne pomieszczenie bylo polgczone z pokojem tzw. oknem
podawczym (rys. 134). Przestrzen kuchenna postrzegana byta zatem wyltgcznie jako miejsce do przy-
gotowania positkéw. Ich spozywanie mialo odbywa¢ sie w pokoju dziennym®. Praca w kuchni musia-
ta by¢ catkowicie wyizolowana od pozostalych aktywnosci domowych.

Poprawa sytuacji gospodarczej wielu krajéw zachodnich w latach 60. znalazla swoje odzwier-
ciedlenie w poprawie standardu mieszkan pod wzgledem powierzchni. Tam tez powoli zaczeto od-
chodzi¢ od modelu kuchni ,laboratoryjnej” i przyjmowano model kuchni wielofunkcyjnej [Wenz-
-Gahler 1979: 282]. Nie wynikalo to jednak z checi powrotu do dawnej struktury rodziny i roli ,,gospo-
dyni domowej” niepracujacej zawodowo. Chodzilo przede wszystkim o mozliwo$¢ wlaczenia pozo-
stalych czlonkéw rodziny w prace kuchenne oraz ustawienie stotu do spozywania positkéw. W przy-
ktadowych rozwigzaniach aranzacyjnych proponowano juz wydzielenie blatéw roboczych i odstaw-
czych miedzy gléwnymi strefami pracy, co mialo usprawnié¢ przebieg ciggu przygotowan. Z tego
czasu pochodzi popularyzacja zasady ,trdjkata roboczego” zlozonego z lodowki, zlewozmywaka
i kuchenki przedzielonych blatami roboczymi, co zbieglo sie z upowszechnieniem réznych urzadzen
technicznych (szczegdlnie lodéwek, pralek, a takze, coraz czesciej, zmywarek do naczyn). Lata é6o.
byly okresem powszechnej wymiany wyposazenia kuchennego w REN i innych krajach. Duza popu-
larnoscig cieszyly sie wtedy meble i AGD produkowane juz wedlug znormalizowanych standardéw

(rys. 142).
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Rys. 142. Schemat znormalizowanego
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Wielkos¢ przecietnych kuchni w éwczesnej zabudowie wielorodzinnej byla poréwnywalna do
kuchni ,frankfurckich”, a nawet tych z , mieszkan minimum socjalnego”. Propagowany i usilnie rea-
lizowany do konica lat 60. model kuchni ,laboratoryjnej” nie zyskal jednak znaczacego uznania
w zadnym z krajéw. W polskich kuchniach w zabudowie wielorodzinnej che¢ posiadania aneksu ja-
dalnego miata duze znaczenie, nawet kosztem poprawnosci ciagu roboczego i wygody pracy. Potrze-

W tamtych latach ,pokéj dzienny”, z zalozenia, miat petni¢ dodatkowo funkcje sypialni.
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by te jeszcze wyrazniej zauwazalo sie w budowanych wtedy domach jednorodzinnych (szczegélnie na
wsiach), gdzie kuchnia nadal byla uznawana za centrum dziennej aktywnosci i wspélnego przeby-
wania w gronie rodziny. Podziat na pomieszczenia zmuszat zatem do dublowania anekséw jadalnych
ilokalizowania ich zaréwno w kuchni, jak i pokoju dziennym.

Nurty utopijne w ksztattowaniu kuchni w latach 60.i 70.

Od konica lat 50. pojawialy sie na wiekszg skale koncepcje zastepowania w kuchni pracy ludzkiej
pracg maszyn. Wielu architektéw propagowalo takze ,elastyczny” model ukladu funkcjonalno-
-przestrzennego mieszkan, pozwalajacy na przeksztalcanie wnetrz zaleznie od zmieniajacych sie
potrzeb uzytkownikéw. Popularne juz wtedy kuchnie z meblami zabudowanymi nie pasowaly zatem
do nowych trendéw projektowych. Swoboda ksztaltowania i zmieniania kuchni wymagala stosowa-
nia jednostek dajacych si¢ sktada¢ z réznych elementéw w réznych miejscach.

Rys. 143. Model kulistej kuchni Rys. 144. Obrotowe stanowiska w kuchni
Luigiego Colani. Rys. autora wg koncepcji Hasso Gehrmanna.
na podst.: [Miklautz 1999: 39] Rys. autora na podst.: [Mielke 2004: 25]

Na uwage zastuguje pomyst kuchni w mobilnej kuli zaprojektowanej w 1969 roku przez Luigiego
Colani dla niemieckiej firmy Poggenpohl [Spechtenhauser 2006: 60]. Wszystkie elementy kuchenne
zostaly rozmieszczone w kapsule, w zasiegu rak osoby siedzacej na obrotowym krzesle (rys. 143). In-
spiracja tego rozwigzania byly futurystyczne koncepcje statkéw kosmicznych. Forma zamknietej kuli
powodowala jednak wyobcowanie osoby przygotowujacej positek. Kuchnia stala sie hermetyczng
jednostka, a praca w niej miala ograniczac¢ sie do prostych czynnosci sterujgco-kontrolnych. Czynno-
Sci polegaly na naciskaniu odpowiednich przyciskéw i wydawaniu komend przez mikrofon. Kontakt
z pozostalymi domownikami miat sie odbywaé za posrednictwem urzadzen audio-wideo [Weresch
2005: 136]. Istotg tego modelu byto odmienne podejscie do zaleznosci cztowiek—technika. W tradycyj-
nych kuchniach ludzie musieli przechodzi¢ od urzadzenia do urzadzenia. W kapsule Colaniego po-
szczegblne urzadzenia przysuwaly sie do czlowieka po nacisnieciu guzika lub pedatu. Pomyst ten
odpowiadat koncepcji ,mieszkania totalnego”, ktérego idea powstala w Niemczech w 1965 roku
[Spechtenhauser 2006: 61]. Wszystkie funkcje mialy by¢ w nim zautomatyzowane i mobilne w celu
ograniczenia przestrzeni komunikacyjnych. Ta dawna idea odzyta w latach 90. wraz z opracowaniem
Jinteligentnych” systeméw informatycznych i internetowych oraz ich zastosowaniem w budownictwie.



Zmiany formy wspdtczesnych mieszkan i kuchni 175

Pomyst ,pierwszej w pelni zautomatyzowanej kuchni §wiata” przedstawit w latach 1968-1970
Hasso Gehrmann [Miklautz 1999: 38]. W tej koncepcji wszystkie urzadzenia kuchenne obstugiwano
zdalnie za pomoca przyciskéw na desce rozdzielczej ustawionej miedzy dwoma cyrkulacyjnymi cig-
gami technologicznymi (rys. 144). Przyciskami mozna bylo uruchomié poszczegélne urzadzenia
zgodnie z zaprogramowanym cyklem prac przygotowawczych. Wolno stojacy zespét miat by¢ przy-
ktadem ,kuchni-maszyny” oraz elementem wspomnianego ,mieszkania totalnego”, catkowicie zme-
chanizowanego, obstugiwanego i uzytkowanego za pomocg przetacznikéw [Mielke 2004: 25].

Futurystyczne koncepcje kuchni i ich wyposazenia opieraly sie na zastosowaniu tworzyw
sztucznych. We wzornictwie przemystowym zyskaly one na znaczeniu w latach 60., 70. i p6zZniej-
szych. Chetnie wytwarzano z nich m.in. zlewozmywaki (akryl) i drzwiczki frontowe (laminaty).
O popularnosci tego materialu przesgdzaly jego cechy: m.in. odporno$¢ na zarysowania i uderzenia,
fatwos¢ utrzymania w czystosci, niskie koszty produkcji, a takze mozliwos¢ produkcji duzych po-
wierzchni o réznych ksztattach, barwie i fakturze (imitujacej niekiedy materialy naturalne, np. mar-
mur) oraz pozbawionych potgczeri technologicznych. Futurystyczne wizje z lat 60. przedstawialy
mieszkanie jako jednostke z catkowicie plastikowym wyposazeniem. W takim mieszkaniu prace do-
mowe mialy by¢ zbedne, co miescilo sie w nurcie wyraznego rozdzielenia srodowiska pracy (zawo-
dowej) 1 wypoczynku (mieszkanie). Same prace kuchenne traktowano jako rodzaj incydentalnego,
przyjemnego hobby, wykonywanego takze przez mezczyzn [Miklautz 1999: 41].

Popularnos¢ koncepcji ,maszyny kuchennej” i ,mieszkania totalnego” byla odpowiedzia na lan-
sowany wtedy postulat ,uwolnienia kobiet od kuchni”. Wkrétce miat sie pojawi¢ model ,kuchni
funkcjonalnej” pod hastem ,Wiecej wolnosci w kuchni” [Andritzky 1979: 14]. Z czasem fascynacja
techniky stafa sie jednak mniej bezkrytyczna. W koncu zastapienie wszelkiej pracy domowej catkowi-
ta mechanizacjg i automatyzacjg uznano za nierealng mrzonke.

Kuchnie zlat70.

Lata 70. byly w krajach europejskich czasem wzrostu dobrobytu. Nastawienie produkcji prze-
mystowej na wytwarzanie débr konsumpcyjnych sprzyjato poprawie standardu technicznego miesz-
kan. Dotyczylo to takze przestrzeni kuchennych i higieniczno-sanitarnych. Upowszechnienie elek-
trycznych urzadzen domowych zmienilo techniczne oblicze mieszkan, gtéwnie w Europie Zachod-
niej. Szczegblnie kuchnie zostaly wyposazone w duze i mate artykuly gospodarstwa domowego
(AGD). Postepujgca mechanizacja spowodowala zmiane nastawienia do prac kuchennych i domo-
wych w ogéle. Uzywanie np. mikseréw, ekspreséw do kawy, prodizy, robotéw kuchennych, zmywa-
rek do naczyn, pralek automatycznych, zelazek elektrycznych umozliwialo redukowanie najbardziej
zmudnych i nieprzyjemnych czynnosci. Obecnie na gospodarstwo domowe w Niemczech przypada
okoto 30 réznych urzadzen [Spechtenhauser 2006: 55].Jednoczesnie powrdt do tradycyjnej roli kuch-
ni w domu i uznanie wspélnego przygotowania oraz spozywania positkéw jako metody integrowania
domownikéw spowodowalo odejscie od modelu kuchni ,laboratoryjnej” z wyizolowang od reszty
mieszkania przestrzenig pracy. Duza, wielofunkcyjna kuchnia, coraz czeéciej otwierana na pokdj
dzienny, byla m.in. wyrazem jakosci uzytkowej mieszkania [Flagge 1999: 761]. Systemy wznoszenia
doméw umozliwialy budowanie mieszkan bardziej ré6znorodnych pod wzgledem programu funkcjo-
nalnego i powierzchni. Trend ten byt bardziej widoczny w krajach kapitalistycznych. W krajach socja-
listycznych, a szczegdlnie w Polsce, ciagle zmagano si¢ z niedoborem mieszkan i licznymi ogranicze-

niami spoteczno-ekonomicznymi. W dalszym ciggu preferowano budownictwo wielkoptytowe
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o sztywnym ukladzie funkcjonalnym. Male mieszkania mialy, z koniecznosci, nadal pomieszczenia
o charakterze jednofunkcyjnym. Byly one duzo mniejsze od tych budowanych w Europie Zachodniej,
co przekladato si¢ m.in. na mozliwy do zrealizowania model i uktad kuchni (nadal ,laboratoryjnej”)
[Plachcifiska 1995: 47].

Poprawa standardu mieszkan pod wzgledem powierzchni spowodowala zwrdcenie wiekszej
uwagi na kuchnie jako miejsce realizacji r6znych potrzeb. Miedzy innymi urodzony w Austrii teore-
tyk architektury Christopher Alexander w ksigzce Jezyk wzorcéw odnidst sie do roli kuchni w struktu-
rze mieszkania. Uznal jg za ,serce domu” i miejsce budowania wspélnoty. Stwierdzil, ze mozna
w niej nie tylko przygotowac posilek, ale jest rowniez miejscem wspélnego zycia domownikéw. Po-
stulowal jej otwarcie na pozostala czes¢ mieszkania, aby gospodyni miata kontakt z resztg rodziny
[Alexander 2008: 671]. Zauwazyl, ze kuchnia sklada sie z wielu takich samych anekséw funkcjonal-
nych, niezaleznie od jej wielkosci. W przypadku mebli zalecat powrét do dawnych form funkcjonal-
nych oraz estetycznych. Jako modelowe rozwigzanie wskazywat meble wywodzace sie z dawnych
tradycji ludowych (np. tradycyjne szafy i kredensy), uznajac szczegdlng role stolu gromadzacego
domownikéw [Alexander 2008: 671-673]. Stylizowane meble z litego drewna byly jednak za drogie dla
wiekszosci gospodarstw i zbyt duze do standardowych kuchni w przecietnych mieszkaniach. Kom-
promisowym rozwigzaniem bylo zastosowanie rustykalnych frontéw przy typowych szafkach.

Urzedowe ograniczenia powierzchni mieszkan byly w Polsce zmieniane w latach 70. i 8o.
W polskim normatywie powierzchniowym z 1974 roku zwiekszono minimalng powierzchnie miesz-
kani i poszczegdlnych izb. Nowo budowane kuchnie mialy okoto 6-10 m?* powierzchni [Blazko 2004:
71]. Mimo to mialy one nadal ,laboratoryjny” uklad, a krétkie ciagi technologiczne zwykle charakte-
ryzowat niedobdr plaszczyzn roboczych oraz przestrzeni do przechowywania. Sytuacja ta byta utrwa-
lana szczeg6lnie w mniejszych mieszkaniach zabudowy wielkoplytowej. Cigg roboczy w kuchni wiek-
szego mieszkania byl juz na tyle dtugi, Zze mogly przy nim pracowaé dwie osoby, a proporcje pomiesz-
czenia umozliwialo ustawienie niewielkiego stotu do spozywania positkéw (rys. 145). Jednoczesnie
w budownictwie jednorodzinnym dopuszczano administracyjnie wieksza swobode w ksztaltowaniu

przestrzeni mieszkalnej.

Rys. 145. Mala kuchnia z lat 70.
Wadliwie ustawiono kuchenke i zlewozmywak
obok siebie. Maly st6t blokowal otwieranie szuflad.

Rys. autora na podst.: [www.nowahistoria.interia.pl]

W latach 70. produkowano w Polsce zunifikowane meble kuchenne, wzorowane na systemie
niemieckim. Do korica lat 80. dostepnych bylo jednak zaledwie kilka typéw szafek. Nie byta mozliwa
zabudowa duzego AGD. Z kolei we wzornictwie form przemystowych korzystano chetnie z doswiad-
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czen finskich, szwedzkich i wloskich. Typy frontéw meblowych staly sie bardziej urozmaicone. Daw-
niejsze gladkie, biate lub jednokolorowe powierzchnie zostaly uzupelnione stylizowanymi po-
wierzchniami o nieco zréznicowanych barwach i fakturach. Coraz bardziej popularny od korica lat
70. styl rustykalny z drewnopodobnymi frontami, gzymsami i profilami mebli kuchennych bardziej
nawigzywal do form mebli wypoczynkowych (pokojowych) [Plante 1995: 278]. Zwarto$¢ form zostala
zlagodzona dzieki zastosowaniu m.in. przeszklonych witryn i otwartych regaléw. Polgczenie kuchni
z pokojem nie musialo zatem powodowaé dysonansu stylistycznego miedzy meblami w obu po-
mieszczeniach. Wyposazenie kuchenne przestalo zatem pelni¢ wylacznie role uzytkows i utatwiaé
realizowanie prac (w tym utrzymanie w czystoSci), ale nabralo réwniez znaczenia estetycznego

i emocjonalnego. Stalo si¢ wyrazem gustu uzytkownikow i preferowanego przez nich stylu.

Zmiana modelu funkcjonalnego kuchni w latach 8o.

Ustawienie ciaggédw roboczych z szatkami pod $cianami powodowalo koniecznos¢ stania przo-
dem do $ciany, a tylem do pomieszczenia. Ponadto wydzielenie odrebnej od reszty mieszkania kuch-
ni wzmacniato odizolowanie osoby w trakcie prac kuchennych od pozostatych domownikéw. Kwestie
te podjat na poczatku lat 80. m.in. niemiecki designer Otl Aicher, ktdry w ksigzce Die Kiiche zum Ko-
chen: Das Ende einer Architekturdoktrin postulowat traktowanie prac kuchennych jako ,zdarzenie spo-
leczne i komunikacyjne” [Aicher 1982: 57]®. Publikacja ta zapoczatkowala proces zmian w spotecznym
nastawieniu do zadan kuchennych. Autor krytykowat powszechny dotagd model pracy przy moduto-
wym ciggu roboczym i ustawienie oséb odwréconych do $ciany [Aicher 1982: 40]. Spelnienie jego
postulatéw oznaczato potaczenie kuchni z pokojem dziennym oraz zastosowanie profesjonalnego
wyposazenia, bardziej znanego z przemystowych kuchni gastronomicznych. Przyscienny ciag robo-
czy oraz zamykane drzwiczkami szafki uznano za relikt kuchni ,laboratoryjnej” utrudniajacej piele-
gnowanie relacji w rodzinie. Mial je cze$ciowo zastapi¢ umieszczony na srodku pomieszczenia stot
roboczy (rys. 146). Osoba pracujgca znalazla sie zatem w ,centrum wydarzen” i mogla utrzymywac
kontakt wzrokowy z innymi uczestnikami zycia domowego [Aicher 1982: 45]. Otl Aicher widziat
w przygotowaniu i spozywaniu positkéw wazne dla domownikéw wydarzenie, szczegélnie w zakre-
sie zacie$niania wiezi miedzyludzkich. Jego propozycje mialy sprzyja¢ takze wlgczaniu gosci w pro-
ces przygotowania positkow.

Model kuchni O. Aichera byl tréjrzedowy i w podstawowej wersji zajmowal powierzchnie okoto
11 m?. W centrum pomieszczenia mial znajdowac sie duzy, prostokatny stét do pracy w pozycji stojg-
cej, a nad nim zawieszona do sufitu, zamknieta w prostokat listwa na najpotrzebniejsze narzedzia
kuchenne. W $rodkowym rzedzie przewidziano tez miejsce na ,wyspe” z kuchenka. Z lewej strony
mial by¢ cigg roboczy ze zlewozmywakiem oraz miejscem na naczynia i narzedzia kuchenne. Cigg
roboczy z prawej strony mial by¢ uzupetniony o piekarnik oraz lodéwke i szafki do przechowywania
produktéw zywnosciowych (rys. 147a). Wykonywanie gtéwnych czynnosci zostalo skoncentrowane
w Srodkowej czesci, a ukltad 1 wielko$¢ kuchni umozliwialy udzial dodatkowych oséb w pracach przy-
gotowawczych. Otl Aicher zaproponowal takze dwa inne, nieco réznigce sie uktadem modele kuchni:

% Otl Aicher byt znanym grafikiem oraz kucharzem przygotowujacym wykwintne dania o wyjatkowych
walorach estetycznych. Twierdzil, ze projektanci, ktérzy sami nie gotujg, nie powinni projektowaé kuchni
[Aicher 1982: 7].
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mniejszy (o powierzchni okoto 9 m*) i wiekszy (o powierzchni okolo 12 m?), w ktérych ciag roboczy
oraz wszystkie niezbedne urzadzenia (kuchenka, lodéwka, zlewozmywak) tworzyly uktad w ksztalcie
litery ,,C”, a wolno stojacy stét-wyspa do prac przygotowawczych znajdowat sie posrodku (rys. 147b, ).
Centralne ustawienie stolu umozliwialo bliski kontakt ze wszystkimi aneksami na przysciennym
ciggu roboczym.

Robocza wyspa z nadwieszong pétka przypominata nieco dawne kuchnie z otwartymi paleni-
skami i okapami, na ktérych wieszano naczynia i sztuéce kuchenne. Propozycja ustawienia stotu na
$rodku pomieszczenia tez nie byla nowatorskim rozwigzaniem. Podobny uklad charakteryzowat
bowiem dawne kuchnie mieszczariskie. Wtedy jednak wiele prac wykonywano na siedzgco.
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Rys. 146. Widok kuchni zaproponowane;j Rys. 147. Przykladowe uklady mebli i AGD
przez O. Aichera. w pomieszczeniach o réznej wielkosci.
Rys. autora na podst.: [Aicher 1982: 44] Rys. autora na podst.: [Aicher 1982: 70]

Koncepcje O. Aichera wywotaly ozywione dyskusje w Srodowisku architektéw na temat roli
kuchni w strukturze mieszkania. Architektki zwracaly uwage m.in. na potrzebe zapewnienia odpo-
wiednich warunkéw pracy w kuchni w polaczeniu ze sprawowaniem opieki nad dzieé¢mi. Dlatego tez
postulowaly optyczne i funkcjonalne otwarcie kuchni na wiekszg cze$¢ mieszkania, a takze na naj-
blizsze otoczenie zewnetrzne [Andritzky 2000: 137; Weresch 200s: 175]. Starannie dobrane wyposa-
zenie o wysokich walorach estetycznych mialo takze motywowaé mezczyzn do udzialu w pracach
kuchennych [Aicher 1982: 21].

Zaproponowany w 1982 roku ukiad kuchni wyspowej z otwartymi regatami stat sie wzorem dla
p6zniejszych propozycji funkcjonalnych i estetycznych, szczegélnie w wiekszych domach. We wzor-
nictwie przemystowym zapoczatkowal on natomiast styl hi-tech. Od tamtej pory na popularnosci
zyskiwaly zatem kuchnie wyspowe i pétwyspowe w ksztalcie litery ,G” (rys. 148). Ponadto model
O. Aichera byt przez lata wizytéwka niemieckiej firmy Bulthaup produkujacej meble kuchenne. Wy-
soka cena takiego wyposazenia, mozliwego do ustawienia w relatywnie duzym mieszkaniu, przesa-
dzita o jego dostepnosci jedynie dla niewielkiej grupy potencjalnych uzytkownikéw.

Projektowe i spoleczne zatozenia O. Aichera przyczynily sie do odrodzenia idei kuchni wielo-
funkcyjnej jako centralnego miejsca zycia domowego. Zaproponowane uklady wyspowe byly jednak
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rzadko realizowane (gléwnie ze wzgledow finansowych i powierzchniowych) [Andritzky 1979: 15].
Dzieki powyzszym zalozeniom stét kuchenny ponownie nabral duzego znaczenia. Mial on stuzy¢
jako miejsce do prac kuchennych i spozywania positkéw, a takze np. do zabawy i odrabiania lekcji
przez dzieci. Mozna bylo przy nim ponownie przyjmowacé gosci [Flagge 1999: 762]. Pomieszczenia
kuchenne mialy zatem ,,0dzyska¢” wiele danych funkeji powszechnych w XIX wieku. Ten zwrot miat
jednak juz nastepowaé w stechnicyzowanym otoczeniu, w pomieszczeniach wyposazonych w zesta-
wy mebli i AGD.
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Rys. 148. Schematy kuchni o ukladzie pétwyspowym (a) i wyspowym (b). Mozliwe jest t3czenie ciggéw
roboczych z aneksem do spozywania positkéw (c). Rys. autora

Stosowanie coraz bardziej zaawansowanych technologicznie urzgdzen oraz mebli zachecato do
ich odpowiedniego wyeksponowania. To dato poczatek trendowi otwierania pomieszczen kuchen-
nych na reprezentacyjny pokdj dzienny (tzw. salon). Same prace kuchenne widziano juz tez w cha-
rakterze hobby i przyjemnego zajecia po godzinach pracy zarobkowej [Flagge 1999: 763].

e

Rys. 149. Obiekt kuchenny Mal-Zeit zaproponowany przez
biuro projektowe Coop Himmelb(l)au.

Rys. autora na podst.: [Habeck 2004: 44]

Swoistym manifestem tych trendéw i architektury dekonstruktywistycznej byta koncepcja
kuchni Mal-Zeit, zaproponowana przez austriackie biuro projektowe Coop Himmelb(l)au. Wszystkie
niezbedne elementy funkcjonalne zostaly w tym przypadku polgczone w jeden zespdt, ktéry mozna
bylo ustawi¢ w dowolnym miejscu mieszkania (rys. 149). Takie rozwigzanie miato pokazaé, ze kuch-
nia w odrebnym pomieszczeniu jest przestarzalym rozwigzaniem [Miklautz 1999: 45]. Z jednej strony
koncepcje Mal-Zeit mozna uznaé wylacznie za formalng manifestacje technicznych mozliwosci, bez
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zwazania na aspekty funkcjonalne. Z drugiej jednak mozna powiedzie¢, ze nobilituje prace w kuchni,
ajej wyposazenie traktuje jako przedmioty o charakterze prestizowym.

Standard techniczny kuchni do konca lat 8o.

Standard technologiczny i wykoriczenia materialowego kuchni byt wyzszy w krajach kapitali-
stycznych niz w socjalistycznych. W kuchniach zachodnich od lat posadzki wyktadano plytkami ce-
ramicznymi, podobnie jak nascienny pas miedzy blatem roboczym a szafkami wiszacymi. Fronty
mebli byly powlekane laminatami w zréznicowanej gamie koloréw i faktur. Stosowano tez chetnie
tapety o wyrazistych deseniach i kolorach. Elementy metalowe byly wykonane z chromowanej lub
nierdzewnej stali (m.in. zlewozmywaki). Sukcesywnie pojawialy sie na rynku AGD przeznaczone do
zabudowy. Podobne rozwigzania byly znane tez w krajach socjalistycznych. Najczesciej jednak na
podlodze ukladano syntetyczna wykladzine rulonows albo plytki PCV (rzadziej terakote). Na $cia-
nach do wysokosci okoto 1,5 m malowano farbg olejng lamperie ochronng. Czesto substytutem cera-
micznych okladzin $ciennych byly biate, wyttaczane z cienkich arkuszy plastikowych imitacje plytek.
Ciagte blaty nie byly dostepne. Szafki kuchenne zespalano z cienkimi blatami, z aluminiowg lub
plastikowg listwg brzegowa. Fronty meblowe powlekano okleinami drewnopodobnymi w bardzo
ograniczonej gamie kolorystycznej. W wielu domach oklejano je potem folig samoprzylepng badz
tapety. Chciano w ten sposéb nada¢ standardowemu wyposazeniu indywidualny charakter lub za-
kry¢ powstate uszkodzenia. Zlewozmywaki byly zeliwne lub stalowe i powlekane bialg emalig, wraz-
liwg jednak na uderzenia i przez to podatng na odpryskiwanie. Na polskim rynku nie produkowano
m.in. kuchenek i lodéwek do zabudowy w systemach meblowych. Wszystkie pojedyncze elementy
ciggu roboczego, mimo wymiarowej unifikacji, stanowily konstrukcyjnie i funkcjonalnie odrebne
jednostki.

W latach 1945-1989 mieszkania i kuchnie podlegaly znaczacym zmianom. Najwieksza intensyfi-
kacja tych zmian przypadla na lata 70. Ze wzgledu na réznice spoteczne, ekonomiczne i kulturowe
miedzy poszczegdlnymi krajami, w Europie przebiegaly one nieréwnomiernie. W Polsce cechowat je
duzy deficyt mieszkan i niedobér towaréw konsumpcyjnych. Mimo to w realizowanych kuchniach
z tamtego okresu daje sie zauwazy¢ takie trendy, jak:

e ponowne uznanie kuchni jako pomieszczenia wielofunkcyjnego i centrum mieszkania, a nie

tylko jako miejsca przygotowania positkéw (kuchnie wielofunkcyjne, otwarte);

e redukcja przestrzeni roboczej i zachowanie pelnego ciggu technologicznego (kuchnie ,labo-

ratoryjne”, minikuchnie);

e czestsze stosowanie zunifikowanych mebli oraz urzadzen do zabudowy;

e wykorzystanie narzedzi recznych, mechanicznych, z czasem elektrycznych i elektronicznych

w celu ulatwienia pracy w kuchni;

e tworzenie okres§lonego nastroju zgodnie ze zréznicowanymi upodobaniami uzytkownikéw

(np. styl nowoczesny, rustykalny).

Kuchnie zlat 90. i péZniejszych

W tym okresie nastapila znaczaca poprawa sytuacji gospodarczej w Polsce. Bogata oferta mebli
i wyposazenia technicznego, zaréwno w sensie estetycznym, jak i funkcjonalnym, nie pozwalata juz
wyrédznié¢ dlugotrwalych, charakterystycznych trendéw w ksztattowaniu kuchni. Propagowane dzia-
tania proekologiczne oraz rozwigzania techniczne nie wplynely znaczaco na charakter prac domo-
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wych oraz upodobania klientéw. Popularne byly znane wczesniej modele kuchni. Kuchnie ,laborato-
ryjne” przeznaczano gtéwnie dla oséb miodych i samotnych, spedzajacych wiekszg czesé dnia poza
domem (w pracy) 1 korzystajacych z ustug gastronomicznych. Zniesienie po 1989 roku normatywoéw
powierzchniowych umozliwilo budowanie wigkszych kuchni w budynkach wielorodzinnych. Trady-
cyjny model z aneksem jadalnym byl preferowany przez wiekszos¢ spoleczenstwa jako idealne roz-
wigzanie, zwlaszcza w przypadku rodzin z dzieémi. Wielofunkcyjne kuchnie o duzej powierzchni
czesciej pojawialy sie tez w projektach domoéw jednorodzinnych. Model ten reklamowano takze dla
0s6b prowadzacych tzw. otwarty dom, czyli czesciej podejmujacych gosci, ktérzy réwniez moga
uczestniczy¢ w kuchennych pracach przygotowawczych.

Urozmaicenie systeméw meblowych oraz AGD do zabudowy wplynelo na wzrost popularnosci
kuchni otwartej. Koncepcja ta byla szczegdlnie popularna w mniejszych mieszkaniach, w ktérych
przestrzen przygotowania positkéw stanowita aneks pokoju dziennego. Dzieki takiemu rozwigzaniu
uzyskiwalo sie wrazenie przestronnosci przy jednoczesnym zmniejszeniu przestrzeni komunikacyj-
nych. Mozliwe stato sie tez stylistyczne scalanie obu stref. Ich tgczenie wymagalo jednak odciecia
mieszkan od instalacji gazowych. W nowo wznoszonych budynkach wykonywano zatem standardo-
wo przytacza dla kuchenek elektrycznych. Od kilku lat jednak ponownie zyskuja na popularnosci
wydzielone kuchnie [www.otodom.pl/]. Trend ten jest wspdlny dla réznych gospodarstw domowych,

niezaleznie od ich wielko$ci (liczebnosci rodziny).

N

Rys. 150. Przyklady kuchni

w stylu rustykalnym i nowoczesnym.
Rys. autora na podst.: [http://picsbox.biz/;

www.wohnideen.minimalisti.com]

Zgodnie z zatozeniami O. Aichera, wyposazenie techniczne kuchni domowych przetomu lat 80o.
1 90. oraz pdzniejszych zmienito swoj charakter funkcjonalno-estetyczny. Chetniej stosowano wypo-
sazenie wzorowane na sprzecie z profesjonalnej gastronomii i bardziej zréznicowane rozwigzania
materialowe. Popularne staly sie specjalistyczne urzadzenia, takie jak np. szybkowary do gotowania
na parze, zabudowane ekspresy do kawy, podgrzewacze i zmywarki do naczyn. Drewno, tworzywa
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sztuczne, stal emaliowana byly zastepowane naturalnym kamieniem, szktem hartowanym i stalg
nierdzewnga. Dopasowane wyposazenie oraz meble ze specjalnymi okuciami (np. zawiasy, prowadni-
ce szuflad z samozamykaczami) podniosly prestizowy charakter kuchni. Bogata oferta elementéw
wyposazenia umozliwilta ksztaltowanie zréznicowanych uktadéw funkcjonalnych i estetycznych (rys.
150). Wspdlczesne kuchnie wykonuje sie w stylu nowoczesnym, przemystowym lub rustykalnym,
odpowiednio do nawet bardzo wyrafinowanych upodoban [Mielke 2004: 36-230].

W ostatnich latach uwaga producentéw wyposazenia kuchennego koncentruje sie gtéwnie na
zmniejszeniu zuzycia wody i energii przez AGD. W przypadku wyposazenia meblarskiego chodzi
przede wszystkim o podniesienie efektywnosci przechowywania naczyn i zywnosci dzieki mozliwie
pelnemu wykorzystaniu przestrzeni zabudowanej systemowymi meblami. Sluzy temu przede
wszystkim zastgpienie szafek z nieruchomymi pétkami, systemami szuflad, ruchomych koszy, po-
jemnikéw oraz korytek na przybory. Dzieki stosowaniu wysuwanych, obracanych i opuszczanych
pojemnikéw do przechowywania mozna méwi¢ o modelu kuchni ,dynamicznej”, w przeciwienstwie
do dawniejszych kuchni ,statycznych” z szafkami o stalych pétkach.

Wiecej uwagi poswieca sie tez walorom estetycznym. Odpowiednie okucia umozliwiajg m.in.
rezygnacje z wystajacych uchwytéw i uzyskanie idealnie gladkich powierzchni frontéw. Zwickszyta
sie tez oferta stosowanych materiatéw wykonczeniowych. Fronty wykonane z oklein drewnopodob-
nych s3 czesciej zastepowane frontami wykonanymi ze szkla, luster, metalu, oklein drewnianych,
sztucznego kamienia i konglomeratéw oraz bardziej urozmaiconych tworzyw sztucznych. Takze
blaty i zlewozmywaki wykonuje sie z réznych materiatéw (ptyt okleinowanych, kamienia naturalnego
lub sztucznego), a ich ceny sg juz umiarkowane.

4.3. Podsumowanie

W okresie miedzywojennym zrezygnowano z popularyzowanego wczesniej typu intensywnej zabu-
dowy obrzeznej z kamienicami mieszczanskimi i czynszowymi o glebokich traktach, faczonych
z oficynami. O odejsciu od mieszczanskiego typu zabudowy przesadzit duzy popyt na mieszkania
i koniecznoéé¢ poprawy warunkéw sanitarnych w szybko rozwijajacych sie miastach, kryzysy gospo-
darcze oraz aktywizacja zawodowa kobiet (zanik funkcji stuzby domowej). Konieczne byto reduko-
wanie powierzchni duzych dotad mieszkan, a zwlaszcza ich przestrzeni pomocniczych i gospodar-
czych. W zwigzku z tym budynki zyskaly inne proporcje. Mialy one plytsze trakty i dzieki temu ich
wnetrza byly lepiej do§wietlane. Nowe, wzorcowe osiedla wznoszono w Skandynawii, Austrii, Francji
i Niemczech, a takze w Polsce. Mieszkania mialy rzadziej uklad amfiladowy, z przechodnig kuchnia
lub pokojem, a czesciej rozktadowy, z pomieszczeniami dostepnymi z waskiego korytarza (rys. 151a).
Pojawila sie koncepcja odchodzenia od modelu kuchni wielofunkcyjnej, pelniacej role waznego
osrodka aktywnosci domowej na rzecz przestrzeni funkcjonalnie ograniczonej jedynie do przygoto-
wania positkéw [Wenz-Gahler 1979: 276]. Kuchnia ,frankfurcka” i wzorowane na niej p6zniejsze ,la-
boratoria” uznawano nieraz za synonim racjonalizacji pracy domowej, jednak za cene wartosci inte-
grujacych domownikéw ,przy kuchennym stole”. Oszczednos$¢é powierzchni serwisowej miala re-
kompensowaé rozbudowa strefy wypoczynkowej z dobrze doswietlonymi pokojami, przypisanymi
poszczegblnym mieszkaicom. Do programu funkcjonalnego nowo budowanych mieszkari nalezaly
takze tazienki, stanowiace o standardzie sanitarnym.
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Ergonomiczne podejscie do potrzeb mieszkaniowych oraz prac domowych, a zwlaszcza ku-
chennych, nabralo szczegdlnego znaczenia w latach 20. XX wieku. Dziatania racjonalizatorskie po-
dejmowane w ramach zaleznosci przestrzen—czas—efektywnos¢ pracy nie wynikaly jedynie z dazenia
do poprawy warunkéw prac domowych, ale byly zwiazane z dzialaniami oszczednosciowymi w bu-
downictwie mieszkaniowym. Owczeéni, zwlaszcza niemieccy i austriaccy, architekci postulowali
jednak (mimo trudnej sytuacji gospodarczej ich krajéw) takie udogodnienia, jak poprawa warunkéw
higieniczno-sanitarnych (wyposazanie wszystkich mieszkan w kuchnie i tazienki), odpowiednia
orientacja pomieszczen wzgledem stron $§wiata (nastonecznienie pokoi), otwarcie na otoczenie ze-
wnetrzne (duze przeszklenia, balkony i tarasy, przydomowe ogrédki), przydzielanie oddzielnych
pokoi dzieciom réznej plci, pozbawienie pokoju dziennego funkcji spania. Szczegdlna wage przywig-
zywano do czysto$ci w domu oraz utrzymania higieny i odpowiedniej kondycji przez ludzi [Kihler
1996: 503]. Uznano je za szczegdlnie istotne, zwlaszcza w zestawieniu z licznymi epidemiami, ktére

trapily duze miasta jeszcze pod koniec XIX wieku®.
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Rys. 151. Widna kuchnia w mieszkaniu

rozkladowym w budynku klatkowym — +—— —t ;
o waskim trakcie z lat 20. XX w. (a). 5 ml T _..___l__ —r\:r;._.__w.
Przestrzen kuchenna z 2. pol. XX w.: —— -t —+

widny aneks lub wydzielona kuchnia z oknem D { { D
= i

oraz ciemny aneks lub pomieszczenie

V7 7

bez okna (b). Rys. autora

Modele kuchni ,laboratoryjnych” byly popularne przede wszystkim w przedwojennym budow-
nictwie spétdzielczym dla mniej zamoznych lokatoréw. Zmniejszenie powierzchni uzytkowej dawato
bowiem spore oszczednosci finansowe na etapie budowy obiektu. Programowanie calego przebiegu
prac prowadzono w mieszkaniach wzorcowych. Wyposazenie starannie dobierano i rozmieszczano
w odpowiednich miejscach. Dawny, mieszczanski przepych we wnetrzach oraz ré6znorodnos¢ naczyn
i zastaw staly sie w duzej mierze bezuzyteczne. Oszczedny w formie nowy styl wymagal prostoty
funkcjonalnej i ograniczonego wyposazenia pomieszczen. Wiekszos¢ budowanych wtedy doméw
byla pozbawiona jednak podobnych analiz przebiegu czynnosci. Sprzety w kuchniach rozmieszczano
intuicyjnie. Prowadzilo to do btedéw w aranzacji wnetrz i faktycznego wydluzenia drogi pokonywa-
nej w czasie codziennych prac.

W latach 30., w czasie wielkiego kryzysu oraz ekspansji faszyzmu, koncepcje architektéw mo-
dernistycznych, w tym racjonalizowanie programu funkcjonalno-przestrzennego mieszkan, byly
rzadziej podejmowane. Znany juz model kuchni ,laboratoryjnej” nie byl powszechnie wdrazany. Pro-

% Skupienie sie M. Schiitte-Lihotzky na szeroko rozumianych aspektach higieniczno-sanitarnych
mieszkan spowodowane bylo przede wszystkim jej osobistymi przezyciami oraz znajomoscig ztych warunkéw
mieszkaniowych i ekonomicznych mieszkanicéw Wiednia po I wojnie §wiatowej. Ich skutkiem byla wysoka
zachorowalno$é na gruzlice i spowodowana nig m.in. $mier¢ jej rodzicéw [Andritzky 2000: 99].
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jektowano gtéwnie kuchnie wielofunkcyjne z aneksem jadalnym, szczegélnie w wiekszych mieszka-
niach lub w zabudowie jednorodzinnej. Wynikalo to nie tylko z utrwalonych przyzwyczajen i trady-
cyjnego stylu zycia, ale takze z powszechnego uzywania w dalszym ciggu kuchenek weglowych. Nie
wpisywaly sie one bowiem w technologicznie zaplanowany ciagg roboczy i mocno ograniczong prze-
strzeri. Ponadto izolowanie codziennych zaje¢ kulinarnych od pozostalych aktywnos$ci domowych nie
zyskiwalo szerszego uznania spolecznego [Wenz-Gahler 1979: 277, 280].

W okresie powojennym nastgpilo wyréwnanie standardu mieszkaniowego, co wynikalo
z przemian spotecznych i postepu technicznego. Podobne procesy, ale wolniej, przebiegaly takze na
wsi. Doprowadzily one w konicu do wyréwnania standardow zabudowy wiejskiej i miejskiej. Podsta-
wowe roznice dotyczyly wielko$ci mieszkan, zwlaszcza w zestawieniu doméw jedno- i wielorodzin-
nych. Uklady funkcjonalne wzorowano czesto na propozycjach modernistycznych z okresu miedzy-
wojennego. Preferowano podzial na pomieszczenia o charakterze jednofunkcyjnym. Powrdcono
takze do kwestii redukcji wysitku w kuchni oraz popularyzacji tanich, systemowych i stypizowanych
rozwigzan technicznych. Na te tendencje nalozyly sie jednak znaczace zmiany spoleczne, zwigzane
m.in. z podej$ciem do obowigzkéw domowych i popularyzacjg dan gotowych.

Wzgledy oszczednosciowe z lat 60. byly w Polsce przyczyng zanizania standardu nowo budo-
wanych mieszkan pod wzgledem powierzchni. Prowadzito to obnizenia ich jakosci uzytkowej. Rézne,
nieraz wykluczajace si¢ funkcje musialy by¢ realizowane w tej samej przestrzeni (pomieszczeniu).
Szczegdlnie male byly przestrzenie serwisowe (kuchnie i fazienki) oraz te przeznaczone do przecho-
wywania dobytku. Standardem byly kuchnie (czesto pozbawione §wiatta dziennego) o powierzchni
nieprzekraczajacej nieraz 4 m* W zwigzku z tym wdrazano model kuchni ,laboratoryjnej”, w ktorej
prace kuchenne mogta wykonywac¢ tylko jedna osoba. Nie traktowano jej jako miejsca wielofunkeyj-
nego, w tym réwniez integrujacego domownikéw. Zakltadano, ze zycie rodziny bedzie toczy¢ sie
w pozostalych pomieszczeniach i aneksach calego mieszkania. Takze codzienne prace kuchenne
mialy by¢ ograniczane do minimum. Nurty socjalistyczne i feministyczne traktowaly bowiem prace
domowg kobiet za przezytek ,burzuazyjnego porzadku” [Wenz-Gahler 1979, 272-274]. Mimo wspo-
mnianych trendéw, spozywanie positkéw obok miejsca ich przygotowania nadal uznawano za wy-
godne rozwigzanie. Ograniczanie powierzchni mieszkan i wydzielanie w nich kuchni pozbawionej
aneksu jadalnego przyczynito sie do spolecznego odrzucenia idei kuchni ,laboratoryjnych”. Szcze-
gblnie krytykowano je w latach 70., m.in. za ,uwiezienie” kobiety w ciasnym pomieszczeniu i izolo-
wanie jej od rodziny [Andritzky 1979: 14]. Poniewaz budowane w pdzniejszym okresie mieszkania
mialy juz wiekszg powierzchnie i wyzszy standard techniczny, mozliwe stalo sie projektowanie
kuchni o bardziej zréznicowanym ukladzie funkcjonalnym i indywidualnie dobranym wyposazeniu.

Zniesienie po 1990 roku normatywéw powierzchniowych, uwolnienie rynku nieruchomosci
irozwdj budownictwa mieszkaniowego to gléwne powody urozmaicenia ukladu funkcjonalno-
-przestrzennego nowych mieszkan (rys. 151b). Czesciej projektowano przestrzen kuchenng jako wy-
dzielone pomieszczenie z oknem lub jako (nieraz ciemny) aneks wiekszego pokoju (dziennego).
Wieksza oferta zréznicowanych funkcjonalnie mieszkan utatwita realny powrét do roli kuchni jako
pomieszczenia koncentrujacego domownikéw. Obecne traktowanie gotowania jako sposobu spe-
dzania wolnego czasu, a niekiedy nawet wypoczynku zmienilo takze spoteczng range kuchni w struk-
turze mieszkania. W wielu domach stafa sie ona prestizowym pomieszczeniem, traktowanym na réwni

z tradycyjnie rozumianym pokojem dziennym. Taka kuchnie mozna uzna¢ za , pokdj kuchenny”.
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Poczucie szeroko rozumianego komfortu przesadzito o powszechnej akceptacji kuchni wielo-
funkcyjnej z pelnowymiarowym aneksem jadalnym. Doceniono przy tym takie uwarunkowania
funkcjonalne i psychologiczne, jak:

e skrécenie drogi od blatu roboczego do stotu jadalnego;

e wygodniejszy dostep do naczyn i przypraw dla wszystkich domownikéw, nawet w trakcie

positku;

e mozliwos¢ przebywania w kuchni kilku oséb;

e mozliwos$é planowanego lub spontanicznego uczestniczenia w pracach kuchennych innych

domownikéw;

o latwiejsza opieka nad matymi dzie¢mi.

W mniejszych, nowo budowanych mieszkaniach przestrzenie kuchenne stanowia najczesciej
aneks otwarty na pokdj (dzienny). Z kolei w wiekszych mieszkaniach wydzielone kuchnie cze¢sto loka-
lizuje si¢ obok najwiekszego pokoju, co umozliwia polgczenie pomieszczenn w dowolnym momencie.
Funkcjonalne oddzielenie kuchni od pozostalej czesci mieszkania moze by¢ nadal doceniane z takich
wzgledow, jak:

e ladiestetyka (odizolowanie prac kuchennych);

e uwarunkowania kulturowe i spoleczne (utrzymanie reprezentacyjnego charakteru pokoju

dziennego);

e mikroklimat (utrzymywanie odpowiedniej jakosci powietrza przez ograniczenie rozprze-

strzeniania sie zapachéw lub zmniejszenie ucigzliwosci akustycznych przez wydzielenie obsza-

ru hatagliwych zajec od pozostalej czesci mieszkania).

Szybki postep techniczny spowodowal, ze ciaggi robocze oraz przypisane im sprzety i urzadze-
nia (duze i mate AGD) umozliwily obecnie zredukowanie wielu prac, a takze zmniejszenie wysitku
fizycznego. Mimo warunkéw duzej podazy produktéw i ustug wspétczesne modele pracy w kuchni
bazuja jednak na formach starszych gospodarstw domowych. Jeden model wywodzi si¢ z tradycji
gospodarstw i kuchni mieszczanskich lub wiejskich i umozliwia samodzielne przygotowywanie
zréznicowanych positkéw z nieprzetworzonych surowcéw. Kolejny wywodzi sie z tradycji mieszkan
robotniczych lub kuchni ,laboratoryjnych” okresu miedzywojennego, gdzie wyposazenie zostalo
ograniczone do minimum, a Zywienie oparto na znacznie przetworzonych przemystowo produktach.

W ostatnich dziesigcioleciach podejmowano badania naukowe nad organizacja pracy w kuchni.
Regutom oraz analizom rynkowym poddano projektowanie i produkcje sprzetéw AGD. Dzialaniom
tym sprzyjato upowszechnienie osiggnie¢ z takich dziedzin wiedzy, jak ergonomia, antropometria,
fizjologia, organizacja pracy, marketing. Metodyczne podejscie do ksztaltowania przestrzeni pracy
i wypoczynku w domu mialo zatem juz nie intuicyjny, ale naukowy charakter. Badania przestaly mie¢
tez lokalny zasieg, a osiggniecia i wnioski szybko byly publikowane oraz wdrazane w réznych krajach
uprzemystowionych. Popularyzacji ergonomicznych rozwigzan sprzyjaly takze rézne trendy spotecz-
ne (w tym moda), znajdujace zastosowanie w podnoszeniu jakosci uzytkowej i estetycznej wspolcze-
snych kuchni.

Juz wedlug przedwojennych zalozen ,laboratoryjny” charakter kuchni oznaczal, ze musi ona
mie¢ stosunkowo wysoki standard higieniczny i spetnia¢ wysokie wymagania estetyczne. Przez dzie-
sieciolecia osiggano to m.in. dzieki zastosowaniu sterylnie gladkich powierzchni wyposazenia oraz
ciggéw roboczych z meblami do zabudowy. Po 1990 roku ogromna réznorodno$¢ mebli oraz typéw
urzadzen umozliwila nadawanie kuchniom bardziej zréznicowanych form wizualnych. Obecnie do-
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minujg estetyka ,laboratoryjna” (z gladkimi, bialymi lub barwnymi frontami), , przemystowa” (z wy-
posazeniem metalowym i szklanym) oraz ,rustykalna” (z profilowanymi frontami o strukturze
drewna). Walory estetyczne nalezg obecnie do podstawowych $rodkéw wyrazu zrdéznicowanego stylu
zycia, upodoban estetycznych oraz statusu spolecznego.

W XX wieku mocno zmienit sie charakter prac kuchennych oraz funkcjonalna rola samej kuch-
ni w strukturze mieszkania. Przygotowanie positkéw stato sie mniej czasochtonne i tatwiejsze pod
wzgledem organizacyjnym w poréwnaniu z wczesniejszymi okresami. Na udogodnienia te mialy
wplyw przede wszystkim:

e okreslenie ciagu technologicznego oraz rodzaju i przebiegu najwazniejszych czynnosci (za-

poczatkowane jeszcze w latach 20. XX wieku);

e wyodrebnienie gléwnych anekséw pracy z lodéwka, zlewozmywakiem i kuchenky (zasada

Jtrojkata roboczego”);

e podporzadkowanie ukladoéw aranzacji wnetrza ciggowi prac;

e ulatwienie zapalania, utrzymywania, regulacji i wygaszania ,ognia” oraz swoboda obrébki

termicznej potraw (kuchenki gazowe, elektryczne, mikrofalowe, piekarniki, rozna, tostery, eks-

presy do kawy);

¢ udogodnienia w sposobie przechowywania produktéw spozywczych, szczegdlnie tych tatwo

psujacych si¢ (chtodziarki, zamrazarki);

e skrécenie czasu przeznaczonego na powszechnie nielubiane zmywanie (zmywarki).

Powszechna aktywno$¢ zawodowa poza domem spowodowata w XX wieku istotng zmiane spo-
lecznego statusu pracy (nie tylko zarobkowej). Obecnie strefy pracy i wypoczynku w mieszkaniach
ponownie naktadajg sie na siebie i uzupetniajg. Na zmiane roli kuchni w strukturze mieszkania oraz
w codziennym zyciu mialy wplyw takie czynniki techniczne i spoteczne, jak:

e zdolno$¢ utrzymywania stalych, optymalnych warunkéw mikroklimatu we wszystkich po-

mieszczeniach (gléwnie optymalnej temperatury powietrza);

e izolowanie i usuwanie zapachéw dzieki efektywnej wentylacji;

e otwieranie kuchni (jako strefy ,serwisowej”) na inne obszary funkcjonalne mieszkania (na

strefe ,wypoczynkowa”);

e uznanie roli prac kuchennych jako waznego, a nawet prestizowego elementu zycia codzien-

nego;

e podejmowanie obowigzkéw domowych niezaleznie od statusu spolecznego, zamoznosci

i plci;

e postrzeganie prac kuchennych jako formy milego spedzania czasu;

e ,odstoniecie” prac kuchennych przed innymi domownikami oraz go$¢mi i uznanie ich za

element wspdlnego biesiadowania;

e uznanie niektérych elementéw wyposazenia kuchennego za cenne obiekty sztuki oraz wzor-

nictwa przemystowego.

Miejsce kuchni w strukturze mieszkania bylo przez wieki pochodng stosunku do pracy. Choé¢
kuchnia byla dtugo centrum aktywnosci domowej, to miata zwykle malo reprezentacyjne znaczenie.
Wraz ze wzrostem zamoznosci i postepem technicznym dazono zatem do przestrzennego i funkejo-
nalnego izolowana jej od reszty mieszkania. Dzieki racjonalizacji codziennych obowigzkéw oraz
zmniejszeniu powierzchni przecietnych mieszkan w 1. polowie XX wieku, kuchnie zaliczono do

przestrzeni ,serwisowych” wzgledem przestrzeni wypoczynkowych w pokojach. Spoleczne uznanie
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dla prac domowych zmalato takze wraz z emancypacjg kobiet i ich aktywizacja zawodowg. W ostat-
nich latach zauwaza sie jednak ponowny wzrost znaczenia umiejetnoéci kulinarnych, m.in. ze
wzgledu na propagowane zdrowe odzywianie sie oraz popularyzowanie gotowania jako formy spe-
dzania wolnego czasu. Z kolei kuchnia, dzieki mozliwym do osiggniecia dzi§ walorom technicznym
i estetycznym, zyskuje na znaczeniu w strukturze mieszkania, niemal na réwni z pokojem dziennym.
Same elementy wyposazenia kuchni bywajg jednocze$nie pozgdanymi przedmiotami, stanowigcymi
o atrakcyjnym wystroju mieszkania. Ma to swoje konsekwencje spoteczne. Na przyklad drobne urza-
dzenia kuchenne sg wreczane jako okolicznoéciowy prezent. Pewng prawidlowoscig jest obdarowy-
wanie nimi kobiet przez mezczyzn [Miklautz 1999: 198]. Dlatego niektdre urzadzenia nie sg uzytko-
wane i, co najwyzej, petnig funkcje dekoracyjne.






5.PRZEMIANY TECHNOLOGICZNE W KUCHNI DOMOWE])
1ICH WPLYW NA KOMFORT PRACY

Poprawa standardu zycia sprzyjala wyrazniejszemu rozdzieleniu stref pracy i przestrzeni wypoczyn-
kowych w domu. Znajdowato to swoje odzwierciedlenie w roli kuchni w strukturze mieszkania. Nie
zawsze byla ona ograniczona $cianami i traktowana jako pomieszczenie jednofunkcyjne. Wiele dzia-
taf, m.in. zwigzanych z przetwdrstwem zywnosci, wykonywano tez w innych czesciach domu, a na-
wet poza nim. Kuchnie wyznaczalo zawsze miejsce, w ktérym rozpalano ogien, przeznaczone do
przygotowania cieplych positkéw [Dembiriska 1979: 278]. O funkcji kuchennej przesadzato nie tylko
miejsce obrébki termicznej zywnosci, ale rowniez odpowiednie warunki do gromadzenia i przecho-
wywania zywnosci, dostep do wody pitnej oraz mozliwos$¢ usuwania odpadkéw i nieczystosci. Sta-
nowia one o ztozonos$ci przestrzennej itechnicznej poszczegdlnych stref pomieszczenia oraz prac
kuchennych.

5.1. Obrébka termiczna zywnosci

Przygotowanie cieplego positku nalezy do najbardziej ztozonych prac domowych, ktérych przebieg
wplywa na forme i uklad funkcjonalny kuchni. Gotowanie, duszenie, pieczenie lub smazenie jest
koncowym etapem przygotowania potrawy. Kazdy z tych proceséw jest czaso- i pracochtonny. Ich
efektem s3 jednak positki o wysokich walorach smakowych i odzywczych. ,Domowe gotowanie” cze-
sto jest tez utozsamiane z tradycyjnym gospodarstwem domowym. Obrdbka termiczna zywnosci
wymaga jednak posiadania paleniska lub urzadzenia grzewczego. Sposéb uzyskiwania wysokiej
temperatury byl zawsze pochodng postepu technicznego, a takze podazy opatu. Najdtuzej wykorzy-
stywano na opal drewno. Popularny byt tez wegiel. Obecnie kuchenki sg zasilane gazem lub energia
elektryczna.

5.1.1. Najstarsze paleniska

Poczatkowo ogniska rozpalano bezposrednio na ziemi (rys. 152). Poniewaz wilgotne podloze utrud-
niato rozniecenie ognia, z czasem zaczeto staranniej przygotowywac palenisko. Takze wybdor miejsca
stal sie bardziej przemyslanym dzialaniem. Wyktadanie kamieniami lub gling dna oraz obwodu pa-
leniska umozliwialo latwiejsze rozpalenie, utrzymanie i ukierunkowanie ognia oraz akumulacje
i odpromieniowanie ciepta [Faber 1957: 18]. Utwardzenie dna ulatwialo tez wybieranie popiotu,
a kamienie na obrzezach ograniczaly rozpryskiwanie sie iskier, dzieki czemu chronily nieco przed
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Rys. 152. Praca przy palenisku rozpalonym
na ziemi. Rys. autora na podst.:

[www.stalbansmuseums.org.uk/]

poparzeniem lub pozarem. Unoszacy sie dym zalegal w gérnej strefie pomieszczenia albo uchodzit
przez nieszczelnosci przegrdd i otwdr wejsciowy.

5.1.2. Wyspecjalizowany sprzet do gotowania—murowane bloki kuchenne

Wygodniejsze w uzytkowaniu niz palenisko na ziemi byly murowane bloki kuchenne. Pojawily sie
one juz w starozytnos$ci m.in. w greckich i rzymskich swigtyniach (do sktadania ofiar) oraz w kuch-
niach domowych. Powszechnie korzystano z nich w §redniowieczu i w czasach nowozytnych. Wygla-
dem przypominaly podesty wykonane z kamieni lub z cegiel, siegajace do wysokosci kostek, kolan,
rzadziej pasa stojacego czlowieka (rys. 153). Mialy one zwykle 1-2 m? powierzchni (wymiary okoto
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Rys. 153. Niskie palenisko na sklepionym podescie. Rys. 154. Wielki kociot zawieszony nad paleniskiem
Rys. autora na podst. [Kuchenmaistrey, 1505 t., 0 pow. 4—6 m?. Rys. autora na podst.:
Dirlmeier 1999: 312] [http://media4.picsearch.com/]

110 X 75 cm, 90 x 110 cm) [Andritzky 2000: 38]. Podstawe stanowila niekiedy drewniana konstrukeja,
na ktérej uktadano duzg kamienng plyte albo warstwowo kilka mniejszych. Na powierzchni palenisk
mozna byto umiesci¢ kilka ognisk (stert zaru) jednocze$nie. W strefie cokotowej, pod sklepieniem
podestu uktadano drewno na opat w celu jego wysuszenia. W XVII wieku w najwiekszych patacach
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stosowano bardzo duze paleniska o wymiarach nawet 3 x 2 m (rys. 154) [Benker 1987: 37]. Mimo ze
bloki kuchenne byly przeznaczone do przygotowywania cieptych positkéw, to w chlodniejsze dni,
a szczegdlnie zimg, byly réwniez zrédlem ciepla we wnetrzach doméw. W lecie ogieni byt jednak zbyt
uciazliwy. Wtedy gotowano na zewnatrz lub w tzw. kuchniach letnich w oficynach.

Wznoszenie kilkukondygnacyjnych budynkéw w miastach wymagalo lokalizowania kuchni na
wyzszych kondygnacjach w celu odprowadzania dymu na poddasze. Palenisko kuchenne umieszczo-
ne na parterze powodowato zadymianie calego domu. Z czasem w celu skuteczniejszego usuwania
dymu stosowano okapy mocowane nad paleniskiem, wylapujace opary, dym i iskry. Niekiedy byly
one polaczone z otworem wywiewnym. Wokét nich zawieszano garnki, patelnie i inne metalowe
naczynia [Gaisbauer 2008: 53]. Paleniska nie mogly by¢ zatem ustawiane na $rodku pomieszczenia,
lecz przy $cianie zewnetrznej budynku. W domach z dodatkowymi izbami (takze na wsi) paleniska
kuchenne ustawiano czesto w sieni, przy $cianie sasiadujacej z innym pomieszczeniem i zespalano
z piecem w ,bezdymnej” izbie [Benker 1987: 13]. Model Sredniowiecznego paleniska z okapem mozna
uzna¢ za znaczacy, poniewaz jest on nadal wykorzystywany we wspétczesnych kuchenkach do zabu-
dowy z metalowym lub szklanym wyciagiem.

5.1.3. Paleniska obudowane - piece i kominki

Uzytkowaniu palenisk kuchennych towarzyszyly ciggle starania o zmniejszenie zuzycia opatu, po-
prawe komfortu pracy oraz ujarzmienie ognia. Skutecznym sposobem bylo m.in. zastosowanie obu-
dowanych palenisk — piecéw i kominkéw. Pierwsze piece pojawily sie w zamierzchlej starozytnosci,
a stuzyly do wypalania ceramiki i wytopu metali. Z czasem znalazly one tez zastosowanie w Srodowi-
sku mieszkalnym. Wykonywano je z gliny lub kamieni (pdzniej i cegiel) taczonych gling badz zapra-
wa. W starozytnym Rzymie rozpowszechnione byly duze piece piekarnicze, w ktérych pieczono chleb
dla mieszkancéw miast. Podobne urzadzenia stosowano w izbach lub wydzielonych kuchniach do-
mowych. Ich zaletg byla zdolnoéé¢ akumulacji ciepta i dtugotrwatego, réwnomiernego ogrzewania,
nawet po wygasnieciu ognia. W starozytnej Grecji i Rzymie stosowano tez piecyki przenosne (fac.
thermospodium) wykonane z terakoty, zelaza lub brazu, przypominajace wspodlczesne kuchenki
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Rys. 155. Przenoéne piecyki terakotowe ze
starozytnej Grecji do podgrzewania potraw.
Rys. autora na podst.: [www.mlahanas.de/]

Rys. 156. Piecyk z brazu ze
starozytnego Rzymu stuzacy

do podgrzewania potraw.

Rys. autora na podst.: [Ridley 1976: 57]
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spirytusowe [Faber 1957: 28; Harrison 1972: 10; Ridley 1976: 57]. Ustawiano je w sasiedztwie stotu,
a potrawy podgrzewano w kociotku, garnku lub na ruszcie (rys. 155, 156) [Harrison 1972: 10; Ridley
1976: 57]. Podobne urzgdzenia stuzyly réwniez do wytwarzania wysokiej temperatury w tazniach
i saunach oraz do ogrzewania pomieszczen [Meier-Oberist 1956: 59].

Duzym postepem bylo stosowanie piecéw glinianych z ceramicznymi garnkami w $ciankach,
a p6zniej kaflowych, ktérych pierwowzorem byt , piec longobardzki” z VII-VIII wieku [Meier-Oberist
1956: 59]. Najstarsze piece mialy ksztalt koputkowy, pdzniejsze prostopadtoscienny. Piec przez wieki
byl symbolem statusu spolecznego, a jego wielkos$¢ swiadczyta o zamoznosci gospodarza [Dirlmeier
1999: 303]. W bogatszych domach wykonany byl z glazurowanych i nieraz recznie malowanych kafli
garnkowych lub plaskich [Dirlmeier 1999: 213]. W domostwach biedniejszych, gtéwnie wiejskich, do
budowy piecéw poczatkowo uzywano gliny, ktéra pod wplywem wysokiej temperatury wypalata sie,
a tym samym utrwalala. Z czasem zaczeto stawiac piece z cegly, ktére tynkowano.
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Rys. 157. Piec z IX/X w. ustawiony za §ciang, Rys. 158. Przekrdj przez palenisko w sieni
do ktérej przylega otwarte palenisko. z szerokim wyciggiem oraz piec w ,bezdymnej”
Rys. autora na podst.: [Dirlmeier 1999: 212] izbie. Rys. autora na podst.: [Baur-Heinhold 1979: 35]

Piece mialy wsad z paleniska znajdujacego sie w sgsiednim pomieszczeniu, czesto w sieni (rys.
157). To ergonomiczne rozwigzanie zapewniato izolowanie dymu i sadzy w sieni oraz ogrzewanie
,bezdymnej” izby (rys. 158). Urzadzenia po obu stronach $ciany dlugo nie byly podlgczane do komina,
w zwigzku z czym w piecach nie rozpalano ognia, lecz wkladano do $rodka rozzarzone wegle lub
drewno [Baur-Heinhold 1979: 14, 19]. Zar w piecach byl zamkniety, a wolno odpromieniowane ciepto
wykorzystywano jedynie do podgrzewania potraw. Do gotowania lub pieczenia konieczny byt bezpo-
$redni kontakt z ptomieniem. Aby to osiggna¢, ustawiano naczynia na rozzarzonych weglach na pa-
lenisku lub przy otwartej komorze pieca [Andritzky 2000: 38]. Dzieki zdolnosci akumulacji ciepta
i powolnego jego odpromieniowania piece stuzyly takze do ogrzewania sie. Przez wieki spano na
ustawionych obok tawach lub legowiskach, a nieraz, po znacznym wystudzeniu, w ich wnetrzu [Baur-
-Heinhold 1979: 14]. W sezonie zimowym trzymano w ich poblizu dodatkowo dréb i domowe zwierze-
ta. Zwyczaj ten byt dlugo praktykowany, szczegdlnie w domach wiejskich Europy Srodkowej oraz
Wschodniej (rys. 112).

Piece najwczesniej stosowano w budownictwie dworskim i klasztornym. W domach miesz-

czanskich zaczely sie pojawia¢ dopiero w XII i XIII wieku [Dirlmeier 1999: 428; Faber 1957: 73]. Roz-
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wigzanie to z powodzeniem stosowano jeszcze w XIX, a nawet na poczatku XX wieku, na potaczeniu
tzw. ,czarnej” i ,bialej” izby (szczegdlnie w domach wiejskich) [Reulecke 1997: 256]. Od okoto 1830
roku wysokie piece byly wypierane przez murowane lub metalowe kuchenki weglowe z fajerkami.

Murowane kominki zaczely pojawiaé si¢ w Europie miedzy X a XII wiekiem wraz z rozwojem
budownictwa murowanego [Faber 1957: 43]®. W kominkach paleniska byly przysuniete do $ciany
i umieszczone we wnece, a wystajaca z lica $ciany czes¢ byta nakryta okapem wychwytujacym iskry.
Dzigki dosunieciu paleniska do $ciany uzyskiwalo sie bardziej przestronne pomieszczenie z wygod-
niejszym aneksem kuchennym. Dym z kominkéw byt poczatkowo usuwany na zewnatrz przez otwor
w $cianie. Z czasem okap odprowadzal dym na poddasze lub do komina. Zastosowanie przewoddéw
wywiewnych umozliwialo wznoszenie kilkukondygnacyjnych budynkéw i stawianie kominkéw we
wszystkich izbach. Kominki byly nieraz przelotowe, co umozliwialo ogrzewanie dwéch sgsiadujacych
z sobg izb z jednego paleniska®.

Palenie w kominku byto wygodniejsze niz palenie na otwartym palenisku umieszczonym na
$rodku pomieszczenia. Wneka paleniskowa oraz okap zapewnialy efektywniejsze odprowadzanie
dymu i nieco mniejsze straty ciepla w czasie gotowania (rys. 159). Byly one tez dobrymi akumulato-
rami ciepla, a tylnia $ciana mogta dobrze odbija¢ ciepto dzieki stosowanym, juz od péznego Srednio-
wiecza, metalowym plytom [Harrison 1972: 21]. Wygaszone kominki z otworami dymowymi powo-
dowaly jednak powstawanie dokuczliwych przeciaggdw w pomieszczeniach [Faber 1957: 44].
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Rys. 159. Kominek kuchenny i dodatkowe Rys. 160. Otwarte palenisko ze sklepieniem ceglanym
wyposazenie. Rys. autora na podst.: i otworami wylotowymi dymu.
[http://che.nelson.wisc.edu/] Rys. autora na podst.: [Reulecke 1997: 246]

W XVI wieku kominki zaczely traci¢ swe znaczenie jako urzadzenia do gotowania i stuzy¢
gléwnie do ogrzewania pomieszczen. W niemal niezmienionej formie s3 w tym celu do dzi§ wyko-
rzystywane. Kominki byly przez wieki popularne gtéwnie we Francji i Anglii. W Europie Srodkowej
i Wschodniej chetniej stawiano piece.

% Wyjatek stanowi plan klasztoru w St. Gallen z IX wieku, w ktérym przewidziano kominek na planie
pétkola. Od nazwy kominka pochodzi tez nazwa ,komnaty” [Faber 1957: 43; Piper 2007: 479].

% W éredniowieczu w wickszych zatozeniach klasztornych lub zamkowych stosowano oprécz kominkéw
znane ze starozytnosci, niebrudzace ogrzewanie podlogowe (tac. hypocaustum) [Dirlmeier 1999: 211].
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W celu zmniejszenia strat i ukierunkowania ciepta takze otwarte paleniska zaczeto omurowy-
waé z trzech stron. W XVII i XVIII w Europie Srodkowej i Pélnocnej doéé popularne byly wysokie
paleniska, obudowane z trzech stron i nakryte kolebkowym sklepieniem, przypominajace tradycyjne
kominki (rys. 160). Taki system zapewniatl lepsza niz w przypadku otwartych palenisk koncentracje
ognia i ciepla (mniejsze zuzycie opatu), mniejsza emisje dymu oraz uniemozliwiat rozpryskiwanie sie
iskier po pomieszczeniu (lepsza ochrona przeciwpozarowa).

5.1.4. Wptyw otwartych palenisk na ludzi i warunki mieszkaniowe

Sukcesywna poprawa warunkow prac kuchennych wynikata ze zmian formy i wzrostu wydajnosci
cieplnej palenisk oraz rodzaju uzywanych sprzetéw. Pierwotnie funkcje domowej kuchenki petnito
palenisko z otwartym ogniem. Lokalizowano je na wolnym powietrzu, z czasem przeniesiono do
wnetrza domu. Ognisko wydzielano czesto duzymi kamieniami (z czasem ociosanymi). Niekiedy
glazy byly przelamane, a ich ptaska powierzchnia stuzyla do siadania bezposrednio przy ogniu
[Hoepfner 1999: 408]. Uzytkowanie ognia palonego na ziemi lub w zagltebieniu bylo ucigzliwe. Wy-
magalo to schylania sie, kucania lub siadania. Z czasem zaczeto budowac bloki kuchenne, czyli pale-
niska na tyle wysokie, aby w trakcie pracy przy nich mozna bylo zachowaé znacznie wygodniejszg
pozycje stojacy. Na powierzchni duzych palenisk znajdowalo sie zwykle kilka mniejszych ognisk lub
stert zaru. Garnki, patelnie i kociotki ustawiano bezposrednio na ogniu lub obok niego, zaleznie od
intensywno§ci grzania [Benker 1987: 12].

Typowym zjawiskiem towarzyszacym paleniu ognia bylo rozchodzenie sie dymu po calym po-
mieszczeniu, co powodowato intensywne brudzenie $cian i stropéw. Stad tez wnetrza z otwartymi
paleniskami nazywane sg ,czarnymi” lub ,,dymnymi” izbami. Zaleganie dymu w gérnej czesci po-
mieszczenia wplywalo niekorzystnie na zdrowie ludzi oraz komfort pracy i wypoczynku. Konieczne
bylo poruszanie sie w pochylonej pozycji w celu unikniecia lzawienia oczu i krztuszenia sie. Dym
uchodzil na zewnatrz przez otwory w stropie i dachu (dymniki kurnej chaty) oraz przez okna i drzwi
(rys. 161).

Palenisko umieszczano zwykle na srodku lub przy Scianie pomieszczenia. Ustawienie go na
$rodku izby mialo praktyczne znaczenie. Cieplo rozpraszane bylo w miare réwnomiernie w calym
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PEEITIN _ Rys. 161. Préba wietrzenia zadymionej
3% = izby przez niewielkie okno.
I, — Rys. autora na podst.: [Benker 1987: 14]
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wnetrzu, a dym kierowat sie prosto do otworéw w szczycie dachu. Jednoczesnie gospodyni pracujaca
przy ognisku mogta obserwowa¢ caly izbe. Stosowanie okapu wytapujacego iskry oraz wyciggajacego
dym sprzyjato lokalizacji paleniska przy $cianie lub w narozniku pomieszczenia. Dzieki temu wne-
trze stawalo sie bardziej przestronne. Upowszechnienie technik murarskich w budownictwie, a takze
niepalnych (kamiennych lub ceglanych) przegrdd i okladzin spowodowalo wyodrebnianie ogrzewa-
nych pomieszczen o wyspecjalizowanej funkcji. W kuchni byla to przede wszystkim obrdbka ter-
miczna zywnosci. Trend ten dawalo si¢ zauwazy¢ w domach miejskich juz na przetomie XIII i XIV
wieku [Andritzky 2000: 38-39].

Jak juz wspomniano, stosowanie otwartego ognia w dawnej kuchni dawato dodatkowe korzysci
(o$wietlanie, ogrzewanie wnetrza, integrowanie domownikow). Do konica XIX wieku wigzato sie ono
z duza emisjg ciepta. W chtodnych okresach ciepto byto ,odzyskiwane” do ogrzewania wnetrza. Efek-
tywne ogrzewanie zimowe ograniczalo sie jednak zwykle do jednego pomieszczenia — sieni lub
kuchni, w ktérym znajdowato sie palenisko. Z kolei latem bylo ono ucigzliwe, poniewaz jeszcze bar-
dziej podnosilo temperature powietrza. Pomieszczenia z paleniskami byly stabo przewietrzane, po-
niewaz czesto nie mialy kominéw i okien (z powodu lokalizacji np. w sieni lub ciemnej izbie), albo
okna byly bardzo male (rys. 161). Ponadto wszelkie otwory na zewnatrz i nieszczelnosci powodowaly
znaczne wychladzanie izby zima, szczegdlnie dotkliwie odczuwane po wygasénieciu ognia.

Unoszacy sie dym i sadza osiadaly na $cianach i przedmiotach, powodujac ich zaczernienie. Po-
draznialy réwniez oczy i uktad oddechowy®. Odziez, tkaniny, przedmioty codziennego uzytku, zyw-
noé¢ i takze sami domownicy byli przesigknieci zapachem spalenizny. Zadymianie pomieszczen
mialo jednak pewne dobre strony. Jeszcze do korica XVIII wieku wykorzystywano bowiem konserwu-
jace 1 dezynfekujace dzialanie dymu na konstrukcje domu [Benker 1987: 14]. W ten sposéb ,zakon-
serwowane” pokrycie dachu ze stomy bylo bardziej odporne na dzialania atmosferyczne i szczelne
nawet przez 50 lat [Dethlefsen 1911: 13]. Dym wykorzystywano tez do suszenia miesa i wedzenia we-
dlin zawieszonych pod sufitem lub w okapie wyciggowym [Baur-Heinhold 1979: 18]. Na poddaszach
kurnych chat suszono zboze oraz siano, ktdre przesigkniete zapachem spalenizny i potraw dla ludzi
lepiej smakowalo zwierzetom domowym [Faber 1957: 25]. Dlatego tez nawet murowane kominy byly
nieraz zakonczone juz na poddaszu i nie wystawaly nad dach [Fuhrmann 2008: 78].

5.1.5. Rola otwartych palenisk w ksztattowaniu przestrzeni pracy w kuchni

Odejécie od otwartych palenisk rozpalanych na ziemi, rozpowszechnienie blokéw kuchennych, pie-
c6w 1 kominkéw mozna uznaé za znaczace osiggniecie w rozwoju funkcjonalno-przestrzennym do-
mow oraz w zakresie organizacji prac kuchennych. Do najwazniejszych z tym zwigzanych udogod-
nien mozna zaliczy¢:

e wydzielenie odrebnego (cho¢ nadal wielofunkcyjnego) pomieszczenia — kuchni;

e podniesienie plaszczyzny roboczej umozliwiajacej prace na stojaco (cho¢ dalej zwykle w po-

zycji pochylonej);

%7 7 XI wieku pochodzi faciriskie przystowie o trzech najgorszych plagach: dziurawym dachu, zlej zonie
i cigglym zadymieniu w domu [Faber 1957: 37].
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e lepsza organizacje pracy przy urzadzeniu grzewczym, m.in. dzieki odpowiedniemu roz-

mieszczeniu naczyn i garnkéw na okapie wyciggowym;

e mechanizacje i automatyzacje niektérych prac, np. dzieki zastosowaniu napedu mechanicz-

nego do obracania rozen (wiatrakéw wentylacyjnych lub mechanizméw zegarowych sprzezo-

nych przektadniami z roznami);

o efektywne usuwanie dymu na zewnatrz dzieki coraz czesciej stosowanym okapom i otworom

wywiewnym (poprawa jakos$ci powietrza we wnetrzach);

e bardziej efektywng obrébke termiczng w celu poprawy wartosci odzywczych i aromatu przy-

rzadzanych potraw.

Przygotowanie cieplej potrawy na otwartym ogniu nie nalezato do fatwych zadan. Szczegélnie
klopotliwe bylo rozpalanie ognia oraz utrzymanie okreslonej intensywnosci grzania i jej regulacja.
Najczesciej rozpalano najpierw jeden wysoki ogien, z ktérego brano zar na kilka mniejszych ognisk
ykuchennych”. Intensywnos¢ podgrzewania mozna bylo nieco regulowaé, podnoszac i opuszczajac
garnek zawieszony nad paleniskiem na specjalnym zawiesiu. Gotowanie potraw w wielu naczyniach
jednoczesénie na duzym bloku kuchennym i utrzymywanie mozliwie statych i okreslonych temperatur
wymagalo duzego zaangazowania i zmudnej pracy nawet kilku oséb. Uzytkowanie nisko potozonych
palenisk, réwniez ustawionych na podestach, wymagalo przyjmowania wymuszonej i niewygodnej
pozycji kucznej, pochylonej lub kleczacej (rys. 162, 163).

Rys. 162. Przygotowywanie positku

w pozycji kleczacej. Rys. autora na podst.:

[Tacuinum sanitatis Z 1390 t.,
www.goodcokery.com]

Rys. 163. Przygotowywanie positku w niewygodnej pozycji

L stojacej. Rys. autora na podst.: [Dirlmeier 1999: 431]

5.1.6. Dodatkowe wyposazenie palenisk

Paleniska wydzielano pierwotnie kamieniami. Znaczacym udogodnieniem bylo zastosowanie
uniesionego rusztu do ukladania opatu. Ruszty wykonywano z odpowiednio ulozonych kamieni,
a takze azurowych powierzchni z patykéw, wypalonej gliny lub zelaznych pretéw. Dzieki nim popidt
opadal nizej i nie powodowatl dlawienia ognia. Bardziej efektywnemu rozdzialowi ciepta stuzyto tak-
ze nagrzewanie ogniem kamieni i obkladanie nimi garnkéw i dzbanéw.
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Rys. 164. Metalowy i drewniany wspornik
na kociol nad paleniskiem.

Rys. autora na podst.: [Harrison 1972: 23;
www.kulturraumtirol.at]

Rys. 165. Kociol nad paleniskiem
na zawiesiu o regulowanej dtugosci.

Rys. autora na podst.: [Biblia Maciejowskiego

z XIII w., www.goodcookery.com]

Z czasem ciezkie kociotki i garnki zawieszano nad ogniem na specjalnych wieszakach [Faber
1957: 22]. Obracana metalowa lub drewniana belka wspornikowa umozliwiala Scigganie wiszacego
naczynia na bok (rys. 164). Zawiesia mogly by¢ réwniez wykonane z taficucha lub ptaskiego metalu
w ksztalcie pily, co umozliwialo regulowanie wysokoéci, na ktérej wisialo naczynie (rys. 165, 166)%.
Metalowe zawiesia mialy dawniej takze duze znaczenie symboliczne. Byly one wyrazem roli gospo-
darza w domu. Dlatego czesto byly ozdabiane ornamentami oraz motywami figuralnymi [Harrison
1972: 23].

Dopalajacy sie w nocy ogien pozostawiano bez opieki. Wtedy tez dochodzito czesto do wybuchu
pozaru. Zaprészenie ognia nie nastepowalo jednak na skutek rozpryskiwania sie iskier. Powodowaty
je zwykle zwierzeta domowe (gtéwnie koty, psy i kury) prébujgce ogrzaé sie przy palenisku. Powodo-
waly one rozrzucenie zaru, co sprzyjalo powstawaniu pozaru [Faber 1957: 25]. Dlatego od pdZnego
$redniowiecza domownicy nakrywali ogieri i zar specjalnymi pokrywami wykonanymi z zelaza,
a czasem z wypalonej gliny lub z blachy miedzianej (rys. 167).

% Podobny system opuszczania zawiesi stosowano tez w zyrandolach na §wiece [Dethlefsen 1911, tabl. 25].
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Rys. 167. Zelazna pokrywa na
zar. Rys. autora na podst.:
[Faber 1957: 26]

Rys. 166. Przyktadowe zawiesia o regulowanej
dtugodci. Rys. autora na podst.: [Baur-Heinhold

1979; Harrison 1972: 23]

Do utrzymywania paleniska (zwlaszcza w piecu) oraz ognia uzywano m.in. miotetek i $cierek do
usuwania sadzy oraz popiotu, widelek, a takze pogrzebacza do przerzucania palacego sie opatu. Na-
rzedzia paleniskowe wykonane byly z kutego zZelaza. Sporadycznie mialy one mosiezne ozdoby.
Ogieni rozniecano za pomocg miecha. Byt to skérzany worek rozpiety miedzy dwoma deszczutkami
i zakoniczony metalowym ustnikiem. Strumienn powietrza wydmuchiwanego z miecha umozliwiat
latwiejsze rozniecanie ognia (rys. 161). Urzgdzenia te czesto byly dawane w prezencie, dlatego bogato
je dekorowano [Benker 1987: 22].

5.1.7. Zagrozenie pozarowe stwarzane przez otwarty ogien i sposoby zapobiegania mu

Otwarty ogient domowych palenisk kuchennych oraz dym z iskrami przez wieki stanowily przyczyne
pozaréw na mniejszg lub wiekszg skale. W przypadku otwartego ogniska trudno bylto o skuteczne
zabezpieczenie przeciwpozarowe. Dopiero upowszechnienie murowanych kominéw i kuchenek
z zamknietymi paleniskami zapewnito bardziej efektywne zabezpieczenie pomieszczen mieszkal-
nych, a w wiekszej skali budynkéw i miast. Pozar w jednym domu przenosit sie bowiem nieraz na
wiele kolejnych.
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Rys. 168. Drewniane, nieprzelotowe okapy zatrzymujace iskry.
Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000: 38; Schifer 1906: tabl. 40]
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Od X wieku zaczeto umieszczaé nad paleniskiem drewniane, a pdzniej tez murowane okapy.
Rozpowszechnily sie one jednak dopiero w XIV wieku. Poczgtkowo nie byly przelotowe (rys. 168). Mo-
cowane do belek stropowych lub Sciany i czasem obrzucone gling deski stuzyly jedynie do zatrzymy-
wania rozpryskujacych sie iskier i w ten sposéb zabezpieczaly przed pozarem. Dym uchodzil na ze-
wnatrz przez drzwi, okna, specjalne luki w stropie lub nieszczelnoéci w budynku. W domach z ele-
mentami murowanymi funkcje okapu pelnily kamienne, plaskie sklepienia kolebkowe z azurem.
Zastosowanie okapéw wymagalo przeniesienia palenisk ze srodka izb pod $ciane [Faber 1957: 41].

Juz w §redniowieczu starano sie skutecznie rozwigzywac problem bezpieczenistwa pozarowego.
W XIII i XIV wieku wprowadzano w poszczegdlnych miastach zarzadzenia, ktére zobowigzywaly do
m.in. omurowania paleniska i wzniesienia murowanych $cian ogniowych [Benker 1984: 11]. Doktad-
niejsze regulacje pojawily sie jednak dopiero w 2. potowie XVIII wieku [Fuhrmann 2008: 78]. Naka-
zywaly one m.in. wznoszenie kominéw, obudowywanie palenisk, a na wsiach usuwanie piecéw pie-

karniczych poza domy mieszkalne.
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Rys. 169. Drewniany okap wyciggowy nad paleniskiem na parterze Rys. 170. Okapy wyciggowe
w gotyckim domu. Dym byl odprowadzany na poddasze. na dwéch kondygnacjach
Rys. autora na podst.: [Ditmar-Trauth 2002: 127] podlaczone do kominéw

wyprowadzonych nad dach.
Rys. autora na podst.: [Richarz
1991: 169]

W coraz ciaéniejszej zabudowie §redniowiecznych miast konieczne byto wprowadzenie syste-
mu usuwania dymu do gory, a nie przez otwér w bocznej $cianie lub przez drzwi i okna. Dawne, §le-
pe okapy do zatrzymywania iskier zaczeto tgczy¢ z pionowymi przewodami, co umozliwiato odpro-
wadzanie dymu na poddasze, a stad, przez nieszczelno$ci lub specjalne otwory w zalamaniach potaci
(dymniki), na zewnatrz. Okapy te byly poczatkowo obudowane deskami (czasem obrzucone tez tyn-
kiem) i bardzo szerokie (rys. 169). Taki wycigg, nawet wysuniety nad dach, byl mato efektywny z po-
wodu stabego ciggu wywiewanego dymu (cugu), tlumionego powietrzem zacigganym z zewnatrz
przez otwor o duzym przekroju (rys. 170) [Faber 1957: 262]. Z tego powodu kuchnia byta nadal mocno

okopcona i pokryta sadza, a takze bardziej wyziebiana zimg.
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W VI wieku zaczeto (gléwnie w Europie Zachodniej) budowaé w kalenicy specjalne, azurowe
wiezyczki przypominajace pdzniejsze koScielne sygnaturki [Faber 1957: 40; Suchodolski 1996: 53].
Stuzyly one do odprowadzenia dymu na zewnatrz. Pierwsze kominy z waskimi przewodami wy-
wiewnymi pojawily sie w XI wieku. Lepiej znane staly sie one w XIV, lecz rozpowszechnily sie dopie-
ro w XVI wieku [Faber 1957: 246-247, 251; Rybczyniski 1996: 44]. Do korica XVIII w. kominy czesto nie
byly murowane, ale wykonywane z drewnianych desek, bali lub plecionek z gatezi i obrzucane gling
w celu lepszego zabezpieczenia przeciwpozarowego. Wznoszenie kominéw z cegly lub kamienia
wigzalo sie z upowszechnieniem budownictwa murowanego.

W wielu regionach izby z paleniskami lokalizowano w $rodku budynku, miedzy réznymi po-
mieszczeniami (sien, pokoje, komory), co umozliwiato jednak wyprowadzenie wyciggu nad kalenice
dachu. Dlugie kominy murowane o waskim przekroju zapewnialy najbardziej wydajne wywiewanie
dymu do géry.

5.1.8. Pierwsze kuchnie zzamknietym paleniskiem

Przez wieki do palenia ognia uzywano drewna lub torfu (zaleznie od regionu). Od poczatku XVIII
wieku coraz bardziej znany byt wegiel kamienny [Braudel 1992: 304; Fuhrmann 2008: 78]. Jednocze-
$nie chetnie stosowano drewno (gtéwnie brzozowe), poniewaz latwiej sie je rozpalalo (mimo mniej-
szej kalorycznosci wzgledem wegla) [Plante 1995: 76]. Wzrost liczby ludnosci w Europie w XVIII i XIX
wieku spowodowal znaczne zuzycie drewna na opal, a w zwigzku z tym réwniez wzrost jego ceny.
Opal nalezat do deficytowych towaréw. Poprawa zaopatrzenia nastgpita dopiero po 1850 roku, kiedy
wegiel kamienny zaczat by¢ wydobywany na skale przemystowg [Gaisbauer 2008: 75].
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Rys. 171. Przykladowe kuchnie wg systemu
de Cuvilliesa. Rys. autora na podst.: [Schwedt 2010: 8;

htep://siftingthepast.com/]

W XVIII wieku podejmowano rézne dzialania racjonalizatorskie w celu poprawy funkcji grzew-
czych kuchenek. Do ciekawych konstrukeji mozna zaliczy¢ ,kuchnie garnkows” (niem. Castrol-Herd)
belgijskiego architekta Jeana de Cuvilliesa (z 1735 r.) unowoczesnionga na przetomie XVIII i XIX wie-
ku przez bawarskiego radnego Josepha Danzera, a takze znakomitg ,kuchnie oszczednosciowy”
(niem. Sparkiiche) amerykanskiego fizyka Benjamina Thompsona, angielskiego hrabiego z Rumford
(z okoto 1800 roku) zrealizowang w szpitalu w Monachium [Rybczynski 1996: 132]. W ,kuchni garn-
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kowej” czterostronnie obudowane palenisko nakryte bylo gruba plyta z otworami na garnki (rys. 171).
W usprawnionej przez J. Danzera wersji garnki byly osadzone cze$ciowo w otworach, a ogieri nie
przedostawal sie na zewnatrz, nie powodujac przy tym wiekszych strat ciepta. Wedlug podobnej za-
sady skonstruowana byta kuchnia B. Rumforda [Ierley 2001: 76]. W niej jednak zastosowano nowa-
torski, na éwczesne czasy, system poziomych, obudowanych kanaléw, rozprowadzajacych ciepto
i plomienie z odrebnych palenisk do otworéw na garnki®. Podkowiasta forma plaszczyzny roboczej
umozliwiala dogodna kontrole kilku gotowanych w tym samym czasie potraw z jednego miejsca, bez
potrzeby przechodzenia dtuzszych odcinkéw wzdluz bokéw korpusu paleniska (rys. 172) [lerley 1999:
51]. Ten uklad mozna uznaé za pierwowzor ,kuchni laboratoryjnej” powstatej dopiero w latach 20. XX
wieku. Wspomniane rozwigzania byly stosowane na poczatku XIX wieku sporadycznie, gtéwnie
w kuchniach patacowych i bogatych mieszczan.

g g

Rys. 172. Przekrdj i plan (a) oraz widoki (b) kuchni z zamknietymi paleniskami B. Rumforda.
Rys. autora na podst.: [lerley 1999: 51]

5.1.9. Murowane, zelazne i zeliwne kuchenki weglowe

Od poczatku XIX wieku coraz czesciej uzywano kuchni z zamknietym paleniskiem [Ridley 1976: 48].
W Polsce w latach 30. XIX wieku pojawily sie tzw. kuchnie angielskie z murowanymi paleniskami

% Kuchnia Rumforda, dzigki zamknietym paleniskom, umozliwila palenie ognia bez emisji dymu do
pomieszczenia. System umozliwil tez znaczne oszczednosci opalu, nawet o okoto 60% [Faber 1957: 64].
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zakrytymi od géry zelazna blacha (rys. 173). Poczatkowo blacha byta jednolita, a z czasem z otworami,

w celu ustawienia w nich garnkéw [Kowecka 1978: 360]7.

Rys. 173. Murowana kuchnia nakryta blachg Rys. 174. Przyklad zelaznej kuchni z 1850 r.
z otworami. Rys. autora na podst.: [Benker 1987: 19] Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000: 44]
=

1]

Rys. 175. Niemiecka kuchenka zeliwna Rys. 176. Amerykariska kuchenka zeliwna z komorg
z otworami i fajerkami, piekarnikiem do podgrzewania potraw.
oraz zbiornikiem na podgrzewang wode. Rys. autora na podst.: [www.angelsdesign.net/]

Rys. autora na podst.: [Mielke 2004: 27]

Rozwoj przemystu sprawil, ze wyroby stalowe i zeliwne byly coraz bardziej dostepne. Od potowy
XIX wieku coraz czesciej stosowano ,kuchenke oszczednosciows”, zwang inaczej ,maszyng do go-
towania” (niem. Kochmaschine). Juz w latach 40. XIX wieku produkowano scalone kuchenki metalowe

7® Angielska” nazwa prawdopodobnie pochodzi od patentu prototypowej kuchenki Georga Bodleya
7z 1802 roku [Plante 1995: 104].
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(rys. 174) [Carlisle 2008: 73]. Sktadaly sie one z zelaznej lub zeliwnej, prostopadiosciennej obudowy
z drzwiczkami oraz paleniska z rusztem. Rzadko palono w nich drewnem, a przewaznie bardziej
kalorycznym weglem kamiennym oraz brykietami z mialu lub wegla brunatnego. Popiét opadat
z paleniska do nizszej komory, z ktérej przez drzwiczki na froncie korpusu mozna byto go tatwo usu-
n3y¢ szufelky. Ogien byt rozprowadzany pod plyta grzewczg systemem kanaléw, a dym uchodzit rurg
do murowanego komina. Zamkniecie i izolowanie paleniska poprawilo znacznie komfort termiczny
w bezposrednim otoczeniu kuchenki, a skanalizowanie dymu wyeliminowato zadymianie pomiesz-
czenia i og6lnie poprawilo jako$¢ powietrza w calym domu. Otwory na garnki w plycie grzejnej byly
zakrywane metalowymi krazkami, tzw. fajerkami, o zréznicowanej $rednicy. Zdejmowanie lub na-
kladanie krazkéw umozliwialo, w pewnym stopniu, regulacje intensywnosci gotowania. Niektére
modele byly dodatkowo wyposazone, m.in. w tzw. rure do pieczenia (piekarnik) i bardzo praktyczny
zbiornik do podgrzewania wody (rys. 175, 176) [lerley 2001: 164]. Zaleznie od gabarytéw korpusu,
wieksze kuchenki weglowe ustawiano na specjalnych cokotach, a mniejsze na metalowych nogach.
Dzieki temu plaszczyzna robocza byla podniesiona do wysokosci pasa, co umozliwiato prace w pozy-
cji wyprostowanej. Sieganie do piekarnika oraz drzwiczek paleniska i popielnika (w celu rozpalenia
lub podtrzymywania ognia i czyszczenia komodr) wymagalo jednak nadal schylania sie, kucania
i przyklekania.

Poczatkowo kuchenki weglowe nie byly chetnie przyjmowane, poniewaz uwazano, ze potrawy
na nich gotowane (zwlaszcza na weglu kamiennym) beda mniej smaczne. Takze ich obstuga byta
klopotliwa dla poczatkujacych uzytkownikéw. Trudnosci sprawiato rozpalanie ognia, obchodzenie
sie z nim oraz z zarem, czyszczenie paleniska i usuwanie popiotu (rys. 177). Poczatkowo urzadzenia
byly bardzo drogie, jednak dzieki produkcji przemystowej staly si¢ bardziej dostepne nawet dla bied-
niejszych gospodarstw domowych.

Rys. 177. Scena rodzajowa

pokazujaca klopoty

z obchodzeniem sie
z kuchenka weglowa.

Rys. autora na podst.:
[Carlisle 2008: 73]

Kuchenki weglowe w znaczacy sposéb poprawily warunki korzystania z ognia oraz pracy przy
gotowaniu, a takze umozliwily przygotowywanie bardziej zréznicowanych dan. Pojecie ,kuchni osz-
czednosciowej” utrwalone zostalo po 1800 roku, przy okazji produkeji pierwszych kuchni zelaznych.
Naklad materialowy do ich zbudowania, a takze zmniejszenie zuzycia opalu (przy jednoczesnej po-
prawie efektywnosci gotowania) kojarzono z oszczednoscig i racjonalizacja ekonomiki prac kuchen-
nych. Nazwa ,maszyna do gotowania” odzwierciedlala natomiast budowe urzadzenia z prefabryko-
wanych czesci, a takze mozliwe, zréznicowane przeznaczenie (rys. 178) [Giedion 1994: 572-573].
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Przejscie od murowanych blokéw kuchennych z otwartym paleniskiem do kuchenek weglowych
przystawalo takze do przemian spoleczno-gospodarczych zachodzacych w XIX wieku [Mielke 2004:
27]. Uprzemystowienie produkeji i rozwéj fabryk spowodowaly bowiem dynamiczny rozrost miast
i migracje zarobkowg ludnosci z wiejskich domostw (z duzymi otwartymi paleniskami) do ciasnych
mieszkan w kamienicach czynszowych, wyposazonych juz w malogabarytowe kuchnie weglowe”.
Wymagania powierzchniowe w mieszkaniach wymusily zamkniecie palenisk oraz stosowanie komi-
noéw, a zatem upowszechnienie metalowych kuchenek weglowych. Zbieglo sie to tez z ograniczaniem
wolnego od pracy zarobkowej czasu, a takze m.in. z racjonalizacjg i skracaniem prac kuchennych
oraz ochrong przeciwpozarowa [Plante 1995: 91].
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Rys. 178. Wynoszenie kuchenki do budynku gospodarczego
na okres lata (USA, II pol. XIX w.).
Rys. autora na podst.: [Carlisle 2008: 73]

Kuchenki z zamknietymi paleniskami i metalowy plyta grzewczg z fajerkami wymusily zmiane
ksztattu naczyn przeznaczonych do gotowania. Musialy one mie¢ plaskie dno, poniewaz byly usta-
wiane na fajerkach lub bezposrednio na rozgrzanej plycie. Wraz z otwartym paleniskiem zniknat tez
duzy kociotek do gotowania wielosktadnikowych zup, a pojawily sie natomiast mniejsze garnki na-
krywane pokrywkami oraz rondle, patelnie i czajniki. Mozliwe bylo gotowanie, duszenie, smazenie,
pieczenie i podgrzewanie w kilku garnkach w tym samym czasie oraz tatwy dozér potraw. ,Jedno-
garnkowe” dania ustgpily miejsca rozdzielnie gotowanym, ktére staly sie podstawg kilkudaniowych
menu, nawet w mniej zamoznych gospodarstwach domowych. Szczegélnie zmienit si¢ sposéb przy-
gotowania miesa. Dawne pieczenie na obrotowym roznie lub na ruszcie zastgpiono smazeniem na
patelni lub duszeniem w brytfannie w piekarniku. Zamkniete paleniska umozliwialy przygotowanie
w stosunkowo krotkim czasie dan z miesa porcjowanego na mate kawatki (sznycle, kotlety, rumszty-
ki, gulasze). Jakby na przekér temu, od potowy XX w. nastapil zwrot ku pieczeniu miesa nad otwar-
tym ogniem, szczegélnie przy okazji grillowania w ogrodzie. Zwyczaj ten rozpowszechnil sie najpierw
w USA, a nastepnie w Europie i stat sie sposobem spedzania wolnego czasu [Carlisle 2008: 160].

Kuchenki weglowe byly w XIX wieku nowoczesnymi sprzetami domowymi, znacznie zmienia-
jacymi wyglad i organizacje kuchni, a nawet calego mieszkania. Pod wzgledem wizualnym traktowa-

™ 7 poczatku XVIII wieku pochodza m.in. niewielkie piecyki zeliwne, tzw. kozy, ktére ponad sto lat
p6zniej byly chetnie stosowane takze w kuchniach robotniczych i wiejskich [Fuhrmann 2008: 77].
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no je jak tradycyjne meble. Zrodzilo sie nawet specyficzne wzornictwo, w ktérym wykorzystywano
znane od wiekéw motywy zdobnicze, aplikowane teraz do nowych form wynikajacych z technologii
produkeji i dzialania urzgdzen. Zasadnicze elementy konstrukcyjne byly wykonane ze stali lub zeliwa
i czesto byly uzupelnione drobniejszymi elementami miedzianymi lub mosieznymi. Prostopadto-
$cienne korpusy ozdabiano m.in. ttoczonymi lub odlewanymi ornamentami roslinnymi, geome-
trycznymi lub figuralnymi. Drzwiczki frontowe uzupeiniano dekorowanymi zawiasami oraz mo-
sieznymi lub nieraz porcelanowymi uchwytami. Zmienial sie¢ rowniez kolor kuchenek. Poczatkowo
byly one wylgcznie czarne. Pod koniec XIX wieku, kiedy upowszechnila sie technika emaliowania
metalu, zaczeto produkowac urzadzenia biale. Ich blyszczaca i gladka powierzchnia (juz zwykle bez
zdobien) nadawala im nieco sterylny wyglad. Te proste, zgeometryzowane formy mozna uznaé za
zapowiedz modernizmu, ktdéry rozwinat sie w latach 20. XX wieku.

Produkowane na skale przemystowg ,maszyny do gotowania” wyparly murowane paleniska
z otwartym ogniem. Poprawe komfortu pracy w kuchni oraz podniesienie ogélnej, ergonomicznej
jakosci mieszkan uzyskano dzieki takim udogodnieniom, jak:

e wzrost wydajnosci energetycznej w czasie gotowania (mniejsze straty ciepta);

e latwiejsze rozpalanie, utrzymywanie i wygaszanie ognia;

e usuwanie popiotu bez zanieczyszczania pomieszczenia;

e skanalizowane odprowadzanie dymu na zewnatrz;

e praca w pozycji stojacej, bez potrzeby dtugotrwatego pochylania sie, kucania i klekania;

e mozliwos¢ lepszej organizacji funkcjonalno-przestrzennej kuchni o relatywnie mniejszej po-

wierzchni i wprowadzenie innych anekséw funkcjonalnych;

e stosowanie zréznicowanych, matogabarytowych naczyn kuchennych;

e wykorzystywanie ciepta kuchenki do innych prac domowych (ogrzewanie zelazka, termoforu);

e podgrzewanie w odpowiednich zbiornikach wody przeznaczonej do zmywania, prania

1 mycia sig¢;

e ogrzewanie pomieszczenia (a nawet mieszkania) i integrowanie domownikéw.

5.1.10. Pierwsze kuchenki naftowe, gazowe i elektryczne

Wiek XIX byt wyjatkowy pod wzgledem wdrazania nowych technik przygotowania goracych posil-
kéw oraz ksztattowania typéw urzadzen kuchennych. W ciagu stu lat nastgpito bowiem przejscie od
gotowania na otwartym ogniu przez kuchenki weglowe z zamknietym paleniskiem, az po kuchenki
spirytusowe, gazowe oraz elektryczne.

Od potowy XIX wieku coraz bardziej popularna byla nafta. Pierwotnie uzywano jej gtéwnie
w lampach do o$wietlania wnetrz, a z czasem réwniez jako paliwo w kuchenkach (rys. 179) [Schivel-
busch 1983: 18]. Jednoczesnie pojawily sie kuchenki spirytusowe. Zazwyczaj byly one nieco mniejsze
od kuchenek naftowych, poniewaz mialy najwyzej dwa palniki. Oba rodzaje urzadzen stanowily za-
zwyczaj uzupelnienie do kuchni weglowej. Szczegdlnie uzywanie kuchenek naftowych byto dosyé
ucigzliwe ze wzgledu na zapach spalanej nafty i powstajacg sadze [Plante 1995: 168].
Kuchenki gazowe z grzatka w postaci rusztu pojawily sie w Anglii juz w 1824 roku. Upowszechnily sie
one po 1830 roku. W innych krajach uprzemystowionych pojawily sie one dopiero w latach 8o. XIX
wieku. Na poczatku XX wieku rézne modele kuchenek gazowych produkowano gtéwnie w USA (rys.
180, 181). W Europie byly one stabiej rozpowszechnione (rys. 182). Gotowanie na gazie oznaczato po-
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wroét do otwartego plomienia. Poprawito to jednak komfort pracy w kuchni. Do zapalenia, wyregulo-

wania lub zgaszenia ognia wystarczyl obrét pokrettem. Mozna bylo gotowaé w wyprostowanej pozy-

cji, bez koniecznosci czestego schylania sie. Upowszechnienie urzadzen gazowych oraz samego me-
dium wymagalo jednak przygotowania ludzi. Prospekty i wyklady mialy przekaza¢ wiedze dotyczaca
bezpiecznego i oszczednego poboru gazu oraz stosowania naczyn najlepszych do gotowania na tego

rodzaju urzadzeniach.
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Rys. 179. Kuchenka naftowa

z demontowalnymi nézkami. Rys. autora
na podst.: [http://chestofbooks.com/]
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Rys. 180. Kuchenka zeliwna z grzatky gazows.
Obok kuchenki ustawiono bojler na ciepts wode.
Rys. autora na podst.: [Carlisle 2008: 78]

Rys. 182. Niemiecka kuchenka gazowa z lat 20.
XX w. z palnikami zasilanymi od frontu (widoczna
rurka z kolankami). Rys. autora na podst.:
[Habeck 2004: 1/25]

Rys. 181. Amerykanska kuchenka gazowa z dwukomorowa
nadstawkg. Rys. autora na podst.: [Plante 1995: 167]

Niemal w tym samym czasie, co kuchenki gazowe, pojawily sie kuchenki elektryczne. Kuchnie

wyposazong w urzadzenia elektryczne zaprezentowano po raz pierwszy na Wystawie Swiatowej
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w Chicago w 1893 roku (rys. 183) [Ierley 1999: 75]. Jej autorem byt austriacki przemystowiec Friedrich
W. Schindler [Mielke 2004: 16]. Poczatkowo palniki elektryczne byly ustawiane na korpusie kuchenki
weglowej. Kazdy z nich byt oddzielnie polgczony przewodem z tablicg elektryczng (rys. 184). Kuchen-
ki elektryczne upowszechnily sie najwczesniej w USA, bo juz w latach 30. XX wieku. W wielu innych
krajach byty malo znane az do lat 50. [Plante 1995: 117].

Czynnikami, ktére przyczynily sie do popularyzacji kuchenek gazowych i elektrycznych byly
wieksza podaz pradu i gazu oraz spadek cen obu mediéw [Rybczynski 1996: 155]. Wieksza popular-
nos$¢ urzadzen elektrycznych wynikata z szybciej postepujacej elektryfikacji niz gazyfikacji oraz bez-
pieczenistwa uzytkowania (rys. 185).
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Rys. 183. Kuchnia z urzadzeniami elektrycznymi z 1893 r. Rys. 184. Murowany z kafli blok kuchenny
Rys. autora na podst.: [www.elektromuseum.net/] z palnikami elektrycznymi.

Rys. autora na podst.: [www.udo-leuschner.de/]

Rys. 185. Gotowanie na kuchence elektrycznej

przedstawione jako ,dziecinnie tatwe” 4

w reklamie firmy AEG.

Rys. autora na podst.: [www.udo-leuschner.de/]

Kuchnie weglowe nalezaly dtugo do popularnych Zrédet ciepta w mieszkaniach. Jak juz wspo-
mniano, jeszcze w potowie XX wieku produkowano urzadzenia, w ktérych obok paleniska weglowe-
go ustawione byly palniki gazowe [Ridley 1976: 52]. Cho¢ szybko doceniono zalety gotowania na ga-
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zie, to nadal chetnie wykorzystywano ciepto palonego wegla, m.in. do podgrzewania wody do mycia,
rozgrzewania zelazka, a takze do spalania odpadkéw lub suszenia wypranej odziezy. Kuchenka byta
zatem urzadzeniem wspomagajacym rézne prace domowe. Z czasem wykonywano je z uzyciem ma-
tych, odrebnych sprzetow (w wiekszosci elektrycznych).

Naczynia na kuchenke gazowa, a zwlaszcza elektryczng, musialy mieé plaskie i gladkie dno, aby
Scisle przylegaly do plyty grzewczej. Dlatego zaczeto produkowaé garnki emaliowane, a z czasem
aluminiowe oraz szklane naczynia zaroodporne.

5.1.11. Wspotczesne kuchenki gazowe i elektryczne
orazinne urzadzenia strefy obrobki termicznej

Dzieki kuchenkom gazowym i elektrycznym znacznie skrdcit sie czas potrzebny do ugotowania po-
traw. Swobodna i natychmiastowa regulacja intensywnosci grzania (szczegdlnie na gazie) bardzo
usprawnila przebieg obrébki termicznej pokarmdéw. Zapewnita to przede wszystkim tatwosé obstugi
urzadzenia i uzyskiwania wysokiej temperatury (staly dostep do energii grzewczej). Mozliwe stalo sie
tez natychmiastowe przefaczenie intensywnego gotowania na delikatne podgrzewanie. Swoboda
regulacji intensywnosci grzania pozwolila na utrzymywanie wartosci odzywczych i dobrego smaku
potraw oraz na zmniejszanie zuzycia gazu i energii elektrycznej (oszczednos¢ i dziatania proekolo-
giczne). Poprawie komfortu pracy sprzyjalo wyeliminowanie brudzacych czynnosci przy obstudze
urzadzenia oraz montowanie palnikéw na poziomie blatu roboczego (przyjmowanie wyprostowanej
pozycji stojacej). Mniejsze gabarytowo, kompaktowe urzgdzenie mozna ustawi¢ w dowolnym miej-
scu kuchni, podporzadkowanym prawidlowej organizacji ciagu prac, niezaleznie od sztywnych pols-
czen instalacyjnych (gaz, wentylacja).

Gotowanie na gazie wydaje sie latwiejsze, poniewaz umozliwia blyskawiczng zmiane natezenia
plomienia, a zatem temperatury podgrzewania. Kuchenki elektryczne z wydzielonymi palnikami
nagrzewajg sie szybko, stygng jednak bardzo wolno. O wiele lepsze wlasciwosci w tym wzgledzie
majg kuchenki indukcyjne. Bezposredni kontakt garnkéw z rozgrzang plytg sprzyja jednak tatwiej-
szemu przywieraniu potraw do dna naczynia. Unikniecie tego wymaga stosowania naczyn kuchen-
nych z grubym, podwéjnym dnem.

&, &
N————Taar———
o1l [0

Rys. 186. Schematy plyt grzewczych do montowania w blacie roboczym: gazowa (a), elektryczna (b),

indukcyjna z palnikami w dwéch rzedach (c), indukeyjna z palnikami w jednym rzedzie i plytg odstawcza
do podgrzewania (d), waska plyta ryflowana pokryta teflonem do grillowania (e).
Rys. autora na podst.: [Baden-Powell 2005: 113]

Obecnie produkuje sie kuchenki: gazowe, elektryczno-gazowe i elektryczne (w tym indukcyjne).
Najczesciej stosuje sie plyty grzewcze z czterema palnikami, a w malych kuchniach czesto z dwoma.
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Plyty grzewcze tgczone z piekarnikiem majg pokretta ustawione pionowo w panelu nad drzwiczkami
piekarnika (rys. 186a). W przypadku plyt odrebnych sg one ustawione w jednej plaszczyZnie z palni-
kami, tworzac w ten sposéb jednorodny zespét. Wystajace wiaczniki stanowig jednak przeszkode
przy zestawianiu garnkéw na bok, a takze utrudniajg czyszczenie calej powierzchni roboczej (rys.
186b). Plyty indukcyjne s3 pozbawione odrebnych wlgcznikéw. Palniki wigcza sie sensorami zespolo-
nymi z gladka powierzchnig (rys. 186c, d). Kuchenki produkuje sie obecnie w modularnych szeroko-
Sciach 50, 60, 75, 80, 90, 120 cm [Habeck 2004: 5/5]. Oprocz plyt grzewczych z palnikami lub grzatka-
mi stosuje sie w kuchniach m. in. piekarniki, kuchenki mikrofalowe, opiekacze i tostery (rys. 186e).
Umozliwiajg one przygotowanie cieptego positku przy relatywnie niewielkim nakladzie energii
cieplnej oraz utrzymanie w kuchni odpowiednich warunkéw higienicznych. W przeciwienstwie do
dawnych palenisk z otwartym ogniem lub kuchenek weglowych, nie wymagajg gromadzenia opatu
i nie wytwarzaja dymu ani sadzy. Przyczynia si¢ to niewatpliwie do dalszej poprawy komfortu pracy
w kuchniach oraz podniesienia ergonomicznej jakosci mieszkan.

Kuchenki gazowe

Wspdlczesne plyty grzewcze sg najczesciej montowane w plaszczyznie blatu roboczego. Palniki
gazowe wystaja jednak wyzej, a nad nimi zatozone sg jeszcze ruszty do ustawiania garnkéw. Wynie-
sienie plaszczyzny ustawczej nad poziom blatu utrudnia nieco odstawianie ciezszych naczyn na bok.
Kuchenki zwykle wyposazone s3 w zapalacze elektroiskrowe umozliwiajace zapalanie palnika bez
konieczno$ci uzywania zapalek. Iskrownik moze by¢ uruchamiany odrebnym przyciskiem (iskrzenie
przy kazdym palniku) lub poszczegdlnymi wlacznikami przypisanymi odpowiednim palnikom.

Podniesieniu bezpieczenstwa uzytkowania kuchenki gazowej stuzy zabezpieczenie przeciwwy-
plywowe gazu. System ten samoczynnie odcina doplyw gazu w momencie przypadkowego zgasénie-
cia plomienia palnika. Gotowanie na gazie pozwala jednak na elastyczne i szybkie regulowanie in-

tensywnosci podgrzewania, a tym samym zapobieganie kipieniu lub przypalaniu potraw.

Kuchenki elektryczno-gazowe

Kuchenki elektryczno-gazowe majg zwykle po dwa palniki gazowe i elektryczne. Sg one szcze-
gblnie zalecane w gospodarstwach domowych, w ktérych gaz nie jest pobierany z sieci gazowej, ale
z butli. Czasowy brak gazu moze zostaé zrekompensowany gotowaniem na palnikach elektrycznych.
Przed 1990 rokiem kuchenki tego typu byly szczegdlnie chetnie stosowane na wsi, ze wzgledu na
ograniczenie dostepu do sieci gazowej.

Kuchenki elektryczne

Tradycyjne palniki elektryczne byly wykonane z zeliwa lub innego lanego metalu i uzupelnione
spiralng grzatka [Habeck 2004: 5/7]. Masa palnikéw utrudniata ich szybkie chlodzenie. Obecnie do-
stepne kuchenki elektryczne sg wyposazone w spiralne grzatki umieszczone pod plyta ceramiczng
[Smeg 2014: 10]. Dzieki temu powierzchnie kuchenek s3 idealnie gtadkie. Zapewnia to latwosé
utrzymania w czysto$ci oraz swobode przesuwania nawet ciezkich garnkéw. Wyeliminowanie wysta-
jacych wilgcznikow zapewnia takze swobode ruchu rak, bez obawy o zaczepienie rekawem lub potrg-
cenie naczyniem. Nagrzana plyta stygnie jednak tylko troche szybciej od metalowych palnikéw star-
szych kuchenek.
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Kuchenki elektryczne bywajg urzadzeniami zaawansowanymi technicznie. Przygotowanie cie-
ptego positku mozna zaprogramowaé nawet z wielogodzinnym wyprzedzeniem. Wyswietlane pikto-
gramy informuja o wybranym programie lub aktualnym etapie pracy. Instalacja oraz poznanie
wszystkich mozliwosci pracy kuchenki wymaga jednak przeczytania dtugiej instrukcji obstugi (dos¢
grubej ksigzki). Programowanie prac zapewnia jednak znaczng oszczedno$¢ energii (siegajacg nawet
50%) [Habeck 2004: 5/6].

Kuchenki indukcyjne

Elementem wyrdzniajacym kuchenke indukcyjng jest szklana plyta grzewcza. Tradycyjne szklo
jest z jednej strony wrazliwe na uderzenia oraz gwaltowng zmiane temperatury. Z drugiej strony jest
odporne na zarysowania, na dzialanie substancji chemicznych, nie odksztalca sie w trakcie uzytko-
wania i fatwo utrzymac je w czystosci. Podstawg produkeji szkta zaroodpornego byt wynalazek Otto
Schotta z lat 90. XIX wieku, gdzie rozszerzalno$¢ termiczna szkla zostala znacznie zredukowana
przez dodatek boru. Produkowane obecnie plyty grzewcze utrzymujg stabilnoéé formy nawet do 800 °C.
Majg zwiekszong odporno$¢ na zginanie, uderzenia i naprezenia termiczne [Andritzky 2000: 164]. Sg
tez dobrym przewodnikiem ciepta. Poniewaz same palniki sg mate, standardowa plyta o powierzchni
60 x 60 cm moze réwniez stuzy¢ jako powierzchnia odstawcza. Plyty grzewcze moga by¢ kwadrato-
we, prostokatne lub okragle. S3 wyposazone w palniki okragte o réznej §rednicy, a niekiedy réwniez
w owalne przeznaczone do gotowania w podtuznych naczyniach (rys. 187).
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N ,_/ i utozenia palnikéw. Rys. autora na podst.:
- [Baden-Powell 2005: 113]

Szklana plyta nie nagrzewa sie, poniewaz indukcja elektromagnetyczna przeksztalcajgca ener-
gie elektryczng w cieplna dziala tylko na metal. Dzieki temu, ze energia cieplna jest przekazywana
wylgcznie do naczynia, co gwarantuje krétki czas gotowania, takie ogrzewanie jest bardzo wydajne
i oszczedne. Latwe jest regulowanie intensywnoS$ci grzania, a szczegdlnie wygaszenie i szybkie stu-
dzenie palnikéw [Habeck 2004: 5/9]. Duze znaczenie ma ,zimny stan” grzatek, poniewaz podnosi
komfort uzytkowania. W tradycyjnych kuchenkach elektrycznych studzenie palnikéw bylo bowiem
dlugotrwale, co powodowalo czesto kipienie, przypalanie potraw oraz oparzenia. Plyty ceramiczne
zawierajg w sobie induktory ciepla (rozmieszczane czesto w zréznicowany sposéb), czujniki i doty-
kowe wigczniki z mozliwoscig regulacji temperatury grzania, tzw. touch control panel. Sensoryczne
czujniki s3 uruchamiane lekkim dotknieciem palca. Ich zasadniczg funkcja jest:

e rozpoznawanie wielko$ci garnka i regulowanie wielko$ci powierzchni grzejnej (funkcja auto-

fokus);

e rozpoznawanie rodzaju garnka (stalowy, emaliowany) i dobieranie odpowiedniej temperatury;

e programowanie cyklu obrébki termicznej w celu zapobiegania rozgotowaniu, kipieniu

i przypaleniu.
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Uzupelnienie ogrzewania indukcyjnego brzegowym ogrzewaniem halogenowym zapewnia
réwnomierny rozkiad temperatur na powierzchni grzewczej i ochrone okolicznej powierzchni przed
nagrzewaniem [Neff 2014: 36; Smeg 2014: 11]. Uzytkowanie plyty wymaga jednak stosowania ciezkich
garnkow z idealnie przylegajacym dnem. Inteligentne systemy obstugi rozltgczajg bowiem prace grza-
tek w momencie zestawienia garnkéw lub nieréwnego ich przylegania do powierzchni grzewczej.
Gotowanie indukcyjne znaczaco podniosto poziom bezpieczenstwa uzytkowania wspdélczesnych
kuchenek. Chlodna plyta ceramiczna wyklucza mozliwos¢ poparzenia sie, szczegdlnie w poréwnaniu
z palnikami gazowymi lub elektrycznymi starszego typu.

Piekarniki

Piekarniki stuza do pieczenia ciast, mies i warzyw. Sg one obecnie elektryczne, a nie gazowe, jak
to bylo w przeszlosci. Obrébka termiczna odbywa sie w zamknietej komorze, w stalych warunkach
temperaturowych. Wnetrze komory moze by¢ wyposazone w grzatke gérng i dolng, wentylator réw-
nomiernego rozprowadzenia ciepla, rozen i emitor mikrofal [Neff 2014: 19-20]. W nowoczesnych
urzadzeniach kilkanascie programéw umozliwia realizowanie réznych zadan od rozmrazania po
pieczenie. Czas pracy, wysokos¢ i rozklad temperatury moga zosta¢ zaprogramowane zaleznie od
rodzaju potrawy. Do najwazniejszych proceséw obrébki termicznej nalezg m.in.:

e réwnomierne opiekanie od dotu i od goéry;

e opiekanie od dotu, np. ciast rosnacych;

e dwustronne opiekanie z obiegiem goracego powietrza ze wszystkich stron, np. nadziewa-

nych ciast;

e opiekanie powietrzem od dolu i z bokéw, np. ciast z twardym spodem i wilgotnym

wierzchem;

e zredukowane grillowanie od géry, np. tostow;

e intensywne grillowanie od gory z obiegiem goracego powietrza ze wszystkich stron, np. du-

zych kawatkéw mies;

e normalne grillowanie od géry z obiegiem gorgcego powietrza, np. bezttuszczowych, mniej-

szych porcji;

e obieg goracego powietrza ze wszystkich stron, np. z réwnoczesnym opiekaniem réznych po-

traw, rozmieszczonych na kilku poziomach;

e obieg cieplego powietrza, np. podczas rozmrazania;

e obieg pary, np. przy energooszczednym gotowaniu pod para;

e opiekanie od géry na obrotowym roznie, np. drobiu;

e automatyczne czyszczenie si¢ dzigki wypalaniu zabrudzen w wysokiej temperaturze [Neff

2014: 21-25; Siemens 2013: 12].

Wspblczesne technologie materialowe oraz funkcje urzadzen zapewniajg wysoki poziom bez-
pieczenstwa ich uzytkowania. Coraz czesciej zewnetrzne szyby drzwiczek nagrzewajq sie maksy-
malnie do 30 °C. W ciagu ostatnich kilkunastu lat zredukowano takze energochlonno$¢ urzadzen
o ponad 40% [Siemens 2013: 11]. Wielu uzytkownikéw skarzy sie jednak na dzialanie funkeji , samo-
czyszczenia” sie piekarnika. Wypalanie resztek i zabrudzen w bardzo wysokiej temperaturze powo-
duje emisje nieprzyjemnego zapachu spalenizny.

Piekarnik moze by¢ zintegrowany z kuchenka lub montowany niezaleznie. Scalony z plyta
grzewczg jest montowany pod blatem roboczym. Odrebne urzadzenie montuje sie w wysokiej szafce
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na wysokosci 80-140 cm, co umozliwia jego uzytkowanie bez koniecznosci schylania sie lub kucania
(rys. 188).
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Rys. 188. Przyklady zabudowy piekarnika Rys. 189. Przyklady montazu kuchenki
w szafkach. Rys. autora na podst.: [Nolte 2013: 3] mikrofalowej w szafkach kuchennych.

Rys. autora na podst.: [NKBA 1996: 411]

Kuchenki mikrofalowe

Mozliwos¢ podgrzewania zywnosci oraz wody za pomoca mikrofal elektromagnetycznych zo-
stala odkryta w latach 40. XX wieku przez Amerykanina Percy'ego Spencera. Mikrofaléwki s3 po-
wszechnie stosowane dopiero od lat 80. XX wieku, gléwnie w gospodarstwach domowych Europy
Zachodniej [Flagge 1999: 753]. Z zalozenia mialy pelni¢ role drugorzedna. W wielu domach okazaly sie
jednak niezbedne ze wzgledu na zmiane stylu zycia i przyspieszenia jego tempa. Umozliwialy bo-
wiem przygotowanie cieplego positku z gotowych daf mrozonych. Zaletg mikrofaléwki jest réwniez
mozliwo$¢ jej ulokowania w dowolnym miejscu kuchni (rys. 189). Znalazly one uznanie zatem za-
réwno w malych gospodarstwach domowych, szczegdlnie jednoosobowych, jak i w duzych kuch-
niach.

Kuchenki mikrofalowe ulatwiajg przygotowanie i od§wiezanie potraw. Emisja mikrofal we
wnetrzu urzgdzenia (system podwdjnej emisji fal) zapewnia podgrzewanie potraw w sposéb
réwnomierny i doktadny, nawet jesli jest ich kilka i s3 ustawione jedna na drugiej. Do typowych,
zaprogramowanych funkeji nalezg m.in.:

e automatyczne rozmrazanie (wystarczy ustawic kategorie produktu i nacisngé przycisk au-

tomatycznego rozmrazania);

e szybkie uzyskanie petnej, cigglej mocy mikrofal;

e utrzymywanie positku w stanie ciepltym;

e zapamietywanie powtarzanych programow;

e programowanie nastepujgcych po sobie dwoch réznych sposobéw gotowania (mozliwe

zaprogramowanie dwdch etapéw podgrzewania o réznym czasie trwania i rdéznej mocy)

[Neff 2013: 29].

Podgrzewanie mikrofalami wymaga stosowania specjalnych naczyn szklanych, ceramicznych
lub plastikowych, dobrze przewodzacych mikrofale. Nie wolno stosowaé naczyi metalowych. Samo
podgrzewanie wstepnie przygotowanej potrawy nie wymaga prawie zadnego wysitku i trwa kilka

minut.
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W wielu gospodarstwach domowych $wiadomie rezygnuje sie z kuchenki mikrofalowej. Wyni-
ka to z opinii o szkodliwym wplywie tego sposobu podgrzewania na budowe czasteczkows zywnosci,
a przez to na jej wartosci odzywcze [http://kucharz.wieszjak.polki.pl]. Istniejg jednak réwniez opinie,
wedlug ktérych podgrzewanie mikrofalami jest mniej szkodliwe dla witamin niz dlugie gotowanie
w wodzie [www.papilot.pl/].

Okapy wyciagowe

Wryciagi kuchenne pochlaniajg zapachy wytwarzane podczas codziennego gotowania. Zaleznie
od formy i sposobu montazu wyrdznia sie wyciagi wolno wiszace, montowane do $ciany, otwarte lub
zabudowane. Prosta, zwarta forma umozliwia zwykle fatwe ich utrzymywanie w czystosci. Siatka
przy kasecie pochlaniajacej zapachy jest wykonana najczesciej ze stali nierdzewnej i réwniez jest
tatwa do czyszczenia. Wiele modeli jest wyposazonych we wlaczniki wentylatora oraz w o$wietlenie
plyty grzewczej.

Plaski wycigg moze by¢ zabudowany w szafce wiszacej nad blatem roboczym (rys. 190). Wyciagi
wysokie zwykle nie s3 zabudowywane. Dostepne s réwniez wyciggi montowane w blacie roboczym
iwysuwane do gory na czas pracy kuchenki (rys. 191). Zajmujg one jednak czes¢ blatu roboczego,
w zwigzku z czym trudno je zamontowaé np. w malych kuchniach, gdzie odcinki powierzchni do
prac przygotowawczych sg krotkie. Klopotliwe moze by¢ tez brudzenie, a nawet zalewanie otworu,
w ktérym chowa sie urzadzenie. Waska szczelina moze utrudniaé mozliwos¢ czyszczenia kasety

z wyciggiem.

Rys. 190. Przykladowe typy okapéw wyciggowych: niezabudowany (a), wbudowany w szafke od dotu (b),
z mocnym wentylatorem, zabudowany w szafce (c), plaski, wysuwany (d), ukosny (e).
Rys. autora na podst.: [Habeck 2004: 5/60]

Rys. 191. Okap blatowy z kratka wyciggows.
Rys. autora na podst.: [Bora 2013: 38]

Okapy z wentylatorami moga by¢ przytaczone bezposrednio do wolnego kanatu wentylacyjnego
(obieg otwarty), co sprawia, ze zapachy wyprowadzane s3 nad dach. Gdy nie ma mozliwosci takiego
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przylaczenia, wyciag musi by¢ dodatkowo wyposazony w filtr powietrza oraz pochfaniacz zapachéw
z wymienialnym wkiadem z wegla aktywnego (obieg zamkniety). Wspélczesne rozwigzania tech-
niczne pozwalajg na znaczne wyciszenie urzadzenia bez ograniczania wydajnosci jego pracy. Poziom
natezenia dzwieku w czasie pracy wynosi ponizej 51 dB, co nie zaktéca komfortu rozméw. Wydajnosé
wentylatora moze by¢ plynnie lub skokowo regulowana, nawet w kilku zakresach [Habeck 2004:
5/62]. Ustawienia pracy mozna zmienia¢ recznie, pilotem sterujacym, a coraz czesciej takze telefo-
nem komoérkowym [www.ciarko.pl].

5.2. Przechowywanie zywnosci

Gromadzenie, sortowanie i przechowywanie zywnosci bylo dawniej, niemal do polowy XX wieku
trudnym zadaniem. Bylo to tym bardziej istotne, ze produkeja rolna czesto nie zaspokajata potrzeb
zywieniowych spoleczenstw, a ceny produktéw byly zazwyczaj wysokie. Zaopatrzenie w zZywno$¢
wymagalo zatem nakladéw finansowych i odpowiedniej organizacji pracy w domu. Konieczne byto
racjonalne gospodarowanie zasobami zaréwno tymi pozyskanymi, jak i tymi pochodzacymi
z wlasnego gospodarstwa, szczegdlnie wzgledem corocznych cykléw obfitosci i niedostatku. Jedno-
cze$nie dlugotrwale sktadowanie ptodéw rolnych i produktéw zywnosciowych byto najczesciej mato
efektywne. Produkty suche, jak np. zboza, kasze, maka nadawaly sie do dtugotrwalego przechowy-
wania. Trzeba bylo je jednak chronié¢ przed pleénig, robakami i gryzoniami. Produkty zawierajace
wode szybko sie psuly. Musialy by¢ zatem przetwarzane, np. suszone, solone, wedzone, kiszone lub
marynowane w celu przedtuzenia ich trwatosci.

Wspdlczesna produkeja rolna, a takze mozliwosci przechowywania miesa, warzyw i owocow
gwarantujg cigglos$¢ dostaw, nawet produktéw sezonowych i szybko psujacych sie. Gromadzenie
zapaséw zywnosciowych rowniez nie jest juz konieczne, a zakupy ogranicza sie najczesciej do biezg-
cych potrzeb. Takze mieszkania (szczegdlnie w miastach) nie sg przystosowane do skltadowania
wiekszej ilosci zapasow.

5.2.1. Sposoby przechowywania zywnosci do koica XVIII wieku

Rodzaj i ilo$¢ zasobéw zywnosci odzwierciedlaly dawniej poziom zamoznosci ekonomicznej po-
szczeg6lnych gospodarstw domowych. Na miejsca jej magazynowania wybierano miejsca suche,
przewiewne, mozliwie chlodne i wolne od szkodnikéw. Caloroczne sktadowanie ograniczalo sie
przede wszystkim do produktéw suchych, kiszonek i tylko niektorych warzyw (np. kapusta, ziemnia-
ki). Swieze owoce i wiele warzyw byly dostepne raczej sezonowo, a np. migso bylo przechowywane
krétkotrwale.

Produkty suche, m.in. groch, fasole, soczewice, ziarna zbdz, kasze, ryz, make, sél i suszone
owoce trzymano w Inianych, przewiewnych workach, a czasem w drewnianych skrzyniach. W drew-
nianych i cynowych puszkach przechowywano cukier i przyprawy. W koszach i skrzynkach groma-
dzono swieze owoce, gléwnie jabtka i gruszki. Produkty plynne lub mokre sktadowano w drewnia-
nych beczkach, glinianych i kamionkowych dzbanach lub garnkach. Naczynia ceramiczne (dzbany,
garnki) byly przeznaczane na marynowane lub solone mieso, ryby oraz tluszcze (masto, smalec, olej).
Z kolei suszone mieso zawieszano m.in. na wmurowanych w sklepienie hakach-kotwicach [Benker
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1987: 81]. Powszechnie uzywano réwniez beczek. Wykorzystywano je gléwnie na wino, do kiszenia
kapusty i ogbérkéw. Wino trzymano takze w zwierzecych pecherzach oraz skérzanych, szczelnych
workach. Naczynia szklane (w tym butelki) byly bowiem rzadkoscia. W bogatszych domach wykorzy-
stywano czasem szklane stoje na konfitury [Kamieriska 1978: 268].

Sposoby sktadowania produktéw spozywczych wynikaly z wewnetrznego podziatu funkcjonal-
nego mieszkan. W przypadku malych, np. jednoizbowych doméw miejsca, w ktérych gromadzono
zywno$¢, znajdowaly sie zwykle na zewnatrz, np. w wykopanej i zamykanej jamie (matej piwnicy).
Stosowano tez specjalne skrzynie z wiekami, tzw. ,spizarnie”. Wnetrze skrzyni bylo podzielone na
przegrédki na kasze, groch, make lub inne suche produkty [Kamienska 1978: 268]. Nieliczne meble
wykorzystywano réwniez do przechowywania cennych naczyn lub drozszych skladnikéw spozyw-
czych i gotowej zywnosci [Benker 1987: 28]. Wewnetrzny podzial bogatszych doméw na poszczegdlne
izby umozliwil wyodrebnienie przestrzeni typowo gospodarczych, w tym do przechowywania zapa-
séw (rys. 192). Murowane i catkowicie zaglebione pod ziemia piwnice byly stosunkowo chlodne
i ciemne. Niezaleznie od pory roku panowaly w nich state warunki termiczne i wilgotnosciowe.
W nich gromadzono tez czasem oblozone stoma bryly lodu wykuwane zima na zamarznietych zbior-
nikach wodnych. Wiele produktéw najpierw suszono na stoicu lub przy kuchni, a nastepnie przekla-
dano do piwnicy, na strych (poddasze) lub do zewnetrznej spizarki. Sktadowana na strychu lub na
wyzszych kondygnacjach zywnos¢ byta lepiej chroniona przed gryzoniami. W obrebie kuchni zapasy
zawieszano czesto na drazkach pod sufitem [Miklautz 1999: 169].

Rys. 192. Miejsce skladowania naczyn, sztuécoéw,

sprzetéw do przetwdrstwa zywno$ci i prac

porzadkowych (pocz. XVIw.).

Rys. autora na podst.: [Benker 1987: 28] 1

Hodowane zwierzeta trzymano w gospodarstwie zywe, a zabijano je zwykle dopiero w momen-
cie zapotrzebowania na mieso. Ryby odlawiano sezonowo, np. na okres postu. Sposobem na zacho-
wanie przydatnosci do spozycia miesa i ryb bylo ich suszenie lub wedzenie przy okapie lub na drew-
nianych drazkach rozpietych nad paleniskiem lub w kominie’™. Do tego celu uzywano tez zelaznych
obreczy z ostrymi hakami, zawieszanych pod sufitem. Znane byly konserwujace wlasciwosci soli.
Uzywano jej zatem do peklowania miesa oraz przygotowywania kiszonek (np. kapusta, ogérki). Cu-

2 W wiekszych gospodarstwach byly odrebne budynki do wedzenia migsa, wedlin i ryb.
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kier, jako substancja konserwujgca, dlugo nie byt rozpowszechniony ze wzgledu na wysoks cene
i ograniczong podaz.

Robienie zapaséw i utrzymywanie wzglednej przydatnosci zywnosci do spozycia wymagato po-
dejmowania zorganizowanych dziatan i respektowania okreslonych rygoréow. Zalezaly one przede
wszystkim od warunkdéw i terminéw sezonowych (pory roku, cykle zbioréw, kalendarz liturgiczny).
Rézne sposoby przetwdrstwa, konserwowania i utrzymywania $wiezosci byly jednak mato skuteczne,
a sktadniki, z ktérych przygotowywano positki byly czesto nieswieze lub nadpsute.

5.2.2. Efektywniejsze przechowywanie zywnosci w XIX i XX wieku

Caly XIX wiek byl okresem powolnych zmian w sposobie pozyskiwania i przetwarzania zywnosci
w gospodarstwach domowych. Rozrost miast, oderwanych od bezposredniego zaopatrzenia z pdl,
wymagal jednak podjecia kompleksowych dziatan zmierzajacych do utrzymania ciaglosci zaopatrze-
nia w zywno$¢. Takze rozwéj przemystu spowodowal odejscie od rolniczego, samowystarczalnego
gospodarowania. Bylo ono zastepowane zaopatrzeniem w produkty zywno$ciowe z zewnetrz.
W wiekszych miastach niemal wszystkie produkty zywnosciowe mozna byto kupi¢ na targowiskach
lub w sklepach. Rozwdj przetwérstwa i handlu spozywczego uniezalezniat gospodarstwa domowe od
zapasow zywnosciowych. Nie przesgdzal jednak o catkowitym odejsciu od zasady gromadzenia zapa-
séw, zwlaszcza w mniejszych miastach i na wsi.

Che¢ posiadania zapaséw wynikala nie tylko ze struktury handlu, ale takze z dzialan oszczed-
nosciowych ludnosci. Koszty utrzymania (biezacego zaopatrzenia w zywno$¢ w sklepach) wymagaly
znacznej dyscypliny budzetowej oraz racjonalnego i bardzo oszczednego gospodarowania. Wysokie
ceny ograniczaly popyt i zmuszaly do zaopatrywania sie ,na zapas” poza osrodkami handlowymi.
Nawet w duzych miastach popularne byly ogrédki dziatkowe, w ktérych uprawiano owoce i warzywa.
Tam tez czesto hodowano inwentarz na wlasne potrzeby, zwlaszcza kroliki, kozy, kury i golebie. Nie-
ktére artykuly taniej kupowano na wsi, bezposrednio u rolnikéw i sktadowano w wiekszych ilosciach
w piwnicach lub spizarniach.

Mimo rozwoju handlu, popularne byly takze rézne domowe techniki przetwarzania i konser-
wowania zywnos$ci. Stosowano suszenie, wedzenie, gotowanie lub prazenie w wysokiej temperatu-
rze, peklowanie, kandyzowanie, marynowanie [Benker 1987: 83]. Dluzsze przechowywanie migsa,
poza sezonem zimowym, nastreczalo nadal duzych klopotéw. Pod koniec XVIII wieku propagowano
szczegdlnie peklowanie miesa w wodzie i soli, szczegdlnie dzieki wiekszej dostepnosci naczyn szkla-
nych i metalowych. Zwiekszenie zasobéw tluszczéw w gospodarstwach domowych (16, smalec i ma-
sto) umozliwito takze ich wykorzystanie do konserwacji zywnosci [Andritzky 2000: 216]. W XIX wie-
ku nastapil znaczny postep w sposobie przechowywania produktéw spozywczych. Dzieki réznym
(w tym przemystowym) technikom przetwérstwa i procesom konserwacji wiecej produktéw miato
dtuzszy okres przydatnosci do spozycia.

W gospodarstwach mieszczanskich warunki lokalowe zwykle umozliwialy wydzielenie odreb-
nego pomieszczenia na piwnice przeznaczong do dlugotrwalego sktadowania produktéw. Obok
kuchni lokalizowano takze dodatkowe, podreczne spizarnie. Przestrzenie sktadowania w piwnicach
i spizarniach byly czesto starannie zorganizowane (rys. 193). Warzywa korzenne (marchew, pietrusz-
ke, seler) przechowywano w skrzyniach z wilgotnym piaskiem, ziemniaki i kapuste w specjalnych
boksach z uniesionym dnem (co mialo zapewni¢ lepsza wentylacje i zapobiec gniciu), owoce
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w drewnianych skrzynkach. Jajka, nabiat i przetwory trzymano na regatach z pétkami. Butelki ukta-

dano na specjalnych, azurowych stojakach, a duze dzbany i beczki ustawiano na drewnianych pode-

stach. Dluzszg $wiezo$¢ jajek zapewnialo ich ukltadanie w popiele drzewnym, wodzie wapiennej lub

w szkle wodnym [Andritzky 2000: 216].
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Rys. 193. Wzorcowa spizarnia w piwnicy domu mieszczanskiego.

Rys. autora na podst.: [Moeller, 1858 r., Benker 1987: 81]

Mieszkania robotnicze byly znacznie przeludnione. W pomieszczeniach byto niewiele miejsca

na przechowywanie dobytku, a tym bardziej wiekszej ilosci produktéw spozywczych. Komérki loka-

torskie w piwnicy lub w podwérzu przeznaczano gléwnie na sktadowanie opalu (drewna i wegla).

Trzymano w nich najwyzej niewielkie zapasy ziemniakéw, warzyw i przetworéw. Na podworzach

robotnicy ustawiali czesto klatki, w ktérych hodowali kréliki i dréb. Dzieki ogrédkom dziatkowym

rozwineto sie w miastach masowe, domowe przetwdrstwo owocdw i warzyw w celu przedluzenia ich

przydatnosci do spozycia na okres zimowy i wiosenny. Wtedy tez popularnym srodkiem konserwuja-

cym owoce stal sie cukier. Gotowane z dodatkiem cukru soki, kompoty i dzemy przechowywano

w coraz bardziej popularnych butelkach i stojach. Wiele warzyw (np. ogérki, buraki, kapuste) prze-

twarzano nadal na kiszonki.

Rys. 194. Schemat szafki pod parapetem okiennym
do sezonowego przechowywania zywnosci

W nizszej temperaturze. Rys. autora
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Rozwdj na poczatku XX wieku wielokondygnacyjnej zabudowy mieszkaniowej bez oficyn byt
przyczynga redukowania m.in. stref gospodarczych. Wydzielone piwnice i komérki w coraz mniejszej
czesci petnily funkcje magazynowania zywnosci. Takze ze wzgledéw praktycznych produkty chetniej
trzymano w obrebie kuchni. W tej sytuacji do przechowywania zywnosci w kuchni stuzyla czesto
specjalna szafka spizarniana. Lokalizowano j3 przy $cianie zewnetrznej, zwykle pod parapetem
okiennym (rys. 194). Kratka w $cianie zapewniata wentylacje i sezonowe chlodzenie jej wnetrza. Za-
bezpieczala takze przed muchami. Zamykane drzwiczki chronily pomieszczenie kuchenne przed
wychladzaniem i przeciggami. Szafy takie montowano w mieszkaniach do konica lat 50.

5.2.3. Specjalne sposoby przechowywania zywnosci

Doswiadczenia pokolen wykazaly, ze ugotowane oraz szczelnie zamkniete produkty sa lepiej chro-
nione przed zepsuciem. Dlatego tez stosowano dawniej takie praktyki utrwalajgce, jak zanurzanie
kietbas w smalcu, miesa w parafinie, polewanie warzyw olejem oraz sktadowanie wiekszych ilosci
warzyw w szczelnie zasypanych kopcach. Najprostszym sposobem przedtuzenia $wiezos$ci produk-
tow 1 przetworzonej zywnosci jest jednak przechowywanie w obnizonej temperaturze. Przelomem
w tym zakresie byt rozwdj od 2. potowy XIX wieku techniki chtodniczej. Urzgdzenia chtodnicze nale-
z3 obecnie do podstawowego wyposazenia kuchni.

Konserwowanie zywnoSci

Znaczacym postepem bylo konserwowanie i sterylizowanie zywnosci oraz przechowywanie jej
w metalowych puszkach lub szklanych stoikach. Poczgtkiem tego sposobu przechowywania byto za-
lewanie parafing stoikéw z zywnoscig [Carlisle 2008: 129]. Pierwsze produkty w puszkach pojawily sie
juz w latach 20. XIX wieku. Poczatkowo hermetyczne zamykanie polegalo na owijaniu szklanych
naczyn i ich zawigzywaniu w pecherze wotowe lub wieprzowe. Tym sposobem zabezpieczano obgo-
towane produkty az do lat 70. XIX wieku.

W potowie XIX wieku zaczeto propagowaé zamykanie miesa i warzyw (rzadziej owocéw) w bla-
szanych puszkach ze szczelnymi pokrywkami. Pomyst ten przypisuje sie niemieckiej autorce ksigzek
kucharskich Henriette Davidis. Ta technika konserwacji byla jednak czasochtonna. Wymagata ona
zagotowania potrawy, przetozenia do puszki, zalutowania pokrywki i gotowania calosci w goracej
wodzie przez dwie godziny. Ponadto spozywanie takich przetwordw bylo klopotliwe, a czasem szko-
dliwe. Otwarcie puszki wymagato bowiem pomocy blacharza lub samodzielnego rozlutowania rozza-
rzonym zelazem. Specjalne otwieracze pojawily sie dopiero w latach 8o. XIX wieku. Poczatkowo nie
byly zbyt wygodne w uzyciu [Benker 1987: 81]. Z kolei rozwijajace sie w hermetycznym zamknieciu
bakterie beztlenowe powodowaly silne zatrucia. Skomplikowany proces produkeji przetwordéw, trud-
nos¢ otwierania opakowan i czeste psucie sie zywnosci staly sie przyczyna odstapienia od tej techno-
logii. Rozwigzanie to jednak bylo pierwowzorem wspétczesnie sprzedawanych konserw.

Pod koniec XIX wieku pojawily sie metalowe i szklane naczynia z blaszanymi nakrywkami, za-
mykanymi specjalnie dopasowanymi sprezynami (weki). Szczelno$¢ zestawu gwarantowala ptaska,
pierScieniowa uszczelka gumowa. Pierwsze sprezyny przypominaly znane do dzi§ metalowo-
-ceramiczne korki butelek na napoje gazowane. Udoskonalone zamkniecia zaprojektowal w 1892
roku niemiecki chemik Rudolf Rempel, a opatentowala je w 1899 roku firma Weck & Co. Gotowanie
w wekach (w stoikach z nakrywkami, gumowymi uszczelkami i klamrami zaciskowymi) lub stoikach
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z zakrecanymi pokrywkami (w tzw. twistach) jest popularne do dzi$, a pasteryzowane w temperaturze
ponad 100 °C i zamkniete hermetycznie przetwory s3 dostepne w wielu sklepach. Moga by¢ one al-
ternatywa do produktéw mrozonych.

Przechowywanie w lodzie

Konserwujace wlasciwosci niskich temperatur s znane od zarania dziejéw. Snieg i 16d naleza
do naturalnych zasobéw w Europie. Obszary stalego zlodowacenia zajmujg jednak stosunkowo nie-
wielki obszar, niedostepny dla wiekszo$ci ludzi. Dlatego tez caloroczne posiadanie lodu w gospodar-
stwie domowym byto utrudnione.

Wykorzystanie lodu do przechowywania zywnosci nalezato do najstarszych osiggnie¢ organiza-
cyjnych w gospodarstwach domowych. W XVIII wieku popularne bylo caloroczne sktadowanie lodu
w podziemnych komorach. W sezonie letnim nakrywano go stoma, workami lub pojemnikami ze
zbozem i maka, a takze futrami, kozuchami i inna zimowg odzieza, co stanowilo forme ochrony
przed nagrzewaniem. Szczegdlne znaczenie mialy zasoby lodu w przypadku przechowywania miesa
z hodowli, dziczyzny, mleka, masta i seréw [Andritzky 2000: 229].

Na przetomie XVIII i XIX wieku rozwinat si¢ w Europie i USA miedzynarodowy handel lodem
pozyskiwanym z wysokich gér. Pionierem takiego handlu byl Amerykanin, Frederic Tudor. Poczat-
kowo 16d transportowano jedynie na potudnie Wioch. Po kilku latach duze transporty wysytano do
pozostalych krajéw Europy Zachodniej, USA, a nawet na Karaiby i do Indii [Andritzky 2000: 253].
Przy tej okazji blyskawicznie rozwingt sie zamorski handel produktami spozywczymi, szczegélnie
miesem, rybami, maslem, serami oraz owocami (w tym egzotycznymi pomaraniczami, bananami
iananasami). W potowie XIX wieku w Europie 16d byl jeszcze dobrem luksusowym, wykorzystywa-
nym jedynie w bogatszych domach, a takze w sklepach miesnych, rybnych, delikatesach oraz bardziej
luksusowych gospodach i restauracjach. W tym samym czasie w USA byt juz towarem stosunkowo
tanim, powszechnie stosowanym w przecietnych gospodarstwach domowych”.

Pozyskiwanie lodu, jego transport i przechowywanie w specjalnych pomieszczeniach bylo bar-
dzo zmudnym, a takze kosztownym przedsiewzieciem, zaleznym czesto od warunkéw klimatycz-
nych. Rosnacy stale popyt na §wieze produkty spozywcze, a w zwigzku z tym konieczno$¢ ich trans-
portowania w roznych porach roku, zrodzil potrzebe wytwarzania sztucznego lodu. Gtéwnymi inicja-
torami tego pomystu byli przemystowcy z branzy przetwérstwa miesa i z branzy piwowarskiej.
Poczatkowo w pracach nad technika chlodnicza angazowaly sie jednak gléwnie europejskie kraje
imperialne (Francja i Anglia), sprowadzajace z kolonii duze ilosci towaréw, w tym zywnosciowych.
Pierwszym tworcg maszyny produkujacej sztuczny 16d byt amerykanski lekarz i wynalazca John Gor-
rie. Wymyslona przez niego w 1850 roku zasada, ze chlodzenie to efekt gwattownego rozprezania
gazu jest do dzisiaj stosowana w kompresorowych urzgdzeniach chtodniczych [lerley 1999: 71]. Prze-
mystowa produkcja lodu zastgpila jego pozyskiwanie z zamarznietych zimg jezior i rzek. Upo-
wszechnienie chlodnictwa umozliwito na duza skale przetwdrstwo i zabezpieczanie zywnosci przed
zepsuciem. Dzieki temu juz w latach 80. XIX wieku zaczeto przywozié¢ do Europy i USA duze ilosci
mrozonych produktéw z odleglych stron s§wiata, w tym z Australii i Ameryki Poludniowej [Plante
1995: 124].

7 Okoto 1850 roku w Nowym Jorku zuzywano rocznie ponad 100 tys. ton lodu [Ierley 2001: 189].
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Pierwsze chtodziarki i zamrazarki

Przelomem w sposobie dtugotrwatego przechowywania produktéw spozywczych w domu bylto
upowszechnienie lodowek. Pomyst , szafy lodowej” (ang. ice-box) pojawit sie juz w latach 60. XIX wie-
ku, ale upowszechnit sie (gtéwnie w USA) dopiero w latach 80. [Plante 1995: 93, 124]. Pierwsze lodéwki
byly bardzo duze i malo funkcjonalne. Mialy wyglad tradycyjnych szaf z drzwiczkami, ktérych wne-
trze wykladano blachg cynkowg lub plytkami tupkowymi. Miedzy zewnetrzne i wewnetrzne $cianki
wkiadano material izolujacy termicznie — wegiel drzewny, popidl, welne drzewng lub filc [Benker
1987: 176]. W $rodku przechowywano produkty obtozone kawatkami lodu. Z czasem zaczeto stosowaé
specjalne pojemniki na 16d oraz rurki ulatwiajace usuwanie wody po jego stopieniu (rys. 195). Woda
splywala do ptaskiej tacki wsuwanej pod szafe. Byly to ciezkie meble drewniane lub metalowe, uzyt-
kowane jedynie w sezonie letnim.

Prekursorami wspétczesnych lodéwek byli bracia Edmond i Ferdinand Carre. Ich lodéwka ab-
sorpcyjna z 1858 roku napedzana byla silnikiem parowym, a chlodziwem byl rozpuszczony w wodzie
amoniak. Rozwdj sieci i silnikéw elektrycznych umozliwit juz na poczatku XX wieku produkeje bar-
dziej wydajnych chlodziarek kompresorowych, w ktérych zastosowano cykliczne sprezanie i rozpre-
zanie gazu [Andritzky 2000: 256]. Popularyzacja techniki chlodniczej zapewnita masowe zastosowa-
nie szaf chlodzacych w przemysle spozywczym oraz gastronomii. Instalacje i urzadzenia, poczatko-
wo napedzane silnikami parowymi, znalazly zastosowanie m.in. w browarach, rzeZniach, fabrykach
czekolady, mleczarniach oraz w szpitalach, laboratoriach i restauracjach. Magazynowanie zywnosci
w chtodniach uniezaleznilo przemyst spozywczy od uwarunkowan regionalnych i pér roku.

( 0

Rys. 195. Amerykariska szafa Rys. 196. Lodéwka kompresorowa Rys. 197. Pierwsza lodéwka
chlodnicza z ,,zamrazalnikiem” o konstrukeji nitowanej firmy General firmy Bosch z 1933 r.
na bryte lodu i pionows rurka Electric. Rys. autora na podst.: Rys. autora na podst.:
do odprowadzania skroplonej wody. [www.sciencemuseum.org.uk] [www.be24.at/]

Rys. autora na podst.:
[WWW.rootsweb.ancestry.com/]

Przez pierwsze dziesieciolecia XX wieku rzadko stosowano urzadzenia chlodnicze w gospodar-

stwach domowych. Byly one poczatkowo bardzo drogie, energochtonne, zbyt duze i przez to niepo-
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reczne w uzytkowaniu. Nadal stosowano 16d w blokach, ktéry wkladano do wspomnianych szaf
chtodniczych. Domowe lodéwki elektryczne rozpowszechnily sie najpierw w USA jeszcze przed 11
wojng §wiatowa. Urzadzenia kompresorowe, napedzane silnikami elektrycznymi zaczeto tam pro-
dukowac seryjnie w 1927 roku (rys. 196) [Plante 1995: 230]. W Europie Zachodniej byly one w tym cza-
sie prawie niedostepne (rys. 197) [Mielke 2004: 31]. Zmienilo sie to nieco dopiero pod koniec lat 40.
XX wieku.

Pierwsze seryjnie produkowane lodéwki mialy malo efektywng automatyke chtodnicza, a duze
gabaryty utrudnialy ich ustawienie w malych kuchniach. Ponadto ich podaz byta stosunkowo nie-
wielka, co bylo przyczyna wysokiej ceny urzadzen. Mimo to zainteresowanie nimi byto duze. W Eu-
ropie lodéwki rozpowszechnily sie dopiero w latach 60. XX wieku [Flagge 1999: 749]. Ich stosowanie
stalo sie konieczne z powodu braku odpowiednich piwnic i spizarni w nowych budynkach [Meyer
1993: 48]. Pierwsze polskie urzadzenia produkowano od 1956 roku [www.chlodnictwo.us/]. Do konica
lat. 80. byly one jednak towarem deficytowym i reglamentowanym. Dzieki dlugiemu uzywaniu star-
szych modeli staly sie one do$¢ powszechnym elementem wyposazenia kuchni dopiero od lat 70. Ma-
sowo produkowane w USA lodéwki kompresorowe mialy poczatkowo charakterystyczny, oplywowy
ksztalt, ktory byt powielany w lodéwkach produkowanych w Polsce do korica lat 60. Wzornictwo to
zarzucono w USA juz w 1957 roku na rzecz form prostopadloéciennych [Plante 1995: 274]. Wiele obec-
nie produkowanych modeli nawigzuje stylistycznie do najdawniejszych rozwiazan.

5.2.4. Przechowywanie zywnosci w 2. potowie XX wieku

Ze wzgledu na brak oddzielnych spizarni lub piwnic konieczne stato sie odpowiednie przechowywa-
nie zapaséw spozywczych w obrebie kuchni. Do tego celu przeznaczano wysokie szafki na produkty
suche, chlodziarki na produkty mokre i zamrazarki na mrozonki. Odejscie w mieszkaniach od trady-
cyjnych spizarni musialo by¢ zatem rekompensowane dobrze zagospodarowana, stosunkowo matg
przestrzenia sktadowania. Rola lodéwek w tym wypadku byla znaczaca, cho¢ ze wzgledu na wielkosé
komory chlodzacej mozna w niej byto zgromadzi¢ niewielky ilos¢ produktéw. Z czasem urzadzenia
chtodzace unowoczesniono i znormalizowano ich gabaryty w celu dogodnego zestawiania z innymi
meblami i urzadzeniami kuchennymi. Obecnie nie ma potrzeby gromadzenia i przechowywania
w niskich temperaturach wiekszych ilosci produktdéw, co wynika z kulturowej przemiany spole-
czenstw, a trzymanie zapasoéw na caly sezon lub ,czarng godzine” przestalo by¢ uzasadnione.

Wspétczesne lodéwki

Chlodziarka, podobnie jak kuchenka i zlewozmywak, nalezg obecnie do podstawowego wypo-
sazenia wspodlczesnej kuchni. Chtodziwo obecnie produkowanych urzadzen nie zawiera juz freonu,
ktérego uwalnianie sie (np. w wyniku awarii lub ztomowania) przyczynialto sie do niszczenia warstwy
ozonowej w atmosferze. Dobrg izolacje termiczng zapewniajg szczelne obudowy z pianki poliureta-
nowe;j.

Typowe lodéwki mialy komore chtodnicza oraz niewielki zamrazalnik. Produkowano je przez
dziesieciolecia wedlug podobnej zasady. W latach 70. XX wieku dostepne byly takze specjalne zamra-
zarki do diuzszego magazynowania produktéw spozywczych. Ze wzgledu na ,skrzyniowy” ksztatt
(fadowanie od géry) oraz duze gabaryty stosowano je niemal wytacznie w zabudowie jednorodzinne;j,
zwlaszcza wiejskiej. Ich upowszechnienie umozliwito zredukowanie wielu czasochtonnych prac kon-
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serwujacych zywnos$¢ i zapewnito skuteczne sktadowanie zapaséw. W tym samym czasie, wraz ze
wzrostem podazy zywnosci mrozonej, popularne staly sie chtodziarko-zamrazarki, w ktérych mozna
bylo przechowywaé produkty w temp. -12 —+4 °C.

___-:-‘__“_,___'_’L“—"—:-_:‘—:__'*’_-

Rys. 198. Stupkowe chlodziarki i chtodziarko-zamrazarki w wysokiej zabudowie
oraz dwudrzwiowa szafa chlodnicza, tzw. side-by-side z kostkarka do lodu i plaskim ekranem.
Rys. autora na podst.: [Neff 2013: 83-88; www.geektoys.pl/]

Lodéwki produkuje sie obecnie w réznych wersjach funkcjonalnych, gabarytowych i estetycz-
nych (rys. 198). Zaleznie od wielkosci réznig sie miedzy sobg ukladem wnetrza oraz wygladem frontu
i drzwiczek (rys. 199). Standardowo produkowane sg nadal male chlodziarki z wbudowanym zamra-
zalnikiem (lub bez) o pojemnosci 110-140 litréw. S3 one wystarczajace w gospodarstwach jedno- lub
dwuosobowych. Mozna je ustawia¢ w ciggu roboczym pod blatem. Takze wieksze lodéwki, z oddziel-
nymi zamrazarkami, produkuje sie jako wolnostojgce lub do zabudowy. Wysokie szafy chtodnicze sg
dwudrzwiowe (chodziarka i zamrazarka) z niesymetrycznym podziatem poziomym lub pionowym

(w tzw. modelach amerykanskich side-by-side)™

. Duze urzadzenia o pojemnosci 240-360 litréw s3
przeznaczone dla rodzin kilkuosobowych [Plazewska 1984: 169]. Zaleznie od modelu lodéwke mozna
ustawi¢ pod blatem roboczym lub nad jego poziomem (w strefie wygodnego zasiegu), zintegrowaé
z meblami kuchennymi (dotyczy to zwlaszcza lodéwek wysokich), a takze ustawi¢ jako urzadzenie
wolnostojace. Odpowiednie zaczepy na korpusie oraz drzwiczkach umozliwiajg calkowita obudowe
urzadzenia i ukrycie go wérdd sgsiednich mebli.

Whnetrze wysokiej loddwki moze byé¢ podzielone nawet na trzy komory: zamrazarke (temp.
-14 °C 1 nizsza), chlodziarke (+4—12 °C) oraz komore zero stopni (ok. 0 °C). Lodéwki moga by¢ zatem
jedno-, dwu- i trzydrzwiowe. Komora o stopni zapewnia dlugie utrzymanie $§wiezo$ci owocéw i wa-
rzyw. Dzieki izolacyjnosci przegréd mozna zapewni¢ utrzymywanie odpowiedniej temperatury
w calej lodéwce nawet do 12 godzin w przypadku przerwy w dostawie pradu.

Wspdlczesne chlodziarki s wyposazone w automatyczne rozmrazanie (tzw. lodéwki bezszro-
nowe). Potki w czesci chlodzacej sg wykonane z odpornych na zarysowania szyb z brzegowymi li-
stwami przeciwprzelewowymi. Wiele modeli lodéwek ma dodatkowo zamontowane w drzwiach

7 Model szerokich lodéwek z parg drzwi obok siebie (ang. side-by-side) zostal rozpowszechniony w USA
juz w latach 60. XX wieku [Plante 1995: 275]. W Polsce mozna je kupi¢ od kilkunastu lat.
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kostkarki do lodu (na wzér amerykanski) lub witryny do chlodzenia wina [Liebherr 2013: 93-98]. Elek-
troniczny programator umozliwia zaprogramowanie nawet do 70 opcji chlodzenia z doktadnosciag do
1°C, tacznie z tzw. opcjg ekonomiczng na czas dtuzszej nieobecnosci domownikéw [Neff 2013: 82].

\ \
Rys. 199. Poréwnanie wielkosci lodéwek i sposobu — \\ \\ //
otwierania drzwiczek. Chlodziarki jednodrzwiowe: —— ] \> \\ /
niska wolnostojaca (a), niska montowana N y 4 \ /
pod blatem (b). Szafy chlodnicze: chlodziarka | AN e | I \I
s . . I ¢ /1N
z odrebnym zamrazalnikiem u géry (c), chlodziarka \\ | S [ ye IS~ AN
z zamrazarka u dotu (d), chlodziarko-zamrazarka D \>_ Ry \\> / \\
dwudrzwiowa side-by-side (e). il Ry Py, \
“a| - A[ A \
Rys. autora

Lodéwka jest jedynym urzadzeniem w domu, ktére pracuje 24 godziny na dobe. Odpowiada ona
za pobodr okoto 1/3 calosci energii elektrycznej w gospodarstwie domowym [Neff 2013: 8]. W celu ob-
nizenia zuzycia energii producenci stosuja bardziej wydajne agregaty, a nawet zwiekszaja warstwy
izolujace (do 7 cm w obrebie chtodziarki i do 9 cm w obrebie zamrazarki) [Liebherr 2013: 11-12].

5.2.5. Przechowywanie przetworzonej i mrozonej zywnosci w gospodarstwach domowych

Przetworzone produkty i gotowe dania s3 szczeg6lnie popularne w krajach o wysokim poziomie kon-
sumpcji, w ktérych odchodzi sie od tradycyjnego modelu gospodarstwa domowego. Mrozenie zyw-
nosci jest skutecznym sposobem utrzymywania jej trwaltoéci. Wplywa to na program funkcjonalno-
-przestrzenny kuchni. Wymagana jest wieksza, niz dawniej, przestrzen do przechowywania w niskiej
temperaturze. Jednoczesnie nalezy przewidzie¢ miejsce na przechowywanie wiekszej ilosci paczko-
wanych produktéw suchych.

W dzisiejszych czasach oferta artykuléw spozywczych zostata uniezalezniona od lokalnych wa-
runkéw. Dzieki rozwinietej produkcji rolnej, infrastrukturze przetwoérczej, transportowej i dystrybu-
cyjnej mozliwy jest caloroczny zakup produktéw, nawet sezonowych i egzotycznych. Sposoby prze-
twarzania, konserwacji i przechowywania zywnos$ci zapewniajg jej takze dtuzszy okres przydatnosci
do spozycia. Technika przemystowa i domowa odgrywa zatem znaczacg role w drodze produktéow
z p6l i hodowli na talerze konsumentéw. Caly ciagg laboratoryjnie sprawdzonych proceséw ich wytwa-
rzania i przechowywania umozliwia uzyskanie w kuchniach takich korzysci, jak:

e brak koniecznosci robienia duzych zapaséw, dzieki bogatej ofercie produktéw (takze prze-

tworzonych);

e przechowywanie zywnosci w odpowiednich warunkach dzieki wyposazeniu w sprzet chtod-

niczy i szafki spizarniane w kuchni (przy braku chtodnych piwnic i odrebnych spizarni w bu-

dynkach wielorodzinnych);

e dluzsze przechowywanie w chiodziarkach produktéw z zachowaniem odpowiedniej ich $wie-

zosci;

e mozliwo$é dlugotrwalego magazynowania zywnosci gleboko mrozonej;

e rozmieszczenie zapaséw suchych na biezace potrzeby w dogodnym miejscu wzgledem po-

szczegllnych etapéw prac.
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5.3. Zaopatrzenie gospodarstw domowych w wode

Funkcjonowanie gospodarstwa domowego wymaga statego dostepu do wody pitnej. Jej zastosowanie
w codziennym przygotowaniu positkéw i pracach domowych sklanialo do udoskonalania sposobu
dostarczania jej do domu oraz utrzymywania jej czystosci. Najdawniej wode pozyskiwano z pobli-
skich rzek i jezior, nastepnie ze studni i, dzieki infrastrukturze wodociggowej, z kranu bezposrednio
w mieszkaniu. Na wyposazeniu ,strefy mokrej” kuchni pojawialy sie najpierw dzbany, cebrzyki
i wiadra, a nastepnie zlewy, zlewozmywaki, baterie kranowe, a stosunkowo niedawno réwniez zmy-

warki do naczyn.

5.3.1. Rola wody pitnej w zyciu ludzi

Woda jest jednym z najbardziej podstawowych srodkow spozywczych. Jest niezbedna do przygoto-
wania wiekszosci potraw. W kuchni wykorzystuje sie ja do ptukania i gotowania produktéw spozyw-
czych, zmywania naczyn, sprzatania brudu w pomieszczeniu i z calego wyposazenia. Wykorzysty-
wana jest réwniez do utrzymania higieny ciala i otoczenia. Dlatego musi mie¢ odpowiednig jakos¢
chemiczng i bakteriologiczng. Najlepsza do spozycia jest woda Zrddlana i woda gruntowa. Latwiej
dostepna byta jednak woda powierzchniowa ze strumieni i rzek.

Pierwsze osady powstawaly najczesciej przy ciekach wodnych, m.in. ze wzgledu na mozliwos¢
stalego zaopatrywania sie w wode. Przez wieki cieki wodne byly tez wykorzystywane do pozbywania
sie odpadkéw i nieczystosci bytowych. Ten ,zamkniety” obieg byl, niestety, przyczyna choréb, a na-
wet epidemii w wiekszych miastach. Jakos¢ wody do spozycia byta oceniana jedynie na podstawie
stopnia jej przejrzystosci, a nie zawartosci substancji szkodliwych dla zdrowia cztowieka. Wiele przy-
czyn jej skazenia nie byto bowiem dostatecznie znanych.

Woda byta i jest konieczna do prowadzenia gospodarstw domowych, upraw roslin, hodowli
zwierzat, produkeji rzemieslniczej oraz przemystowej. Wzmozona eksploatacja powierzchniowych
zasobéw spowodowala jednak znaczne ich uszczuplenie, a brak dbalosci o srodowisko naturalne
réwniez ich zanieczyszczenie.

5.3.2. Pozyskiwanie wody w przesztosci

W czasach, kiedy nie bylo jeszcze dostepu do biezgcej wody, konieczne bylo jej noszenie
w dzbanach lub wiadrach z najblizszej rzeki lub ze studni. Czerpanie wody z rzek wspomagaly wyna-
lezione okoto 3000 r. p.n.e. pompy noria (kota z czerpakami), za pomoca ktérych transportowano
wode do systemu kanaléw nawadniajacych. Stosowano je w miastach i pojedynczych domostwach
jeszcze w XVI i XVII wieku (rys. 200). Napedzane byly silg migéni ludzkich lub zwierzecych [Fuhr-
mann 2008: 57]. Obecnie sg one stosowane na obszarach pustynnych, gtéwnie w krajach arabskich.

Noszenie wody z rzeki lub studni do domu bylo ucigzliwg czynnoscia, dlatego tez chetnie gro-
madzono j3 w dzbanach lub w cysternach. Juz od starozytnosci znane byly sposoby zbierania i maga-
zynowania deszczowki (rys. 201). Zlewano ja z dachow oraz dziedzincéw i gromadzono w specjal-
nych cysternach zaglebionych w ziemi. Dluzsze trzymanie tak zebranej wody prowadzito jednak do
osadzania sie zanieczyszczen i rozwoju bakterii chorobotwdrczych. Rozprzestrzenianie sie skazen

i choréb zmuszato ludzi do podejmowania dziatan profilaktycznych w celu otrzymania wody o od-
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powiedniej jakosci. Analogicznie do obrébki termicznej pokarméw réwniez wode zaczeto ,oczysz-
czal” przez gotowanie. Ta stosowana do dzi§ metoda stafa sie popularna dopiero okoto 500 r. p.n.e.

i byta pierwszym skutecznym sposobem wyeliminowania bakterii [Meurer 2012: 8].

Rys. 200. Kolo z czerpakami do przenoszenia wody Rys. 201. Cysterna na wode pod posadzka
z rzeki do zasobnikdéw miejskich. domu w Telos z IX-IV w. p.n.e.
Rys. autora na podst.: [www.trinkwasser.ch] Rys. autora na podst.: [Hoepfner 1999: 183]

Zbiorowy dostep do jednego Zrédla wymagal zapewnienia odpowiedniej higieny w celu unik-
niecia masowych zachorowan. Pomdc w tym mialy zasady obchodzenia sie z wodg i kontroli jej jako-
$ci. Miedzy innymi rzymski architekt Witruwiusz sformulowal u progu nowej ery kryteria okreslaja-
ce przydatnos¢ wody do spozycia:

e brak substancji szkodliwych dla zdrowia i zycia;

e brak metali ciezkich (unikanie np. otowiu do wykonania rur wodociggowych);

e przejrzystosc i brak przebarwien;

e niska temperatura.

Zalecal tez sprawdzanie jakosci wody przez jej zagotowanie w naczyniu z brazu. Pojawienie sie
przebarwien na $ciankach naczynia mialo oznaczaé obecno$¢ w niej zanieczyszczen [Witruwiusz
1956: 129].

W starozytnej Grecji i w starozytnym Rzymie budowano akwedukty, ktérymi dostarczano wode
ze zroédet w rejonach gérskich do miast”™. Znana byta tez zasada dzialania pompy tlokowej, ale pomyst
ten nie zostal wdrozony. Nastgpilo to dopiero w czasach nowozytnych, na przetomie XV i XVI wieku
[Camesasca 1989: 389]. O stopniu zaawansowania 6wczesnej techniki §wiadcza szczegélnie odkrycia
z Pompei [Kramer 1997: 43]. Woda byla rozprowadzana otwartymi lub obudowanymi wodociggami
do ogdlnodostepnych ujeé, bezposrednio do budynkéw publicznych, a nawet do doméw bogatych
patrycjuszy. Zaopatrzenie w wode bylo juz wtedy platne, a stosowanie ceramicznych rozdzielaczy
umozliwialo odciecie dtuznikowi dostepu do niej. W czasach suszy woda byta reglamentowana.

” Do najbardziej znanych nalezaly akwedukty greckie z V wieku p.n.e. i akwedukt rzymski zbudowany
po epidemii tyfusu w 312 roku p.n.e., ktérym doprowadzano wode do stolicy [Schnapauff 1977: 6-8].
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W sredniowieczu akwedukty byly najczesciej nieczynne ze wzgledu na uszkodzenia lub znisz-
czenia. Z koniecznoéci powrdcono do najstarszych sposobéw pozyskiwania wody — bezposrednio
z rzek. Zbierano takze deszczéwke z dachéw, np. do beczek lub cystern. Wraz z rozwojem miast
i zamkéw warownych upowszechnito sie zaopatrzenie w wode ze studni, co uwalniato od konieczno-
$ci noszenia jej z coraz bardziej oddalonych i zanieczyszczonych rzek. Kopano je zwykle do gteboko-
$ci kilku metréw. Osiggano zatem jedynie poziom wdd podskérnych. Wyjgtkiem byly studnie np. na
zamkach budowanych na wzniesieniach. Siegaly one do glebokosci nawet kilkudziesieciu metréw™.
W XI-XII wieku zaczeto cembrowaé wykopy ktodami i deskami (przekrdj kwadratowy), a w XIII
wieku takze kamieniami lub ceglami (przekrdj okragly) [Dirlmeier 1999: 199]. Wode czerpano za po-
moca wiadra lub skérzanego worka zawieszonego do sztywnej tyczki zurawia lub na linie przerzuco-
nej przez kotowy bloczek (rys. 202, 203).

—
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Rys. 202. Sredniowieczne studnie: drewniana z zurawiem

oraz ocembrowana ciosami kamiennymi z kotem-bloczkiem.

LS L2

Rys. autora na podst.: [http://austria-forum.org/]

Rys. 203. Sredniowieczna studnia cembrowana z wiadrem

na linie przerzuconej przez kotowy bloczek.

Rys. autora na podst.: [www.austria-forum.org/] _JE—_“E“-*__

Studnie lokalizowano na placach miejskich, na posesjach lub na granicy dwdch dzialek (jedna
studnia dla dwoch sgsiadéw), a w bogatszych domach w sieni lub w piwnicy. Otwér studni zabezpie-
czano czesto kamienng lub drewniang pokrywa, a niekiedy zadaszeniem (rys. 204) [Meurer 2012: 22—
23]. Powierzchniowe i podziemne cieki wodne byly jednak czesto zanieczyszczone $ciekami bytowy-
mi, usuwanymi z doméw bezposrednio na ulice lub podwérza (rys. 204, 205) [Fuhrmann 2008: 38].
Zanieczyszczenia przesigkaly do warstw wodonosnych. W wielu miastach juz w XIV i XV wieku
wprowadzono regulacje, ktérych celem byla ochrona czystosci wody [Dirlmeier 1999: 454]”. Te dzia-
tania prewencyjne byly jednak mato efektywne, a skazenia wody powodowaly masowe zatrucia i epi-
demie. W tamtym czasie sformutowano wiele zalecern dotyczacych starannego obchodzenia sie
z wody. Wedlug sredniowiecznych kryteriéw, woda miala by¢ bezbarwna, bezwonna i bez smaku
[Kramer 1997: 25]. Kryteria te uznawano za wystarczajace do konca XIX wieku.

7 Do najglebszych nalezata studnia z XII wieku w zamku Kyffhausen o glebokosci 176 m [Fuhrmann
2008: 57].

7 Okreslano m.in. wymagane odlegtoéci miedzy ustepem a ujeciem wody.
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Rys. 204. Rekonstrukcja Sredniowiecznej Rys. 205. Studnia z Zzurawiem obok gnojowicy.
studni z wiata, zasilanej wodg deszczowg Rys. autora na podst.: [F. B. Werner z Ole$nicy
przez przepuszczalng warstwe podioza. z ok.1736-1750 1.,
Rys. autora na podst.: [Dirlmeier 1999: 204] www.olesnica.nienaltowski.net/]

Wode z zewnetrznych ujeé¢ noszono w wiadrach. Wiadra dzwigano bezposrednio w rekach lub
zawieszone na nosidlach (rys. 206). Popularne byly tez specjalne banki zaktadane na plecy. Wode
gromadzono w kuchni w wiadrach, obok ktérych umieszczano dzbanki, cebrzyki i miednice.

.

-
v =

Rys. 206. Ucigzliwe noszenie wiader z wodg
w rekach i na nosidle. Rys. autora na podst.:

[Turnau 1968: tabl. 137; www.zvab.com/]

Od konica XV wieku wdrazano (poczatkowo gtéwnie w Niemczech i Holandii) znang ze staro-
zytnosci koncepcje recznej pompy tlokowej, tzw. abisynki (rys. 207) [Dirlmeier 1999: 432]. Drewniane,
a z czasem zeliwne pompy ustawiano na miejscu lub zamiast dawnych studni. Pompy tlokowe upo-
wszechnily sie jednak dopiero w XIX wieku. Dzieki miniaturyzacji urzadzen, wode mozna byto do-
starczac takze bezposrednio do mieszkan (rys. 208). Wtedy, takze w polskich miastach, prowadzono
na masowg skale budowe studni publicznych z pompami [Kowecka 1978: 325].
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Pierwsze wodociagi grawitacyjne zostaly zbudowane w niektérych miastach w XIII i XIV wie-
ku’”®. Wykonywano je z wydrazonych kawalkéw drewna. W zwiazku z tym rury byly nietrwale, a in-
stalacje awaryjne [Fuhrmann 2008: 39]. W czasach nowozytnych zaczeto stosowaé takze rury otowia-
ne lub z wypalonej gliny [Dirlmeier 1999: 204]. Dynamiczny rozwdj przemystu i zabudowy mieszka-
niowej miast w XIX wieku sprawil, ze zaopatrywanie sie w wode ze studni i przestarzalych sieci stalo
sie juz niemozliwe. Wznoszenie duzych, kilkukondygnacyjnych kamienic (szczegdlnie robotniczych
z dlugimi korytarzami) powodowato znaczne utrudnienia w zaopatrzeniu m.in. w wode oraz w usu-
waniu nieczysto$ci [Reulecke 1997: 165, 197]. Niemal przez caly wiek duze miasta borykaly sie z niedo-
borami wody pitnej i jej zlym stanem sanitarnym [Plante 1995: 68, 112; Reulecke 1997: 106]. O koniecz-
nosci budowy infrastruktury wodociggowej przesgdzaly zatem gtéwnie wzgledy sanitarne.

—_—

Rys. 207. Pompa kolumienkowa Rys. 208. Zeliwna pompa w amerykariskiej kuchni
z drewniang obudowa z XVI/XVII w. przy plaskim zlewie z 2. pot. XIX w.
Rys. autora na podst.: [Harrison 1972: 60] Rys. autora na podst.: [Plante 1995: 84]

W latach 20. 1 30. XIX wieku zaczeto modernizowaé §redniowieczne i pdzniejsze wodociagi, zastepu-
jac drewniane rury zeliwnymi, a drewniane zbiorniki kamiennymi. Najpowazniejsze inwestycje po-
dejmowano dopiero po 1870 roku (Wroctaw — 1871 r., Legnica — 1878 r., Szczecin — 1882 r., rozbudowa
i unowocze$nienie wodociggu w Warszawie — 1881 r., Krakéw — 1891-1901 r.) [Baranowski 1979: 357].
Wode tloczono do masowo budowanych wiez cisnien pompami z napedem parowym. Dzieki temu
biezaca woda byla dostepna nawet w budynkach wielokondygnacyjnych (rys. 209) [Kramer 1997: 26].
Budowa infrastruktury trwata jednak wiele lat, a jej zasieg byt poczatkowo ograniczony. Systemy sieci
kanalizacyjnych wznoszono najczesciej z pewnym opéznieniem wzgledem wodociagowej. Scieki
wylewano wtedy nadal na ulice i na podwérza. Sytuacje pogarszala takze niska kultura higieniczna

78 pierwsze wodociagi miejskie zostaly zbudowane m.in. w: Krélewcu (1250 r.), Wroctawiu (od 1272 r.),
Brunszwiku (1332 r.), Frankfurcie (1342 r.) [Dirlmeier 1999: 367].
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ludnosci (rys. 210). Rozbudowa wodociagéw wymusita juz w XX wieku prawne ujednolicenie
i usankcjonowanie standardéw dotyczgcych jakoéci wody [Reulecke 1997: 107]. W duzych miastach
przez lata tloczono bowiem bezposrednio do sieci nieuzdatniong wode rzeczna.

Rys. 210. Dzieci zaspokajajace pragnienie

przy pompie z wodg niezdatng do picia.
Rys. autora na podst.: [H. Zille z XIX/XX w.,
http://alte-drucke.de/]

Rys. 209. Schemat instalacji wodociagowej i kanalizacyjnej

w kilkukondygnacyjnej kamienicy z XIX/XX w.

Rys. autora na podst.: [Kramer 1997: 25]

Wspomniane inwestycje obejmowaly w XIX i na poczatku XX wieku jedynie obszary miejskie,
przemystowe lub wieksze zalozenia patacowe. W mniejszych miastach lub starszych dzielnicach wo-
de rozwozono beczkowozami. Popularna byta profesja nosiwody dostarczajacego wode do mieszkan
(rys. 211). Juz wtedy uzytkowanie wody z wiadra bylo jednak wyrazem niskiego standardu zycia.
W tym okresie gospodarstwa wiejskie nadal byly zaopatrywane w wode z lokalnych Zrédet, gléwnie
z rzek lub ze studni [Baranowski 1979: 363]. Sie¢ wodociggowa w pelni pokryta dzielnice mieszkanio-
we polskich miast dopiero po II wojnie §wiatowej.

Rys. 211. Dzieci rozwozace

i noszace wode do mieszkan.
Rys. autora na podst.:
[Kramer 1997: 24]
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5.3.3. Pobor wody we wspotczesnych kuchniach

Wspdlczesne wymagania dotyczace jakosci wody sg w zasadzie zbiezne z kryteriami Witruwiusza.
Nowoscig jest okreslenie zwigzkéw chemicznych stosowanych do jej uzdatniania. Dzieki temu woda
jest zdatna do bezposredniego spozycia, cho¢ niekiedy zawarte w niej substancje powoduja niemily
smak i zapach. Doprowadzenie instalacji wodociggowej i kanalizacyjnej do nowo wznoszonych
mieszkan jest standardem obowigzujacym w Polsce po II wojnie §wiatowej. Odrebnym zagadnie-
niem jest mozliwos¢ przytaczenia oddalonych od aglomeracji miejskich doméw jednorodzinnych do
ogélnych sieci wodociggowych i kanalizacyjnych. Konieczne jest wtedy stosowanie szamb lub indy-
widualnych oczyszczalni $ciekéw, do ktdrych przytycza sie domowg kanalizacje [Dz.U. nr 75: §34].

Zastosowanie instalacji przyczynilo sie do wyeliminowania prac zwigzanych z pozyskiwaniem
i magazynowaniem wody. Mieszkania s3 wyposazone nawet w kilka urzgdzen wymagajacych przyl-
cza wodociggowego. W kuchni s3 to przede wszystkim baterie kranowe i zmywarki, a niekiedy pralki
i lodéwki z kostkarkami do lodu. Biezaca ciepta i zimna woda oraz przylaczone do niej urzadzenia
umozliwiajg uzyskanie w kuchniach takich korzysci, jak:

e ulatwienie prac zwigzanych z przygotowaniem positku (ptukanie produktéw, mycie naczyn);

e mozliwos¢ zastosowania zmywarek (0szczednos$é wody i czasu);

e redukcja zuzycia wody i zawartej w niej energii cieplnej dzieki zastosowaniu odpowiednich

baterii (regulowane ci$nienie i strumien wyplywu, zréznicowanie temperatur);

¢ ulatwienie prac porzadkowych.

5.3.4. Zuzycie wody—woda szara i wirtualna

W ostatnich kilku latach nastgpit spadek zuzycia wody w polskich gospodarstwach domowych o oko-
to 10% i wynosi okoto 315 m? na osobe rocznie [Bochenek 2010: 514]. Wynika to nie tylko z bardziej
racjonalnego gospodarowania wodg, ale réwniez ze stosowania nowoczesniejszych urzadzen, takich
jak np. zmywarki do naczyn i baterie kranowe z napowietrzaczem. Te dziatania racjonalizatorskie
zostaly jednak, w duzej mierze, wymuszone znacznymi podwyzkami optat za wode i $cieki. Jedno-
cze$nie na znaczeniu zyskuje wykorzystanie szarej wody. Zuzyta do ptukania zywnosci, prania lub
mycia si¢ woda, po uprzednim oczyszczeniu, moze zosta¢ ponownie wykorzystana do celéw sanitar-
nych lub do podlewania ogrodu (tzw. szary recykling). Dzieki odpowiednim systemom instalacyjnym
moze ona plynaé w podwdjnym, a nawet potréjnym obiegu. Wielu wlascicieli doméw jednorodzin-
nych, a takze niektére wspélnoty mieszkaniowe (gléwnie na Zachodzie) podejmujg inwestycje zmie-
rzajace do wychwytywania, gromadzenia i wykorzystania wody szare;j.

Pojecie wody wirtualnej wprowadzono dla podjecia proby przeliczenia zuzycia wody w calym
procesie produkgji i1 dystrybucji okreslonego wyrobu. Z wyliczenr wynika, ze produkeja rolna pochta-
nia az 85% globalnego jej zuzycia. Podawane liczby nie okreslajg faktycznej jej zawartosci w finalnym
produkcie. Moga to by¢ bowiem §ladowe iloci. Jest to zatem ,woda”, ktérej nie widaé¢ w domu, ale
ktéra faktycznie zostala pobrana. Przecietny Niemiec spozywa okolo 1400-1500 m* wody wirtualnej
rocznie, a Polak 800-1000 m? [VDG 2013: 23]. Mniejsze zuzycie wynika gléwnie ze stosunkowo ni-
skiego stopnia przetworzenia rodzimych artykuléw spozywczych. Mozna sie spodziewaé, ze ze
wzgledu na malejace zasoby wody na calym swiecie udzial wody w procesie produkcji bedzie stanowit
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w przyszlosci jedno z kryteriow wyboru konsumentéw, podobnie jak to sie dzieje w przypadku
sktadnikéw lub wartosci energetycznej produktéw podawanych na opakowaniu”.

5.3.5. Urzadzenia w strefie mokrej w kuchni

W czasach, kiedy woda musiata by¢ przynoszona z zewnatrz, gromadzono jg w beczkach, dzbanach
lub wiadrach. Do zmywania naczyn wykorzystywano cebrzyki, a z czasem takze kamienne zlewy
i metalowe miednice. Wraz z siecig wodociggows i biezgcg wodg w kuchniach pojawily sie metalowe
zlewy 1 zlewozmywaki. Wykonywano je poczatkowo z zeliwa, a pdzniej z cienkiej blachy stalowe;.
Razem z bateriami kranowymi nalezg one obecnie do gléwnych elementéw wyposazenia strefy mo-
krej w kuchni. W wielu domach stosuje sie réwniez zmywarki do naczen. Umozliwiajg one oszczed-
no$¢ wody i czasu po§wiecanego na zmywanie reczne.

Zlewy i zlewozmywalki

Poczatkowo w kuchni nie bylo stalego miejsca do mycia i zmywania. Szafliki, drewniane ce-
brzyki lub metalowe miski ustawiano na niskich stotkach lub bezposrednio na podtodze (rys. 212,
213). Zmywanie wymagalo przyjecia niewygodnej pozycji pochylonej, kucznej lub kleczacej. Podsta-
wowymi $rodkami czystosci byt piasek, popidt, sadza, a z czasem amoniak, tug i mydto [Faber 1957:
323; Harrison 1972: 42; Plante 1995: 122]. Naczynia stotowe myto $ciereczkami, a garnki szorowano
drucianymi zwitkami. Naczynia odkladano do obeschniecia na deske lub ruszt. Zuzytg wode z reszt-
kami jedzenia wylewano poza dom lub podawano zwierzetom domowym. W XVI wieku w bogat-
szych domach zaczeto stosowac specjalne kamienne koryta do zmywania i gromadzenia pomyj.
Ustawiano je w sieni lub pod oknem w kuchni, bezposrednio na ziemi lub na specjalnych stojakach
do wysokosci parapetu. Dzieki stojakom mozliwa byla praca w wygodniejszej pozycji wyprostowane;j.
Na koryta nakladano czesto deski z podniesionymi krawedziami do odkladania naczyn. Kamienne
koryta mozna uzna¢ za pierwowzdér wspélczesnych zlewozmywakéw, a wspomniane deski za pier-
wowzor ociekaczy (rys. 214).

W XIX wieku naczynia zmywano w miednicach z cynkowanej blachy albo w coraz bardziej po-
pularnych miskach emaliowanych ustawianych na stotach, taboretach lub specjalnych szafkach, tzw.
umywalkach. Stanowisko takie byto zwykle tymczasowe, ustawiane tylko na czas wykonania okreslo-
nej pracy’®. W wielu domach (z bardziej przestronnymi kuchniami) stosowano drewniane stoly
z podnoszonymi blatami, pod ktérymi chowano dwie miednice obok siebie: w jednej byta woda do
mycia naczyn, a w drugiej do ich ptukania (rys. 215). Opuszczony blat byt dodatkowg powierzchnig
odstawczg w trakcie prac kuchennych.

7 Uzyskanie 1 kg wotowiny bez koéci pochtania 15,5 tys. | wody, 1 kg marchwi 130 1, a kakao i kawy odpo-
wiednio 271 20 tys. ] wody wirtualnej w calym procesie uprawy lub hodowli, przetwdrstwa, transportu i dystry-
bucji [VDG 2013: 28].

% Ze wzgledu na brak tazienek w wiekszosci 6wezesnych mieszkari myto sie w podobny sposéb. Naczynie
z podgrzewang wodg znajdowalo sie na kuchence, a obok niej ustawiano miednice lub wanienke.
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Rys. 212. Mycie naczyi wodg z cebrzyka w pozycji pochylone;j. Rys. 213. Zmywanie lub pranie
Rys. autora na podst.: [J. H. Stiirmer z 1774 r., w cebrzyku ustawionym na wysokim
www.hampel-auctions.com/] taborecie. Rys. autora

na podst.: [Jacobeit 1987: 138]
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Rys. 214. Trzy kamienne koryta ustawione na podlodze Rys. 215. Miednice do zmywania naczyn
i pompa kolumienkowa. Nad §rodkowym korytem wbudowane w st6t i nakrywane
zawieszono azurowy ociekacz do naczyn. drewnianym blatem.
Rys. autora na podst.: [http://kirchner-radoestorf.de/] Rys. autora na podst.: [Vogel 1908: 22]

Pod koniec XIX wieku w kamienicach pojawily sie pierwsze zlewy zeliwne oraz krany z biezaca
woda (poczatkowo tylko zimng) [Benker 1984: 68]. To znaczace udogodnienie byto mozliwe dzieki
sieci wodociggowej i kanalizacyjnej. W budynkach robotniczych instalacje te nie byly poczatkowo
doprowadzane do pojedynczych mieszkan. Z jednego kranu umieszczanego na pdlpietrze klatki
schodowej korzystali mieszkaricy z kilku kondygnacji. Zlewy zeliwne byly czesto zespolone z przy-
Scienng plytg, tzw. fartuchem, gléwnie w celu ochrony $ciany przed zawilgoceniem (rys. 216). Réwno-
legle w bogatszych domach stosowano zlewy i umywalki kamienne, ceramiczne lub z niklowanej
blachy mosieznej, montowane poczatkowo w drewnianych obudowach (rys. 217) [Plante 1995: 92].
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Rys. 216. Zlew zeliwny
z fartuchem przy$ciennym.
Rys. autora na podst.: [Vogel
1908: 2.7]

Rys. 217. Ceramiczny zlewozmywak |-

osadzony w drewnianej obudowie.
Rys. autora na podst.: [Plante 1995: 92]

W okresie miedzywojennym, w ktérym wzorowano sie na modelu kuchni ,laboratoryjnej”, po-
pularne byly zlewy zeliwne lub kamionkowe, jedno- i dwukomorowe, mocowane do $ciany wsporni-
kami. Dopiero po II wojnie $wiatowej, ze wzgledéw oszczednosciowych i estetycznych, zaczeto pro-
dukowaé emaliowane zlewozmywaki z cienkiej, wyttaczanej, ,czarnej” blachy stalowej.

W Polsce zlewozmywaki byly poczatkowo zeliwne, a z czasem stalowe, jedno- lub dwukomoro-
we. Nakladano je na odrebne szafki z drzwiczkami (mialy specjalny kotnierz). Do korica lat 80. XX
wieku byly dostepne wylacznie zlewozmywaki emaliowane, cho¢ na Zachodzie w latach 60. zaczeto je
wytwarzaé ze stali nierdzewnej. Te ostatnie cechowaly wyzsze walory estetyczne i uzytkowe. Wazna
zaletg stali nierdzewnej jest bowiem duza odporno$¢ na uszkodzenia mechaniczne i wysokie tempe-
ratury. Powltoki emaliowane sg bardziej wrazliwe, tatwiej pekaja i odpryskuja od stalowej powierzch-
ni, a odstoniete miejsca ulegajg korozji. Od lat 90. dostepne sg zlewozmywaki o bardzo zréznicowa-

nej formie, wielkosci i uktadzie niecek.
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Rys. 218. Przykladowe zlewozmywaki: jednokomorowy z ociekaczem (a), dwukomorowy z ociekaczem (b),
okragly (c), dwukomorowy bez ociekacza (d), péttorakomorowy z ociekaczem (e), péttorakomorowy
z ociekaczem, naroznikowy (f). Rys. autora na podst.: [Mayer 2000: 71]

Wiekszos¢ dostepnych na rynku zlewozmywakéw ma standardowe gabaryty. Najczesciej s one
jedno-, péttora- i dwukomorowe, z ociekaczem lub bez [Blanco 2012: 3-6]. Zmniejszenie drugich ko-
mor ma sprzyjaé oszczednosci miejsca na blacie roboczym, a takze wody (przy zalozeniu, ze naczynia

zmywa sie raczej w zmywarce). Poza tym s oferowane zlewozmywaki naroznikowe oraz odrebne
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niecki prostokatne lub okragle (rys. 218). Ich krawedzie s zwykle zaokraglone, co utatwia ich czysz-
czenie. W przypadku niecek prostopadiosciennych wazniejsze s3 kubistyczne walory wizualne
[Franke 2014: 42—44]. Zlewozmywaki wykonuje sie ze stali, mosigdzu, miedzi, hartowanego szkfa,
kamienia, porcelany lub kompozytéw ceramicznych. Wiekszos¢ z nich produkuje sie jako odrebne
moduly do montazu w blacie roboczym lub jako elementy niezalezne, ustawiane na szafkach ku-
chennych. W przypadku blatéw roboczych ze stali mozliwe jest bezspoinowe polczenie niecek
i ociekaczy z blatem przez zespawanie ze sobg tych elementéw rozmieszczonych w dowolnym miej-
scu [Inkeles 1994: 51]. Dzieki réznorodnos$ci form i materiatéw wykonczeniowych, strefa zmywania
zyskuje takze walory wizualne, mimo ze nadal uznawana jest za ,brudng” strefe w kuchni.

Baterie kranowe

Doprowadzenie biezacej wody do mieszkan wymagalo zastosowania urzadzen zapobiegajacych
jej niekontrolowanemu wyplywowi. Istotg prostego kranu jest zawér regulacyjny ttokowy (z gumowsa,
uszczelka) lub kulowy z pokretlem (kurkiem). Sprawnosé zawordw przesadza o swobodzie i bezpie-
czenstwie poboru wody oraz powodzeniu dziatari zmierzajacych do zmniejszenia jej zuzycia.

Pierwszymi kranami byly wylewki biezacej wody w rzymskich termach lub fontannach. Juz
wtedy znane byly szpunty odcinajace przeplyw. Podobne wylewki mozna zauwazy¢ na rycinach
kuchni z okresu renesansu (rys. 19, 86). Prawdopodobnie nie mialy one jednak zaworéw. Zamkniecie
przeplywu wody nastepowalo przez zatrzymanie kota czerpakowego. Zakrecany zawor zostat opaten-
towany dopiero w polowie XIX wieku [Kramer 1997: 29]. Wraz z wodociggami i zlewami zeliwnymi
pojawily sie pojedyncze krany z zimng wodg. Z czasem zaczeto podgrzewaé wode. Stuzyly do tego
tzw. bojlery z piecykiem weglowym lub zespalane z kuchenkami weglowymi oraz gazowymi. Duzym
osiaggnieciem byly specjalne, przeplywowe podgrzewacze wody zasilane gazem (popularne junkersy).
Instalowano je juz w okresie miedzywojennym, a w starszej zabudowie w Polsce korzystano z nich
jeszcze do korica lat 80. XX wieku. Od tamtej pory, bardziej ze wzgledéw bezpieczenstwa, byly zaste-
powane elektrycznymi podgrzewaczami przeplywowymi lub gazowymi piecami dwufunkeyjnymi®.

Réwnolegle doprowadzenie cieplej i zimnej wody wymagalo poczatkowo stosowania dwéch
kranow (rys. 217). Z jednego wyplywata woda goraca, a z drugiego zimna. Zmieszanie wody nastepo-
walo dopiero w czasie napelniania naczynia lub zlewozmywaka®. Baterie mieszakowe z jedna wy-
lewky dla cieptej i zimnej wody zaczeto stosowaé na przelomie XIX i XX wieku (gléwnie w tazien-
kach). Baterie jednouchwytowe opatentowano w USA w latach 40. XX wieku [Plante 1995: 134]. Moz-
liwos¢ stalego dostepu do cieptej wody znaczaco podniosta komfort pracy w kuchniach.

Jednoczesny pobdr zimnej i goracej wody wymaga bardziej skomplikowanych baterii wodocia-
gowych. Mogg one by¢ montowane do Sciany lub do zlewozmywaka (tzw. sztorcowe), z jednym lub
dwoma pokrettami (tzw. baterie mieszakowe), a takze bezdotykowe (w tym z czasowym wyplywem
wody). Baterie $cienne moga mie¢ jedno- lub dwutorowe doprowadzenie wody. Baterie stojace majg
jednotorowe doprowadzenie (ze wzgledéw higienicznych) oraz w charakterystyczny sposéb zakrzy-

¥ Pozostatoscia dawnych junkerséw sa whasnie piece dwufunkeyjne, stuzace réwnolegle do podgrzewania
wody bytowej i centralnego ogrzewania.

% Ten niewygodny system dystrybucji wody goracej i zimnej nadal jest stosowany w Wielkiej Brytanii,
a czasem tez w USA.
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wiong wylewke, co ulatwia zmywanie nawet duzych naczyn (rys. 219a). W obecnych czasach niemal
wylgcznie stosuje sie baterie jednouchwytowe. Za pomocg jednego pokretta lub dzwigni (jedng dlo-
nig, przedramieniem, a nawet tokciem) mozna regulowaé temperature i intensywno$¢ strumienia
wody. Sg one tez bardziej oszczedne od dwuuchwytowych, dzieki mozliwosci szybkiej zmiany tem-
peratury i wielkoSci strumienia wyplywajacej wody. Takie male, dorazne oszczednosci dajg jednak
wymierne efekty w ciggu calego okresu eksploatacji. Ciekawym rozwigzaniem ergonomicznym jest
wyciggana wylewka, umozliwiajgca mycie przedmiotéw o zréznicowanych gabarytach pod dowol-
nym katem (rys. 219b, ¢). W niektérych modelach sprezynowy naciag zapewnia automatyczne zwi-
niecie weza i schowanie wylewki w korpusie baterii po zakoriczonej pracy (rys. 219¢). Dzieki napowie-
trzaczom wyplyw wody przypomina strumien z prysznica. Umozliwia on plukanie duzych po-
wierzchni przy oszczednym zuzyciu wody.

Rys. 219. Wspdlczesne baterie kranowe:
jednouchwytowa (a), z elastyczng wylewky (b),
z wyciaganym wezem z wylewki (c).

Rys. autora na podst.: [Franke 2014: 106-126]

Wspolczesne baterie kranowe sg wykonane z mosigdzu i powleczone galwanicznie powloka
chromowg lub chromowo-niklows, np. blyszczacg, matowy (satynowa) lub szczotkowang. Stosuje sie
tez rozmaite aplikacje z takich materiatéw, jak np. porcelana, szklo, tworzywa sztuczne i drewno.
W celu obnizenia nakladow materiatowych produkowane sg obecnie takze baterie z cienkiej blachy
ze stali nierdzewnej, ktérych elementy sg ze soba precyzyjnie zespawane [Kramer 1997: 47]. Dzieki
duzej réznorodnosci form mozna dobraé armature do okreslonego stylu wnetrza lub uczynic¢ z niej
element dekoracyjny.

Kryteriami stanowigcymi o jakosci baterii kranowych sg m.in. zdolno$¢ napowietrzania wody
w celu zmniejszenia jej zuzycia oraz poziom halasu w czasie przeptywu wody nie wyzszy niz 20-35 dB
[DIN 4109]. Polaczenie z podtynkowa instalacja sprawia, ze halasy te moga by¢ uciazliwe nawet
w sgsiednich pomieszczeniach.

Zmywarki

Zmywanie naczyn jest czasochlonng pracg, czesto tez uznawang za niewdzieczng. Dlatego tez
od dawna podejmowano préby jego usprawnienia. Pierwszym recznie jeszcze obstugiwanym urza-
dzeniem byla konstrukcja przypominajgca beczke, wykonana wedlug pomystu Amerykanina Joela
Houghtona z okoto 1850 roku. Zmywanie polegalo na obracaniu korbg koszyka z naczyniami zanu-
rzonego w zbiorniku wypelnionym wodg (rys. 220).

W XIX wieku powstato wiele projektow zmywarek obstugiwanych recznie. Uzytkowanie propo-
nowanych rozwigzan uznawano jednak za zbyt ucigzliwe w poréwnaniu z tradycyjnym zmywaniem
recznym (rys. 221) [lerley 1999: 68]. Pomyst pierwszej zmechanizowanej zmywarki, w ktdrej naczynia
mialy by¢ ptukane wodg pod ciénieniem, przedstawita na Wystawie Swiatowej w Chicago w 1893 roku
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Josephine Cochrane. Byt on wtedy jednak kierowany wylacznie do gastronomii, co wynikato z duzych
gabarytéw urzadzenia (rys. 222). Elektryczne zmywarki zaczely pojawiaé sie w amerykanskich
mieszkaniach w latach 30. XX wieku, a masowo w latach 60. Sprzedawala je firma General Electric
pod nazwa Mobile Maid. Niektore modele byly jeszcze ladowane od géry, a nie od przodu
[www.vintageadbrowser.com/]. W Europie Zachodniej zaczeto uzywaé zmywarek w latach 70. XX w.,
co wynikalo z ich wysokiej ceny [Plante 1995: 275]. W Polsce byly one dostepne dopiero w latach 9o.
Obecnie zaledwie 15% polskich gospodarstw domowych jest w nie wyposazonych [Barlik 2011: 125].
Jednym z powod6w jest zbyt mata powierzchnia kuchni w wiekszo$ci mieszkar.

[ ————— ey

Rys. 220. Projekt zmywarki bebnowej z 1865 r. Rys. 221. Urzadzenie do mycia talerzy
Rys. autora na podst.: [Giedion 1994: 598] zawieszonych na obrotowych
uchwytach poruszanych korbg.
Rys. autora na podst.: [Haselsteiner
2000: 2.8]

Wspdlczesne zmywarki domowe s3 wydajnymi urzadzeniami umozliwiajgcymi oszczednosé
czasu, wody i energii. Sg produkowane jako urzadzenia wolnostojace i do zabudowy. Te drugie nie
maja wlasnej plyty czolowej oraz gérnego blatu, dzieki czemu mozna ich wyglad dostosowa¢ do stylu,
w jakim urzadzona jest kuchnia. Niektore maja panel sterujacy ukryty w drzwiczkach i z zewnatrz
nie r6znig sie od zwyklych szafek. Wnetrze zmywarki oraz wewnetrzna strona drzwiczek sa wyko-
nane z odpornej na korozje stali nierdzewnej. W $rodku znajdujg sie dwa wysuwane kosze, w ktérych
uklada sie naczynia. Kosz gérny jest przeznaczony na szklanki, kubki i mniejsze talerze. W dolnym
znajduje sie miejsce na wieksze naczynia oraz pojemnik na sztucce. Stojaki w dolnym koszu daje sie
skladaé, uwalniajgc miejsce na wieksze naczynia. Poniewaz nie wszystkie z nich mieszczg sie w ko-
szyku (np. dlugie lyzki wazowe), przewidziano dla nich osobne miejsce, tzw. tace (ptaski kosz na
sztucce, ustawiony nad gltebszymi koszami). W niektérych modelach przewidziano uchwyty na bu-
telki. Osobno mozna tez dokupi¢ specjalny pojemnik do mycia sztuécdw srebrnych.

Efektywnos$¢ zmywania recznego opiera sie gldwnie na pracy mechanicznej. Woda i $rodki
chemiczne majg stosunkowo nieduzy wplyw. Wynika to przede wszystkim z nizszej temperatury
wody (okoto 45 °C). W zmywarkach wzrasta znacznie udziat srodkéw chemicznych, rozpuszczanych
w cieptej wodzie (okoto 65 °C). Dzieki zmywaniu maszynowemu redukuje sie zuzycie wody nawet

050%, a energii 0 30%. W przypadku 4-osobowej rodziny, skraca sie czas po§wiecany na zmywanie
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o okolo 200 godzin rocznie w stosunku do zmywania recznego [Habeck 2004: 5/70; Mayer 2000: 74].
Zmywanie maszynowe wymaga niekiedy usuniecia z naczyn silnych zabrudzen, np. przyschnietych
resztek positku. Wielu uzytkownikéw zmywarek przemywa najpierw naczynia pod biezacg woda,
w zwigzku z czym ilo$¢ zaoszczedzonej wody i energii sa duzo mniejsze. Szacujgc oczekiwane osz-
czednosci, nalezy uwzgledni¢ takze koszty zakupu i pézniejszej utylizacji zmywarki. Z drugiej strony,
w rachunku ekonomicznym trudne jest okreslenie wartosci zaoszczedzonego czasu na prace przy
zlewozmywaku. Godzinnemu zmywaniu recznemu odpowiada okoto 15 minut pracy przy zmywarce
(wkladanie, wykladanie naczyn, obstuga itp.). Jednoczesnie im liczniejsze jest gospodarstwo domo-
we, tym wieksze oszczednosci daje zmywarka [Mayer 2000: 75].

Rys. 222. Zmywarka gastronomiczna Rys. 223. Ulozenie naczyi we wspélczesnej
z 1912 r. wg pomystu J. Cochrane. zmywarce do zabudowy pod blatem
Rys. autora na podst.: roboczym. Rys. autora

[http://restaurant-ingthroughhistory.com/]

Rozmiary zmywarek s3 rdézne. Przy jej wyborze nalezy wzia¢ pod uwage liczbe domownikéw
oraz miejsce w kuchni, w ktérym bedzie ustawiona. Standardowe gabaryty umozliwiajg umieszcze-
nie jej pod blatem roboczym (rys. 223). Takie ustawienie wymaga jednak wielokrotnego, ucigzliwego
schylania sie do koszy po naczynia. Najmniejsze modele moga by¢ zespolone z plyty grzewcza i wa-
skim piekarnikiem. Wszystkie te urzadzenia mieszcza sie w module o wysoko$ci 85 cm i szerokosci
60 cm [www.candy.pl].

Obstugiwanie zmywarki jest bardzo proste (napelnianie naczyniami, nablyszczaczem, deter-
gentem i wlgczenie jednego z gotowych programéw). Najpopularniejsze programy zapewniaja m.in.
zmywanie skréocone lekko zabrudzonych naczyn (oszczedno$¢ wody) oraz w nizszej temperaturze
(oszczednos¢ energii). Ponadto niektére modele sg ,inteligentne” i same potrafig rozpozna¢ liczbe
oraz stopien zabrudzenia naczyn, a nastepnie dobraé¢ odpowiedni program zmywania. Mozliwe jest
takze uruchomienie zmywarki z kilkugodzinnym opéznieniem [Neff 2013: 74-77].
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Wiekszos$¢ naczyn uzywanych we wspétczesnej kuchni jest przystosowana do mycia w zmywar-
kach. Szczeg6lng ostroznoéé nalezy jednak zachowaé w przypadku: dekorowanego szkta i porcelany,
a takze srebra, aluminium, tworzyw sztucznych oraz drewna. Aby wykonane z tych materiatéw na-
czynia nie ulegly zniszczeniu, nalezy wybiera¢ odpowiednie programy oraz srodki myjace.

5.4. Usuwanie i utylizacja odpadkéw, Smieci oraz Sciekow

Przygotowywanie positku wymaga przetworzenia okreslonej ilosci surowcéw spozywcezych oraz zu-
zycia wody. Efektem tego sg odpadki, w sktad ktérych wchodzg niejadalne czesci, np. miesa, warzyw
i owocéw. S3 to m.in. koéci, tupiny, pestki i skorupy. Scieki powstaja z wody uzytej do mycia
i ptukania sktadnikéw oraz do zmywania naczyn. Ponadto niektére gotowe produkty stajg sie takze
niejadalne, poniewaz ulegly zepsuciu lub ich termin do spozycia mingt. Coraz wieksza cze$¢ usuwa-
nych odpadéw stanowig takze opakowania. Przebieg prac kuchennych wymaga zatem tymczasowego
sktadowania odpadkéw stalych i ich regularnego usuwania z mieszkania oraz odprowadzania

Sciekéw.
5.4.1. Odpadki i Scieki w prehistorii oraz w starozytnosci

Ludzie zawsze porzucali niepotrzebne resztki i odpadki. Ich usuwanie z najblizszego otoczenia stato
sie jednak konieczne wraz z prowadzeniem osiadlego trybu zycia. Poczatkowo zbednymi pozostato-
Sciami byly gléwnie organiczne resztki po spozywanych roslinach i zwierzetach. Do najstarszych
nalezaly m.in. duze ilo$ci muszli sprzed okoto 10 tys. lat, znalezione w osadach nadbrzeznych Skan-
dynawii i Wysp Brytyjskich. Mieszkancy tych terenéw zywili sie morskimi skorupiakami, ktérych
muszle wyrzucali przed dom. Gdy warstwa odpadéw stawala sie zbyt gruba, przenosili swe domo-
stwa w inne miejsce i zakladali nowe osady. Zbedne resztki z czaséw prehistorycznych znaleziono
w wielu miejscach Europy, w ktdrych skladzie byly m.in. fragmenty odziezy, obuwia, narzedzi i na-
czyn.

Juz okoto 3000 lat temu bylo znane powtérne wykorzystanie niektérych odpadéw. Na przyktad
kosci, resztki skor i skorupy byly mieszane z gling, a powstajaca w ten sposéb masa stuzyta do budo-
wy chat. W przeciwienistwie do wspodlczesnego recyklingu nie miato to jednak na celu ochrony sro-
dowiska [Morlok 1998: 5].

W starozytno$ci odpadki wyrzucano przed domy, co prowadzito do zanieczyszczen otoczenia
i obnizenia komfortu zamieszkiwania. W duzych miastach usuwanie odpadéw bylo niekiedy dobrze
zorganizowane. Na przyklad w Atenach obowigzywaly specjalne przepisy dotyczace pozbywania sie
nieczystosci, a ich wywozem zajmowali sie wyznaczeni do tego ludzie. W Rzymie, w regularnych
odstepach czasu, odbywalo sie ,generalne sprzatanie” miasta. Ludzki mocz zbierano do specjalnych
naczyn ustawionych na ulicach. Uzywano go potem do garbowania skér, prania i wybielania bielizny.
Splyw nieczystosci z domowych toalet bywal zasilany wodg wykorzystang wczeéniej w pracach ku-
chennych. W zwigzku z tym domowe latryny znajdowaly sie bezposrednio w kuchni lub obok, w od-
dzielnym pomieszczeniu, ale byly polaczone kanatem $ciekowym z kuchnia [Everling: 345; Morlok
1998: 5].
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5.4.2.Usuwanie i powtorne wykorzystanie odpadow w Sredniowieczu
i w czasach nowozytnych

Ilos¢ odpadéw w starozytnosci 1 wezesnym Sredniowieczu byla nieporéwnywalnie mniejsza niz dzi-
siaj. Bardziej cenne i trudniej dostepne materialy wykorzystywano ponownie, np. elementy metalowe
przetapiano lub znajdowano dla nich inne zastosowanie. Na poczatku sredniowiecza starannie prze-
szukiwano pozostatosci po dawnym Imperium Rzymskim. Szczegdlnie cenne byly znaleziska z bra-
zu, zelaza lub szkla.

Do czasu rewolucji przemystowej gléownymi odpadami domowymi byly resztki zywnosci,
wnetrznosci 1 skory zwierzece, kawatki drewna, popidt, skorupy ceramiczne, gruz budowlany oraz

ludzkie fekalia. Nie rozrézniano stalych odpadéw i Sciekow. Wszystkie traktowano jako ,brud”
[Morlok 1998: 6].

I

Rys. 224. Gryzonie nekajace gospodarstwo domowe. Skutecznym sposobem walki z nimi byto
m.in. trzymanie w domach kotéw. Rys. autora na podst.: [www.sewerhistory.org/; www.goodcookery.com]

W $redniowiecznych miastach odpady wyrzucano na kompost, do latryny albo przez drzwi lub
okna na zewnatrz. Zepsute produkty i resztki jedzenia wykorzystywano nieraz do karmienia $win.
Pomyje i fekalia wylewano bezposrednio na ulice, skad przenikaly do wod gruntowych lub splywaly
do rzek [Fuhrmann 2007: 36]. W zwigzku z tym na ulicach panowatl nieznosny fetor, a chodzacy uli-
cami ludzie brodzili w stalych i plynnych nieczystosciach. W obiektach warownych zbedne resztki
wyrzucano lub wylewano do fosy albo rzeki na przedmurzu. Brak odseparowanych od otoczenia
miejsc do skltadowania odpadéw i gromadzenia $ciekéw prowadzil do pogorszenia warunkéw sani-
tarnych i czesto do wybuchu epidemii. Sprzyjat takze powstawaniu plag szczuréw (rys. 224). Z cza-
sem w wielu miastach podejmowano pewne dzialania profilaktyczne w celu zapewnienia bardziej
zno$nych warunkow. Miedzy innymi okreslano zachowanie minimalnej odlegtosci miedzy studnig
alatryng lub cysterng gnilng na fekalia, ktéra musiata by¢ cembrowana. Przedstawiciele niektérych
profesji, np. rzeznicy, garbarze i farbiarze musieli lokalizowa¢ swoje warsztaty w okres§lonych miej-
scach miasta lub poza nim. W ten sposéb starano sie odcigzy¢ przestrzen z zabudowa mieszkaniowg

i usprawni¢ usuwanie nieczystosci. Poprawie warunkéw sanitarnych miato stuzy¢ takze brukowanie
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ulic (poczawszy od XIII wieku) oraz zamiatanie §mieci i usuwanie ich do rzeki lub za miasto. Oka-
zjonalne prace porzadkowe upowszechnily sie w niektérych miastach w XIV wieku i byly optacane ze
specjalnego podatku [Morlok 1998: 7]. W okresie $redniowiecza odpadki zbierano w dotach kopanych
koto domu, natomiast fekalia czasem gromadzono w specjalnych cysternach. Opréznianie cystern
bylo niewdziecznym i niebezpiecznym zajeciem (zagrozenie zatrucia gazami). W zwigzku z tym prace
te zlecano miejscowym katom [Morlok 1998: 7]. Najczesciej jednak $cieki odprowadzano otwartymi
kanatami wzdluz granicy posesji, miedzy sasiednimi domami, a takze ulicami. Zorganizowane usu-
wanie §mieci oraz $ciekdw z miast rozpowszechnilo sie dopiero w 2. potowie XIX wieku.

W péznym Sredniowieczu i w czasach nowozytnych popularne byto powtérne wykorzystanie
réznych odpadéw. Na przykiad kosci zwierzece wykorzystywano nieraz do wyrobu uchwytéw nozy.
Dochodowe i koncesjonowane bylo zbieranie starych szmat, ktére przetwarzano na papier. Zapisane
kartki papieru uzywano jako papier toaletowy. Zbierano takze szklo i zniszczone wyroby z zelaza,
brazu, miedzi lub cyny. Sprzety kuchenne byly rzadko wyrzucane. Uzywano ich do momentu catko-
witego zniszczenia. Po uszkodzeniu naprawiano je, np. sklejano lub drutowano pekniete formy do
pieczenia, lutowano garnki, dorabiano uchwyty. Te drobne prace naprawcze wykonywali zwykle we-
drowni rzemieslnicy. Nie znano takze jednorazowych opakowan. Kuchnia byta zatem miejscem,
w ktérym powstawaly gléwnie odpady organiczne. W bogatszych kuchniach sktadowano je czesto
w specjalnym zbiorniku, nazywanym , garderoba” [Morlok 1998: 10].

5.4.3. Usuwanie nieczystosci w XIX i XX wieku

W duzych miastach odbiér $mieci, nieczystosci oraz surowcéw wtornych zaczal odbywac sie
w spos6b zorganizowany dopiero w XIX wieku. Scieki oraz organiczne odpady prébowano ,utylizo-
wac”, rozrzucajac je jako nawdz na polach. Rozdzielenie odbioru $ciekéw i odpaddéw statych ugrun-
towalo dopiero upowszechnienie w miastach sieci kanalizacyjnych. Od tego czasu problem stanowily
gromadzone przy domach odpadki organiczne. W duzych miastach (np. Berlin i Monachium) wpro-
wadzano powoli zasade sortowania $mieci. Resztki spozywcze przeznaczano dla §win, a surowce
wtérne do przetworzenia. Juz w latach 8o. XIX wieku intensywnie rozwijalo sie (poczatkowo gtéwnie
w Niemczech) przetwérstwo starych tkanin i makulatury na pelnowartoéciowy papier®.

Przez wieki plynne nieczystosci gromadzono w domu w wiadrach, ktére oprézniano bezpo-
Srednio przed domem. Otwarte, ogélnosptawne rynsztoki i kanaly znane byly juz w starozytnosci
i Sredniowieczu. W wiekszej liczbie pojawily sie w niektérych polskich miastach w XVIII wieku. Od-
prowadzenie $ciekéw usprawnilo brukowanie lub wyktadanie ttuczniem gtéwnych ulic, prowadzone
po 1840 roku [Kowecka 1978: 328]. W 2. potowie XIX wieku, ze wzgledow sanitarnych i epidemiolo-
gicznych wydawano nakazy gromadzenia nieczystoéci w specjalnych, murowanych lub kamionko-
wych cysternach i wywozenia ich beczkowozami. W duzych miastach zajmowaly sie tym specjalne
firmy, ktére z czasem wyspecjalizowaly sie w prowadzeniu réznych ustug komunalnych, gtéwnie

wywozu $§mieci i §ciekéw [Morlok 1998: 17]*.

% W okresie miedzywojennym przetwarzano w Niemczech ponad 20% makulatury [Morlok 1998: 21].
$ Usuwaniem $ciekéw zajmowaly sie miejskie i prywatne firmy, stanowiace zalazek wspélezesnych stuzb
oczyszczania miasta.
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Intensywno$¢ zabudowy w miastach zmuszata do podejmowania bardziej zorganizowanych
form usuwania $ciekéw. Rozbudowa infrastruktury kanalizacyjnej przypadla na przetom XIX i XX
wieku. Umozliwiata ona sukcesywne przylaczanie do sieci calych dzielnic mieszkaniowych i przemy-
stowych [Baranowski 1979: 363]. Do konica XIX wieku takie sieci zbudowano w najwiekszych osrod-
kach (w Warszawie, Gdarisku, Wroclawiu, Poznaniu, Bydgoszczy, Legnicy, Krakowie, Lwowie)
iw kilkudziesieciu mniejszych miastach [Baranowski 1979: 366]. Podziemne kanaly cembrowano
poczatkowo drewnem. Z czasem zaczeto je omurowywac oraz stosowaé zeliwne i kamionkowe rury.
Scieki zrzucano do pobliskich rzek, ktére przeplywaly przez centra wiekszosci duzych miast europej-
skich. Miejskie oczyszczalnie $ciekdéw zaczely powstawaé dopiero w XX wieku [Meurer 2012: 47-51;
Morlok 1998: 42].

W 2. polowie XIX wieku, wraz z rozwojem przemystu spozywczego w gospodarstwach domo-
wych zaczely pojawiac sie opakowania po produktach zywnosciowych. Na wielu z nich byly juz na-
drukowane lub wyttoczone opisy i oznaczenia firmowe. Wiotkie opakowania papierowe wyrzucano,
natomiast te bardziej trwale wykorzystywano czesto do przechowywania réznych produktéw
i przedmiotéw, a umieszczane na nich kolorowe reklamy i oznaczenia postrzegano jako walor este-
tyczny. Najchetniej trzymano w domu kartonowe pudetka, metalowe kasetki lub puszki zamykane
pokrywkami, szklane stoje i butelki. Juz wtedy niektére opakowania szklane, np. po piwie, wodzie
mineralnej, ekstraktach bulionowych byly wielokrotnego uzytku i skupowane.

W dawnych gospodarstwach wiejskich odpady organiczne (resztki kuchenne, padlina, wnetrz-
nosci po uboju, kosci, fekalia) sktadowano w wydzielonym miejscu gospodarstwa (gnojowicy). Po
zgniciu rozrzucano je bezposrednio na polach i fgkach jako nawéz. Podobnie wyrzucano tez skorupy
potluczonych naczyn glinianych. Wiele odpadéw réwniez palono. Brak systemowego i zorganizowa-
nego usuwania odpadéw bytowych oraz po produkcji rolnej utrzymywat sie na wsiach do potowy XX
wieku, a w wielu krajach (w tym w Polsce) nawet dluzej. Niektére obszary wiejskie nadal nie majg
ogélnosplawnych sieci kanalizacyjnych ze scentralizowanymi oczyszczalniami, a odprowadzanie
$ciekéw odbywa sie do przydomowych oczyszczalni lub szamb.

5.4.4.Intensywna ,produkcja” odpadéw i Sciekéw w gospodarstwach domowych
w XX i XXI wieku oraz sposoby ich utylizacji

Usuwanie odpadéw i Sciekow z mieszkan zapewniaja obecnie stuzby oczyszczania miasta oraz roz-
budowany system infrastruktury kanalizacyjnej. W potowie XX wieku zaczat upowszechnia¢ sie zor-
ganizowany i bardziej higieniczny wywéz Smieci dzieki zastosowaniu odpowiednich samochodéw-
-$mieciarek. Odpady sktadowano w specjalnych, ujednoliconych i zamykanych kubtach. Poczatkowo
chodzito gléwnie o odbiér odpadéw ,bez kurzenia” popiotem z powszechnie jeszcze stosowanych
piecéw i kuchenek weglowych. Standaryzacja kubtéw na $mieci spowodowala wprowadzenie pojem-
nikow plastikowych o réznej pojemnosci i przeznaczeniu. System ten upowszechnit sie w REN juz na
poczatku lat 70., a w Polsce jest wdrazany dopiero od korica lat 90.85. W wielu miastach umozliwia on
odbiér posortowanych odpadéw. Scieki s3 odprowadzane z mieszkan dzieki instalacji kanalizacyjnej

% Wczeéniej w Polsce i innych krajach stosowano cylindryczne, blaszane kubly z pokrywami.
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i utylizowane zwykle w oczyszczalniach sciekéw. W zabudowie jednorodzinnej nadal stosowane sg
takze zbiorniki bezodplywowe do gromadzenia nieczystosci.

Przecietny Polak , produkuje” rocznie okoto 320 kg odpadéw stalych i okoto 315 m® Sciekéw, czyli
tyle, co zuzywa wody [Bochenek 2010: 360, 514]. W 2010 roku w na jednego mieszkanca odzyskano
jedynie okoto 35% surowcéw wtérnych i organicznych [Bochenek 2010: 356]*. W polskich gospodar-
stwach domowych wytwarza sie zatem stosunkowo malo odpadéw, ale tez mata ich cze$¢ podlega
odzyskowi lub biodegradacji. Ponadto niecale 70% polskiej ludnosci jest objetych zorganizowang
zbidrka odpadéw [Bochenek 2010: 360].

Odpady state powstajg na co dzieri gléwnie w kuchni, w ktérej prowadzone jest przetwdrstwo
surowcow spozywczych. Sa to odpady organiczne (biodegradowalne) i nieorganiczne (przeznaczone
do utylizacji, recyklingu lub na sktad). Do odpadéw organicznych mozna zaliczy¢ przede wszystkim:
tupiny warzyw i owocéw, niejadalne czesci miesa i ryb oraz zepsutg zywno$¢. Stanowig one najwiek-
szy udzial (35%) produkowanych w domu $mieci [Morlok 1998: 38]. W zwartej lub rozdrobnionej po-
staci sg one wyrzucane do odpowiednich pojemnikéw (kubtéw na $mieci). Niekiedy usuwa sie je tez
do kanalizacji. Dzieki instalowanym pod zlewozmywakami mlynkom sg one rozdrabniane w celu ich
sprawnego odplywu. Do kosza lub kanalizacji usuwa sie tez piasek i ziemie z warzyw. Do odpadéw
nieorganicznych zalicza sie przede wszystkim opakowania produktéw spozywczych. S3 one wyko-
nane z papieru, tworzyw sztucznych (w tym folii polietylenowej i styropianu), blachy stalowej lub
aluminiowej, przezroczystego i barwionego szkta oraz kompozytéw réznych tworzyw (tetra-paki).
Opakowania po zywno$ci najczesciej nie rozkladajg sie naturalnie, poddawane sg jednak w wiekszo-
éci utylizacji i recyklingowi, w zwiazku z czym konieczne jest ich sortowanie®”. Moze byé ono prowa-
dzone zaréwno w obrebie mieszkan, jak i poza nimi.

Handel detaliczny artykulami spozywczymi wymusza ich porcjowanie i pakowanie. Jest ono
uzasadnione wzgledami sanitarnymi oraz zwykle krétkim okresem przydatnosci do spozycia. Tylko
w mniejszych sklepach nadal popularne jest reczne odwazanie towaréw i pakowanie ich w plastiko-
we, rzadziej papierowe torebki. Na Zachodzie prawie zanikla juz sprzedaz artykuléw ,na wage”. Po-
jemniki, torebki lub siatki o zréznicowanej gramaturze dajg duzg swobode wyboru ilosciowego. Mate
jednostki wagowe wymuszaja jednak czestsze zakupy. Powaznym obcigzeniem dla systemu obiegu
opakowan jest zastepowanie np. zwrotnych butelek na napoje i mleko opakowaniami plastikowymi.
W latach 50. i na poczatku lat 60. w RFN nastgpit przyrost masy opakowan szklanych o 120%, blasza-
nych o 84%, a plastikowych prawie o 380% [Morlok 1998: 32]. W Polsce cienkoscienne, jednorazowe
butelki polietylenowe (PET) zdominowaly przemyst spozywczy w latach 90. Duzg popularnos$é zyska-
ly tez tzw. tetra-paki — opakowania na produkty plynne (mleko, soki). Sktadajg sie one z kilku warstw
réznych tworzyw, co utrudnia ich utylizacje. Gospodarstwa domowe, a takze srodowisko naturalne,
zostaly zarzucone duzymi ilo$ciami réznych tworzyw, ktére muszg by¢ zbieranie do specjalnych kon-
teneréw, odpowiednio sktadowane i przetworzone. W celu zahamowania tego zjawiska, w krajach
zachodnich nastepuje w ostatnich latach powrét do dawniej powszechnych opakowan zwrotnych. Na

% 0d kilkunastu lat na jednego mieszkarica Niemiec przypada rocznie okoto 450 kg $mieci w gospo-
darstwie domowym. Z tego w 1997 roku okolo 35% stanowily oddzielone odpady organiczne i surowce wtérne.
Natomiast w 2008 roku ich udziat wynosit juz okoto 55% [Morlok 1998: 38; Landsberg-Becher 2011: 3].

$7W niektérych krajach dodatkowo sortuje sie rézne rodzaje makulatury oraz szkla.
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przyklad mleko, soki i napoje gazowane sprzedaje sie tam gtéwnie w szklanych butelkach wielokrot-
nego uzytku. W ostatnich latach na popularnosci zyskaly tez plastikowe torby zakupowe ulegajace
szybkiej biodegradacji, ktére mozna wyrzucaé¢ na kompost, a takze, ponownie, torebki papierowe
wyprodukowane z makulatury.

Charakterystycznym zjawiskiem ostatnich dziesiecioleci, a szczegdlnie lat, jest czestsza wy-
miana przestarzalych lub zepsutych artykuléw gospodarstwa domowego. Wiele urzadzen mecha-
nicznych, a szczegélnie elektrycznych i elektronicznych jest skomplikowanych technicznie. Coraz
czesciej usterki nie moga by¢ usuniete w warunkach domowych. Wysoki koszt profesjonalnej napra-
wy lub brak czesci zamiennych przesadzaja nieraz o przeznaczeniu zepsutego sprzetu do wyrzuce-
nia. Za niskg ceng nowego kryje sie jednak nieraz krétsza jego trwatos¢. Taka wymiana przyczynia sie
do jeszcze wiekszego zalewu otoczenia odpadami. Skomplikowana budowa oraz zréznicowanie ma-
terialowe utrudniajg utylizacje urzadzen oraz odzysk cenniejszych surowcéw do wtérnego wykorzy-
stania. Wiele komponentéw jest przy tym szczegoélnie szkodliwych dla srodowiska naturalnego. Do
najbardziej niebezpiecznych mozna zaliczy¢ np. freon z agregatéw lodéwek, elektrolity z kondensa-
toréw, kwas siarkowy z baterii oraz akumulatoréw lub rte¢ ze swietléwek. Podobny problem stanowi
skltadowanie i utylizacja resztek farb, lakieréw, klejéw oraz niektérych materiatéw wykonczeniowych
do mieszkan.

Do oddzielania surowcéw wtérnych od odpadéw biodegradowalnych stuza w domu zestawy
dopasowanych do siebie pojemnikéw lub wielokomorowe kosze. Moga one by¢ niekiedy systemowo
potaczone z szafkami (rys. 225). Specjalne okucia, prowadnice oraz popychacze zapewniajg jednocze-
sne otwieranie drzwiczek szafek oraz klap koszy. Dzieki temu mozliwe jest ich uzytkowanie bez ko-
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Rys. 225. Przykladowe kosze na $mieci. Sg one szczelnie zamykane, a ich system otwierania zintegrowany
z drzwiczkami szafki. Rys. autora na podst.: [NKBA 1996: 181]

niecznos$ci dotykania i brudzenia sobie przy tym rak. Latwy dostep do kilku pojemnikéw na raz ula-
twia sortowanie odpadéw. Zastosowanie takiego rozwiazania umozliwia efektywne zagospodarowa-
nie przestrzeni sktadowania, zlokalizowanej zwykle pod zlewozmywakiem. Posortowane w domu
$mieci mozna wrzuca¢ do oddzielnych konteneréw, ktérych przeznaczenie zostalo odpowiednio
opisane i kolorystycznie zréznicowane.

Scieki powstaja w wyniku zachodzenia proceséw zyciowych ludzi oraz funkcjonowania gospo-
darstwa domowego. Sktada sie na nie zuzyta woda, nieczystosci i odpady z kuchni, tazienki, wc, pral-
ki oraz wpustéw podlogowych w pomieszczeniach gospodarczych. Scieki kuchenne zawierajg m.in.
brud usuniety z surowcéw spozywczych, warzyw, owocéw i naczyn, odpadki organiczne (w tym
tluszcz) oraz resztki napojow. Ilos¢ Sciekdw zalezy przede wszystkim od specyfiki prac kuchennych
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i porzadkowych oraz rodzaju urzadzen pobierajacych wode. Zmniejszeniu zuzyciu wody sprzyja np.
ptukanie owocéw i warzyw w matej komorze zlewozmywaka z sitem do odsaczania. Podobny efekt
daje zastgpienie zmywania recznego pod biezacg woda myciem w zmywarce.

W wyniku przetwarzania surowcéw i potproduktéw spozywczych powstaje wiele odpadow.
Plukanie sktadnikéw i zmywanie naczyn wigze sie z poborem znacznej iloéci wody i powstawaniem
$ciekéw. W planowaniu wspétczesnych kuchni nalezy uwzgledni¢ zatem takie uwarunkowania, jak:

e zwiekszona przestrzen na pojemniki na sortowane $mieci (biodegradowalne, do recyklingu,

na sklad);

e zgniatanie odpadéw w celu zmniejszenia ich objetosci;

e izolowanie nieprzyjemnych zapachéw dzieki szczelnemu zamykaniu pojemnikéw;

e latwos¢ wyjmowania pojemnikéw, ich przenoszenia (wygodne uchwyty), czyszczenia i usta-

wiania w odpowiednim miejscu;

e ptukanie produktéw spozywczych w malych sitach i pojemnikach;

e zastepowanie zmywania recznego mechanicznym (zmywarki do naczyn).

5.5. Podsumowanie

Na przebieg prac kuchennych wplywa organizacja funkcjonalno-przestrzenna i standard techniczny
najwazniejszych obszaréw aktywnosci zwigzanych z szeroko rozumianym przygotowaniem posit-
kéw. Niektére z nich nie zawieraly sie dawniej wylacznie w obrebie pomieszczenia kuchennego. Byly
one rozlozone takze na inne czesci mieszkania lub calego gospodarstwa. Z kolei sprawne funkcjono-
wanie innych stref wymagalo ich przylgczenia do infrastruktury technicznej. Przygotowanie posit-
kéw jest zwigzane z czterema podstawowymi osrodkami funkcjonalnymi w kuchni. Sa nimi strefy:

e obrébki termicznej pokarmoéw;

e gromadzenia i magazynowania surowcéw oraz produktéw spozywczych (takze w niskiej

temperaturze);

e dostepu do biezgcej wody;

e gromadzenia i usuwania odpadkéw oraz zuzytej wody.

O przestrzennym wyodrebnieniu kuchni przesadzilo dawniej znaczenie miejsca do obrébki
termicznej zywnosci. Otwarte palenisko lub kuchenka skupialy wiekszosé prac domowych. Emisja
ciepta zapewniala warunki przygotowania cieplych potraw oraz czesto termiczny komfort uzytko-
wania pomieszczenia, a nieraz calego mieszkania. Stosowanie obecnie nawet kilku urzadzen grzew-
czych nie pelni juz roli osrodka integrujacego pracujgcych domownikéw.

Przejscie od prehistorycznego ogniska z wielkim trudem rozpalanego na gotej ziemi do ku-
chenki mikrofalowej jest odzwierciedleniem ogdlnego rozwoju cywilizacyjnego. Obejmuje ono
szczegollnie okres ostatnich dwustu lat. Zmiana techniki grzewczej i form urzadzen zapewnily uzy-
skanie takich korzysci, jak:

¢ poprawa efektywnosci obrébki termicznej oraz zmniejszenie zuzycia opatu lub energii;

e skrécenie czasu po§wiecanego na przygotowanie cieptego positku;

e zmniejszenie wysitku koniecznego do wykonania prac w kuchni m.in. przez redukeje ilosci

ciepta emitowanego do pomieszczenia i dzieki przyjmowaniu bardziej wyprostowanej postawy;
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e urozmaicenie menu dzieki stosowaniu zréznicowanych technik obrébki termicznej (gotowa-
nie, pieczenie, duszenie, podgrzewanie);
e postrzeganie przygotowania positkéw jako formy przyjemnego spedzania wolnego czasu,
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Rys. 226. Formy urzadzen grzewczych z otwartym paleniskiem: ogiei rozpalany na ziemi (a), podest-blok (b),

a nawet tworczego dzialania.

podest na sklepieniu (c), podest z okapem wyciggowym (d), kominek (e), piec z paleniskiem za $ciang (f).
Rys. autora

Uciazliwo$¢ pracy przy ogniu oraz duze zuzycie opalu sklanialy do przeksztalcenn urzadzen
grzewczych. Od czaséw prehistorycznych byly znane paleniska rozpalane na ziemi, niekiedy obkla-
dane kamieniami (rys. 226a). W starozytnej Grecji stosowano takze paleniska w formie prostopadlo-
$ciennego podestu, dzieki czemu praca przy nich byta wygodniejsza (rys. 226b). W domach rzym-
skich murowano podesty (gléwnie z cegiel) z tukowymi wnekami na suszony opat (rys. 226c). Stoso-
wano je az do XIX wieku (na wsiach nawet dtuzej). W Sredniowieczu, szczegélnie w XIV wieku,
zaczeto je uzupelnia¢ okapami do wylapywania iskier oraz usuwania dymu (rys. 226d). O zastosowa-
niu oston decydowaly gtéwnie wzgledy ochrony pozarowej. Jednoczesnie, w bogatszych domach,
stosowano bardziej zaawansowane rozwigzania. Paleniska byly obudowywane w celu ukierunkowa-
nia ciepla (rys. 226e, f). Zaleznie od regionu, wznoszono kominki (od X wieku) lub piece (od XII wie-
ku). Sg one czasem nadal budowane w nowo wznoszonych domach. System zasilania piecéw opalem
z sasiednich pomieszczen umozliwit wydzielanie kolejnych, juz ,bezdymnych”, izb, co zapewnilto
znaczny wzrost komfortu zamieszkiwania. Wskazanie czasu wdrozenia, popularyzacji i zaniku
wspomnianych typow urzadzen grzewczych z otwartym paleniskiem nie jest jednoznacznie mozli-
we. Zadnego z nich nie uzywa sie juz we wspélczesnych kuchniach. Dawna technika obrébki ter-
micznej zywnosci jest nadal stosowana, np. w grillu, roznie lub wedzarni.

Znaczny wzrost kosztow opalu zmusit pod koniec XVIII wieku do poszukiwania bardziej osz-
czednych w eksploatacji urzadzen grzewczych. W 1. potowie XIX wieku wdrazano rézne systemy
opalania w zamknietym palenisku. Od potowy XIX wieku, dzieki produkcji przemystowej, upo-
wszechniono ,kuchenki oszczedne” lub ,maszyny kuchenne” (rys. 227a). Podniesienie korpusu
z paleniskiem na podescie lub nogach umozliwialo przyjmowanie pozycji wyprostowanej w trakcie
przygotowywania positku, a tym samym zapewnilo wieksza wygode pracy. Dzieki budowie w XX
wieku sieci elektrycznej i gazowej, zaczeto produkowaé niewielkie kuchenki, ktére mozna byto usta-
wia¢ w dowolnym miejscu w kuchni. Z czasem wymiary tych urzadzen dostosowano do dostepnych
na rynku mebli kuchennych, a nawet blatéw roboczych (rys. 227b, c). Kuchenke mikrofalowa mozna
ustawié na blacie w dowolnym miejscu lub w szafce (rys. 227d).
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Rys. 227. Formy urzadzen z zamknietym paleniskiem lub niewidocznym medium grzejnym: kuchenka weglowa
z rurg do odprowadzenia dymu (a), kuchenka gazowa lub elektryczna z piekarnikiem (b),
plyta grzewcza (), kuchenka mikrofalowa, ewentualnie toster, opiekacz, rozen itp. (d). Rys. autora

Nowoczesne kuchenki emitujg ciepto bez ognia. Ich uzytkowanie jest tatwe, bezpieczne i czyste.
Wyeliminowanie otwartego ognia sprawilo, ze wspélczesne kuchnie zostaly pozbawione waznego
atrybutu integrujacego domownikéw. W ludziach nadal jednak tkwi potrzeba obcowania z otwartym
ogniem, stad duza popularno$¢ biwakéw oraz ogrodowego grillowania jako form spedzania wolnego
czasu.

Zywno$¢ przechowywana w gospodarstwie domowym wymaga warunkéw gwarantujacych za-
chowanie jej przydatnosci do spozycia. Przestrzen przeznaczona do tego celu zmieniala sie zaleznie
od postepu technicznego. Sktadowanie wiekszej ilosci zapaséw bylo dawniej mozliwe gléwnie w spi-
zarniach oraz w chlodnych piwnicach zaglebionych w ziemi (rys. 228a). Istotne znaczenie miat roz-
woj metod konserwacji zywnosci oraz techniki chtodniczej. Postep w tym zakresie nastapit dopiero
w XIX wieku dzieki stosowanemu w przemysle spozywczym magazynowaniu surowcéw i produktow
spozywczych w niskich temperaturach. Udogodnienia te szybko znalazly zastosowanie takze w go-
spodarstwach domowych. Wydzielone spizarnie i chlodne piwnice zaczely traci¢ na znaczeniu wraz
z pojawieniem sie w 2. polowie XIX wieku ,szaf lodowych” oraz lodéwek w latach 30. XX wieku (rys.
228b, ¢, d).

F
i |
- |
i y F—
- ] ] -
o [ Neaws g1 el AlE

Rys. 228. Przestrzenie i sprzet do przechowywania zywnosci: piwnica lub spizarnia podziemna (a),
szafa lodowa (b), lodéwka z niewielkim zamrazalnikiem (c), wysoka, dwudrzwiowa
chlodziarko-zamrazarka (d). Rys. autora

Obecnie, w czasie obfitej podazy surowcéw i gotowych produktéw spozywezych, nie jest wyma-
gane tworzenie zapasow, a przestrzen do ich przechowywania moze by¢ stosunkowo niewielka. O jej
ewentualnym znaczeniu przesgdza gtéwnie styl zycia i rodzaj prowadzonej diety. W powojennych
projektach doméw wielorodzinnych nie uwzgledniano juz spizarni, piwnic chtodniczych oraz po-
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mieszczen gospodarczych. Ich role przejely faktycznie magazyny sklepowe i specjalistyczny sprzet
chtodniczy. Domowe chlodziarko-zamrazarki oraz szafy cargo moga by¢ w kuchni zupelnie wystar-
czajace na spozywane na biezaco produkty. Organizowanie zapaséw umozliwia ich skonsumowanie
bez koniecznosci wyrzucania zepsutego jedzenia. Odpowiedni standard sanitarny w tym zakresie
stal sie mozliwy nie tylko w sklepach i lokalach gastronomicznych, ale takze w przecietnych domach.

Schladzanie i sterylizowanie przeciwbakteryjne wielu produktéw spozywczych stalo sie ko-
nieczne na wszystkich etapach przetworstwa, w czasie transportu i magazynowania. Nieraz odbywa
sie to jednak kosztem utraty waloréw smakowych. Na przyktad sery, wedzone ryby i wedliny traca
wtedy swéj naturalny aromat i smak. Schlodzenie dla zachowania $wiezo$ci nie jest zatem jedno-
znacznie polgczone z naturalng swiezoscig.

Gromadzenie zapaséw zywnosci nigdy jednak nie zanikto w gospodarstwach domowych. Obec-
nie zyskuje nawet na znaczeniu. Samodzielnie przygotowane przetwory i wyroby moga by¢ dlugo
przechowywane np. w zamrazarkach. Takze zwyczaj cotygodniowych zakupéw w duzych sklepach
przesadza o potrzebie posiadania wiekszej przestrzeni skltadowania produktéw spozywczych. Jedno-
cze$nie lodéwka kuchenna (czesto chlodziarko-zamrazarka) jest synonimem nowoczesnego, stech-
nicyzowanego stylu zycia. Chtodzona i mrozona zywnos¢ stanowi wieksza czes¢ dostepnych obecnie
produktéw spozywczych.

Woda jest podstawowym sktadnikiem positkéw i napojéw. Jest ona réwniez konieczna m.in. do
zmywania i prac porzadkowych. Poczatkowo wode czerpano z naturalnych zbiornikéw i ciekéw (rys.
2293a). W starozytnosci kopano studnie i budowano cysterny na deszczéwke. Niektére miasta zasila-
no wodg prowadzong kanatami i akweduktami. Do poszczegdlnych doméw doprowadzano nawet
wodociggi. Wraz z rozwojem $redniowiecznych miast upowszechnito si¢ kopanie prywatnych i miej-
skich studni (rys. 229b, ¢). W niektérych miastach budowano takze wodociggi. Duzym udogodnie-
niem technicznym byly pompy tlokowe (rys. 229d). Byly one znane juz pod koniec XV wieku, ale
upowszechniono je dopiero w XIX wieku. Montowano je nieraz we wnetrzach domoéw (w piwnicy,
sieni, a nawet w kuchni).
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Rys. 229. Zewnetrzne ujecia wody: ciek wodny (a), studnia z zurawiem (b),

studnia z bebnem obracanym korbg (c), zeliwna pompa nad obudowang studnig (d).
Rys. autora

Utrudniony dostep do wody przekladal sie na niewielkie jej zuzycie. Stan sanitarny w miastach
ijakos¢ wody pitnej byly zle, a ludnos$¢ trapiona czestymi epidemiami. Sytuacja zaczeta ulegaé po-
prawie dopiero pod koniec XIX wieku dzieki budowie wydajnej infrastruktury wodociggowej. We
wnetrzach budynkéw zaktadano odpowiednie instalacje. Poczgtkowo ujecia montowano jedynie na
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klatkach schodowych (rys. 230a). Z czasem wode doprowadzano do poszczegdlnych mieszkan (rys.
230b). Montowanie w kuchniach zlewozmywakéw i armatury spowodowato zwiekszenie jej poboru.
We wspélczesnych kuchniach stosuje sie nawet kilka urzadzen wymagajacych przytaczy wodociago-
wych (rys. 230c). Pracuja one jednak w sposéb umozliwiajacy oszczedzanie wody. Naleza do nich
zmywarki do naczyn, lodéwki z kostkarkami do lodu, a nawet pralki i dodatkowe zlewozmywaki.
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Rys. 230. Wewnetrzne ujecia wody: krany i zlewy na pélpietrach klatki schodowej (a),
krany i zlewozmywaki w kuchniach (b), krany, zlewozmywaki,
zmywarki i pralki w kuchniach (c). Rys. autora

Z dzisiejszej perspektywy XX i poczatek XXI wieku jawig sie jako okres nieograniczonego do-
stepu do wody, szczegdlnie na terenach uzbrojonych w sieci wodociggowe i kanalizacyjne. Mimo
znaczacych osiagnie¢ technicznych nalezy sie jednak spodziewaé w dalszej przyszlosci ograniczen
i reglamentacji wody pitnej. Rosnace oplaty oraz wzrost Swiadomosci ekologicznej juz wplywaja na
zmiane codziennych zachowan i oszczedne zuzycie wody. W trosce o stan §rodowiska naturalnego
oraz zasobéw wody wspoélczesne technologie proponujg uzytkownikom coraz nowoczesniejsze zle-
wozmywaki, baterie kranowe i zmywarki.

Rys. 231. Usuwanie nieczystosci z mieszkania: wyrzucanie bezposrednio przy domu (a), wynoszenie do kubtéw
$mietnikowych i zrzut do kanalizacji lub zbiornikéw bezodplywowych (b), systemowe sortowanie odpadéw
w specjalnych pojemnikach w domu i poza nim oraz odplyw $ciekéw do sieci kanalizacyjnych (c). Rys. autora

Dawne prowadzenie gospodarstw domowych bylo bardzo oszczedne w zakresie wykorzystania
zywnoS$ci 1 réznych surowcéw. Niewiele z nich sie marnowalo. Niepotrzebne resztki i zuzyta wode
usuwano tuz przy domu (rys. 231a). Powodowalo to m.in. zanieczyszczenie otoczenia i zagrozenie
epidemiologiczne. Budowane w starozytnosci i od $redniowiecza sieci kanalizacyjne oraz organizo-
wane ,oczyszczanie” miast mialy niewielky skale oddzialywania (ograniczone bylo zwykle do cen-
tréw najbardziej zaludnionych osrodkéw). Nie poprawily one niskiej wtedy higieny zycia. Zorgani-

zowane formy usuwania odpadkéw na sktad i odioru Sciekéw do kanalizacji lub zbiornikéw bezod-
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plywowych rozpowszechnily sie dopiero w 2. potowie XIX wieku (rys. 231b). Dzialania te prowadzono
poczatkowo tylko w najwiekszych miastach.

Obecnie wytwarza sie znacznie wieksze ilosci odpadéw, $mieci oraz $ciekéw. Procesom kon-
sumpcyjnym towarzyszy wzrost masy usuwanych nieczystosci. Wynika on ze wzrostu standardu
zycia i postepu cywilizacyjnego. Duze znaczenie ma takze przemystowy charakter produkeji spozyw-
czej oraz wysoki poziom wymagan higieniczno-sanitarnych w zakladach i domach. Zywno$é jest
odpowiednio pakowana, aby jak najdluzej zachowata przydatnos¢ do spozycia. Procesy te powoduja
wykorzystywanie coraz wiekszych iloéci opakowan, co nie pozostaje obojetne dla §rodowiska natu-
ralnego. Wdrazane s3 systemowe sposoby usuwania $mieci z miast. Jednoczes$nie zmniejszanie sie
obszaréw przeznaczonych na wysypiska zmusza do réznych form utylizacji (np. odzysk lub spalanie).
Przeklada sie to bezposrednio na wzrost oplat za wywdz $mieci z gospodarstw domowych. Czynniki
ekonomiczne i organizacyjne wymuszajg zatem sortowanie odpadéw. Prowadzi sie je w obrebie po-
jedynczych mieszkan oraz poza nimi (rys. 231c). Chodzi gléwnie o wydzielenie resztek biodegrado-
walnych (kompost) i nadajacych sie do ponownego wykorzystania (surowce wtérne), ktdre nie zale-
gaja na wysypiskach i nie obcigzaja Srodowiska naturalnego. Mogg one znalez¢ sie zatem poza sys-
temem kosztownej utylizacji lub skladowania. Podobne inicjatywy podejmuje sie takze w zakresie
gospodarowania $ciekami, m.in. dzieki wykorzystaniu wody szarej. Wymagaja one jednak budowa-
nia skomplikowanych systemoéw kanalizacyjnych.






6. MEBLE | SPRZETY POMOCNICZE W KUCHNI

6.1. Meble kuchenne

Do 2. potowy XIX wieku wyposazenie kuchni w meble zmienialo sie w niewielkim stopniu. Kuchnia
jako strefa pracy nie byta bowiem traktowana jako pomieszczenie reprezentacyjne, nawet w bogat-
szych domach. Produkcja rzemieslnicza lub wyréb wlasny ograniczat podaz mebli. Dopiero ich pro-
dukcja przemystowa przyczynita sie do zmiany wystroju pomieszczen. Mieszczanskie kuchnie byly
zwykle lepiej wyposazone od robotniczych lub wiejskich, ale nawet w najbiedniejszych gospodar-
stwach coraz czesciej pojawiato sie wyposazenie produkowane przemystowo. Dzieki temu nastepo-
walo powolne wyréwnywanie standardu technicznego kuchni.

Od lat 20. XX wieku podejmowano zagadnienia zwigzane z obowigzkami domowymi. Ich kon-
sekwencjg byla m.in. propozycja ujednolicenia form mebli i dopasowania ich do ciggu prac. Z niej
wywodzi sie stosowana do dzi§ koncepcja mebli systemowych przeznaczonych do zabudowy
w kuchni.

6.1.1. Wyposazenie kuchni do poczatku XX wieku

Niemal do potowy XIX wieku w mieszkaniach, a szczegélnie w przestrzeniach gospodarczych (takze
w kuchniach), byto bardzo mato mebli [Benker 1987: 30]. Skromne wyposazenie, a nieraz brak mebli,
zmuszalo do wykonywania wielu prac nawet na podlodze, w pozycji siedzgcej (np. na niskim stotku),
kucznej lub kleczace;j.

Podstawowym meblem kuchennym byt stét (czesto blat na koztach lub odrebnej podstawie),
ktéry dawalo sie tatwo przestawiaé. Byt on miejscem prac przygotowawczych, spozywania positkow
oraz zmywania i prania. Do siedzenia stuzyly proste taborety, czesto tréjnozne, aby mozliwe bylo ich
stabilne ustawianie na nier6wnej podtodze [Benker 1987: 31]. Innymi meblami do siedzenia byly faw-
ki, ustawiane m.in. przy palenisku lub piecu oraz, péZniej stosowane, krzesta z oparciami.

Do przechowywania suchych surowcéw, jak np. kasza, maka, ziarno, orzechy, stuzyly poczat-
kowo otwarte skrzynki i zamykane wiekiem skrzynie. Na $cianach zawieszano pétki i drgzki na na-
czynia kuchenne. Wielopoziomowe, otwarte regaly lub zamykane szafy przyscienne stosowano
gléwnie w zamozniejszych domach.

Szafy kuchenne byly znane juz od okoto XIII wieku [Baur-Heinhold 1979: 18]. Wyposazone w po-
jedyncze lub podwéjne drzwiczki stuzyly do przechowywania przede wszystkim chleba, mleka, sera,
masta, gotowych do spozycia produktéw oraz potrawy badz ich resztek. Mialy chroni¢ chowana
wnich zZywno$¢ przed zepsuciem, a takze przed gryzoniami i muchami [Fuhrmann 2008: 31].
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W drzwiczkach zaczeto z czasem montowac siatki w celu zapewnienia odpowiedniej wentylacji, ale
tez jako zabezpieczenie przed owadami (rys. 232).

?'L fyﬁﬁ | T
|

-

NN

o
i i %—*————ﬁ%

Rys. 232. Szafa z szufladami Rys. 233. Dwudzielny kredens Rys. 234. Trdjdzielny,
i pbtkami za zamykanymi klasycystyczny z przeszklong wiejski kredens
drzwiczkami z sitkiem nadstawkg z XVIII/XIX w. z przeszklong nadstawka.
wentylacyjnym z XVIII w. Rys. autora na podst.: Rys. autora na podst.:
Rys. autora na podst.: [Woelfer ok. 1815: 114] [Czerwinski 2009: 248]

[www.kunst-antikboerse.com]

Pod koniec §redniowiecza, gtéwnie w domach mieszczanskich i arystokratycznych, zaczely po-
jawiaé sie bufety i kredensy. Przez wieki meble tego typu nalezaly jednak do rzadkosci, a naczynia
ustawiano gléwnie na otwartych pétkach i w regatach [Rybczynski 1996: 53]. Kredensy staly sie popu-
larne dopiero w XIX i XX wieku. Byly to meble dwu- lub tréjdzielne (rys. 233, 234). Dolny, gleboki
korpus byl zamykany drewnianymi drzwiczkami, a plytsza nadstawka przeszklonymi. Miedzy tymi
czesciami znajdowala sie czesto otwarta pétka — blat odstawczy. Dolna cze$¢ przeznaczana byta za-
zwyczaj na wieksze naczynia kuchenne, np. garnki, rondle i foremki, szuflady na sztuéce, a gérna
(przeszklona witryna) na mniejsze, ale jednocze$nie lepsze przybory i naczynia. Zastawy stotowe
przechowywano w bogato zdobionych kredensach, ustawianych w reprezentacyjnych jadalniach.
Zamykanie naczyn chronilo je przed kurzem, sadzg i wilgocia, co miato szczegdlne znaczenie w wa-
runkach opalania weglem. Powierzchnie mebli malowano lakierem lub farba olejng. Dzieki temu
tatwiej mozna bylo usuwacé osadzajacy sie na nich kurz i sadze [Petsch 1989: 125].

Wyrazem wzrostu zamozno$ci mieszczan byl wiekszy przepych wystroju czesci reprezentacyj-
nej mieszkania, a takze wyposazenia kuchni. W drugiej potowie XIX wieku popularne byly rézne
(neo-) style i motywy dekoratorskie. Pelnily one jednak jedynie role estetyczng. Tak dekorowane me-
ble produkowano przemystowo w duzych ilosciach.

Bardziej zaawansowane technologicznie byly kredensy amerykanskie. Laczono je czesto z wy-
sokimi szafkami bocznymi do przechowywania m.in. sprzetu porzadkowego. Tworzyly one syme-
tryczny zestaw trzech modularnych elementéw w uktadzie A-B-A lub z innymi szafkami (np. zlewo-
zmywakowymi) juz ujednolicony cigg mebli. Korpusy szafek byly wykonywane gléwnie jako meble
wolnostojace, a takze do zabudowy (rys. 235) [Lupton 1996: 50]. Szczegélnie duza podaz przemystowo
produkowanych kredenséw w USA przypadia na przetom XIX i XX oraz na poczatek XX wieku [Car-
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lisle 2008: 120]*. Niektére modele mialy starannie zaprojektowane wnetrza z pétkami, szufladami
i pojemnikami (silosami) z dozownikiem na produkty sypkie (rys. 236). Podobne rozwigzanie z silo-
sem zaproponowali takze B. i St. Brukalscy w projekcie swojej kuchni (rys. 132).
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Rys. 235. Amerykanski kredens 3-modulowy z lat 20. Rys. 236. Amerykanski kredens z licznymi
i130. XX w. Podobne kredensy produkowano takze potkami, szufladami oraz pojemnikiem
w Polsce po II wojnie §wiatowej. (silosem) z dozownikiem na make.
Rys. autora na podst.: [Lupton 1996: 50] Rys. autora na podst.: [Hiller 2009: 36]

W tym samym czasie, w polskich kuchniach ustawiano tzw. biate kredensy (rys. 237). Niektore
wywodzily sie z tréjdzielnych modeli mieszczanskich (z wneka). Inne wzorowano na trzymodulo-
wych systemach amerykanskich. Popularnos¢ tego rodzaju mebli w latach 50. i jeszcze 60. wplywala
(podobnie jak kuchenki weglowe) na wielko$¢, proporcje i program wyposazenia kuchni. Stanowig
one niekiedy nadal element wyposazenia kuchni starszych oséb lub kuchni nowoczesnych, ale jako

mebel zabytkowy.
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Rys. 237. Popularny w okresie powojennym !
tzw. bialy kredens. Rys. autora [esasassssn B T

Kredensy europejskie (czesto bogato zdobione) uznaje sie za symbol dawnej, mieszczanskiej
kuchni i jadalni, a amerykanskie za pierwowzoér nowoczesnych mebli systemowych. Dopiero upo-

% Fabryka mebli kuchennych J. S. Mc Quinn produkowala w USA w polowie lat 20. XX wieku ponad 600
kredenséw dziennie [Plante 1995: 208].
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wszechnienie w Europie Zachodniej w latach 60. XX wieku znormalizowanych mebli wbudowanych
spowodowalo zarzucanie produkcji kredenséw [Heskett 1985: 150].

Poza opisanymi meblami wielkogabarytowymi popularne byly takze regaly oraz wieszane na
Scianach deski, listwy 1 pétki, Ustawiano na nich talerze, pokrywki, tyzki, kubki i dzbanki. Pétki i li-
stwy faczono nieraz ze sobg w regaly (rys. 238). Niektére z nich mialy pochylony front, co umozliwiato
latwiejsze sieganie po wyzej ulozone sprzety (rys. 239). Ustawione na pétkach lub zawieszone na ha-
kach miedziane garnki i foremki, cynowe lub ceramiczne (nieraz glazurowane) talerze i dzbany pet-
nily réwniez funkcje dekoracyjne. Stanowily one estetyczny wystréj w pomieszczeniach (szczegdlnie
na wsi). W celu podniesienia waloréw estetycznych kuchni regaly i pétki ozdabiano czesto haftowa-
nymi pasami z plétna. Dziurkowane listwy oraz deski (tzw. tyzniki) stuzyly do zawieszania pionowo
drewnianych tyzek (rys. 240). W biedniejszych kuchniach zamiast uchwytéw na sztuéce musiat wy-
starczy¢ jedynie rzemien przybity do $ciany, za ktdry zatykano noze i tyzki.

' @ll!;’\|ﬁpﬂ

Rys. 238. Regal typowy Rys. 239. Kredens z waska nadstawkg Rys. 240. Drewniane lyzniki wieszane
dla kuchni wiejskiej. na talerze. Rys. autora na podst.: na §cianie. Rys. autora na podst.:
Rys. autora na podst.: [Czerwiniski 2009: 244] [Czerwiniski 2009: 241]

[Czerwiniski 2009: 237]

Mimo czestego braku mebli do sktadowania, wszystkie zastawy i sztuéce starano sie ustawiaé
w zasiegu reki, w strefie okreslonej aktywnosci. Dlatego tez naczynia kuchenne zawieszano m.in. na
deskach z otworami montowanych do $ciany lub na haczykach mocowanych do okapu nad paleni-
skiem. Naczynia stotowe (w tym talerze i dzbanki) ustawiano na pétkach w poblizu stotu.

W ciasnych kuchniach, szczegélnie w mieszkaniach robotniczych, meble mialy bardziej wielo-
funkcyjne zastosowanie. Na przyklad na tradycyjne krzesta wchodzono, aby siegngé po wysoko
schowane lub pietrowo utozone na pétkach naczynia. Skrzynie uzywano takze jako meble do siedze-
nia lub lezenia, w kredensach i komodach przechowywano (oprécz sprzetéw kuchennych) takze
odziez. Szafki zmywakowe stuzyly jako umywalki. Uzupelnieniem wyposazenia kuchni byl czesto
fotel, lezanka albo 16zko.

Na obszarach wiejskich, ale takze w miastach przed rewolucjg przemystows, prowadzono do-
mowy ubdj zwierzat. W kuchniach ustawiano zatem pnie (kloce) do zabijania zwierzat (gtéwnie dro-
biu), ich patroszenia i porcjowania miesa. Stuzyly one réwniez jako dodatkowa powierzchnia od-
stawcza. Z powodu braku lodéwek, mieso i wedliny czesto suszono. Zawieszano je wtedy pod sufitem
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na drazkach lub specjalnych, wieloramiennych hakach. Byt to tez skuteczny sposéb ich zabezpiecze-
nia przed gryzoniami i zwierzetami domowymi.

Rozmieszczenie elementéw wyposazenia meblowego oraz organizacja ciggu roboczego byly
najczesciej dzialaniem intuicyjnym wilascicieli domoéw oraz rzemieslnikéw zajmujacych sie pracami
wykoniczeniowymi. Do XX wieku takze architekci nie podejmowali zagadnieni poprawy jako$ci funk-
cjonalnej przestrzeni gospodarczych w mieszkaniach. Pierwsze projekty wnetrz i wyposazenia me-
blowego kuchni realizowano dopiero na poczatku XX wieku. Przez dlugi czas nalezaly one jednak do
rzadkosci.

6.1.2. Standaryzacja wyposazenia kuchennego przed Il wojng Swiatowa

Rozwdj tayloryzmu i fascynacja techniky utrwalily postrzeganie domowej kuchni jako swoistej fabry-
ki. Spowodowane to bylo m.in. dynamicznym rozwojem przemystu i ustug oraz rosngcg aktywizacja
zawodowy, spoteczenstw kosztem prac domowych. Postepujaca mechanizacja wprowadzala jednak
poczatkowo organizacyjny, przestrzenny oraz estetyczny chaos w 6wczesnych kuchniach. Mimo
dzialan racjonalizatorskich, meble i urzadzenia nie byly odpowiednio spasowane ze soba. Poszcze-
gblne galezie przemystu nie wspétdziataly bowiem jeszcze ze sobg w celu usystematyzowania i osig-
gniecia kompatybilnosci swych produktéw. Na przyklad kuchenki nie byly dopasowane do szafek,
kredenséw i do rozeznanego juz ciggu prac roboczych, a wyposazenie sktadato si¢ z odrebnie produ-
kowanych i zwykle przypadkowo zestawianych ze sobg elementéw. Dlatego juz w latach 30. XX wieku
w USA wprowadzono zasady typizacji modularnej w przemystowej produkeji mebli kuchennych
[Mandl 1928: 154-155]. To jednak spowodowato zarzucenie niektérych postulatéw C. Beecher oraz
C. Frederick, dotyczacych m.in. zréznicowania wysokosci plaszczyzny roboczej odpowiednio do
wzrostu 1 mozliwo$ci zmiany pozycji pracy ze stojacej na siedzgca. Rekompensata miala by¢ cigglosé
blatéw i frontéw z drzwiczkami, bez wyraznych polgczen technologicznych. Scalenie elementéw
mialo zapewnié¢ potoczysto$¢ i lekko$é prac przygotowawczych oraz tatwo$¢ utrzymania mebli
w czystosci [Heskett 1985: 149].

Poczatkowo produkowano zestawy szaf (kredenséw) na produkty spozywcze, naczynia i przy-
bory gospodarcze (m.in. szczotki, odkurzacz), ktére staly sie pierwowzorem p6zniejszych mebli do
zabudowy. Poszczegélne elementy dawalo sie swobodnie zestawiaé ze soba w ciag technologiczny
z ujednolicong plaszczyzng roboczy. Wtedy tez utrwalila si¢ systematyka ukladow mebli wzdluz
$cian, w postaci jedno-, dwurzedowego ciggu roboczego oraz w ksztalcie litery ,L” i ,U”. Wspomnia-
ne pojecie streamline kitchen nie odnosilo sie jedynie do cigglosci blatu roboczego i zintegrowanych
z nim sprzetdow (zlewozmywak, kuchenka). Dotyczylo ono traktowania kuchni jako catosci, z logicz-
nie uporzgdkowanymi urzgdzeniami, meblami i aneksami funkcjonalnymi oraz programowania
mozliwie krétkiego, racjonalnego i ,plynnego” przebiegu prac®. Ponadto oplywowe ksztaltty produk-

% Uznanie znaczenia ,plynnosci” prac przyniosto efekty. W polowie lat so. XX wieku badania
przeprowadzone w RFN i USA wykazaly znaczne réznice w czasie pracy w kuchni. Okazalo sie¢ bowiem, ze
niemieckie gospodynie codziennie przygotowuja positki dwie godziny dluzej niz gospodynie amerykanskie.
Techniczny standard oraz poziom mechanizacji amerykanskich i zachodnioniemieckich gospodarstw
domowych byt juz wtedy do$é wyréwnany [Liibbert-Greise 1956: 11-12; Spechtenhauser 2006: 49]
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tow przemystowych (ang. american streamlined design) mialy w latach 30. i 40. XX wieku znaczenie
estetyczne, a takze marketingowe. W projektowaniu budynkéw, mebli, AGD z zaokraglonymi naroz-
nikami inspirowano si¢ aerodynamicznymi ksztaltami nowoczesnych maszyn — samolotéw, samo-
chodéw i lokomotyw. Byly one wyrazem predkosci w technice i tempa zycia juz stechnicyzowanego
spoleczenistwa amerykanskiego. W krajach europejskich zaczeto upowszechniaé znane z USA zasady
typizacji modularnej oraz technologie produkeji mebli kuchennych dopiero w latach 50. XX wieku.
Standaryzacja ta znalazta w latach 60. usankcjonowanie w zapisach normatywnych.

6.1.3. Powojenna normalizacja mebli kuchennych

Produkcja przemystowa mebli kuchennych i urzgdzen mechanicznych wymagata ujednolicenia gaba-
rytéw i skoordynowania funkcjonalnego poszczegdlnych elementéw. Pierwsze dzialania unifikacyjne
prowadzono jeszcze przed II wojng §wiatowg w USA i Szwecji. W pozostalych krajach europejskich
nabraly one tempa dopiero w latach 50. Nowoczesne kuchnie zaczeto postrzegaé¢ wtedy jako system
starannie dobranego wyposazenia, umozliwiajacego plynny przebieg pracy podczas przygotowywa-
nia positku. Konsekwencjg wczesniejszych osiggnie¢ racjonalizatorskich bylo okreslenie standardéw
projektowania réznych typéw mebli i urzadzen. Uznanie sekwencji prac przygotowawczych oraz
zapewnienie ich plynnego przebiegu wymagalo uporzadkowania i scalenia wyposazenia kuchennego
w jednorodna calosé. Kontynuowano zasade przystawiania mebli kuchennych do $cian.

Poczatkowo produkowane przemystowo meble wykonywano z drewna, tworzyw sztucznych lub
plyt meblowych i malowano gtéwnie na biato. Z czasem, dzieki wloskim doswiadczeniom wzorni-
czym, zaczeto stosowaé bardziej zréznicowane kolory i materialy wykonczeniowe. Coraz czesciej
stosowano np. szklo, aluminium, stal nierdzewna, sklejke i gume. Doceniono przy tym wiekszg trwa-

tosé¢ wielu materialéw, dzieki odpornosci na dziatania mechaniczne.
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Rys. 242. Typizacja modularna
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szwajcarskich mebli kuchennych.
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Rys. autora na podst.: [Spechtenhauser 2006: 104]

Rys. 241. Schemat wytycznych normatywnych do produkcji mebli kuchennych

R

_+—60 wg PN, wzorowany na gabarytach mebli niemieckich i normach DIN.
Rys. autora na podst.: [PN-85/B-01052/01]

Poczatkiem typizacji wyposazenia meblowego bylo obudowanie zlewu szafka stojacg. Ten pomyst
zostal przeniesiony szybko na inne sprzety kuchenne: lodéwke, kuchenke, bojler i szafki do przecho-
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wywania [Miklautz 1999: 11-12]. Eaczenie elementow ze sobg w cigg roboczy wymusito koordynacje
modularng oraz ujednolicenie typéw i rozmiaréw. Pierwsze europejskie propozycje przedstawiono
na targach w Niemczech w latach 1951-1952. Meble modutowe, a zwlaszcza przystawiane do $ciany
ciggle blaty robocze, zyskaly natychmiast uznanie u klientéw. Tradycyjne, wolnostojgce kredensy
oraz stoly ustawiane na $rodku pomieszczen traktowano jako przestarzale propozycje [Flagge 1999:
754]. Mimo duzego zainteresowania spolecznego wdrazanie standardowych rozwigzan nie bylo la-
twe. Opdznienia byly spowodowane przede wszystkim koncentracjg przemystu na meblach pokojo-
wych oraz brakiem wspétpracy w zakresie koordynacji modularnej miedzy poszczegdlnymi produ-
centami. Te ostatnie zostaly przezwyciezone po 1956 roku, kiedy dziesie¢ wiodacych firm meblowych
w REN zjednoczylo si¢ w ramach Stowarzyszenia Nowoczesna Kuchnia (niem. Arbeitsgemeinschaft die
Moderne Kueche — AMK) [Mielke 2004: 24]. Na poczatku lat 60. XX wieku zaczeto réwniez produkowac
urzadzenia odpowiednio dopasowane do znormalizowanego systemu meblowego (m.in. zlewozmy-
waki, kuchenki, piekarniki, zmywarki, lodéwki, a nawet pralki). Koordynacji wymiarowej i modular-
nej sprzyjato opublikowanie w 2. potowie lat 50. norm DIN dotyczacych projektowania kuchni i ich
wyposazenia [DIN 14749; DIN 68901]*°. W Polsce podobne normy wprowadzono okoto 20 lat pézniej
(rys. 241) [PN-85/B-01052/01]. Podstawowe wyposazenie opierato sie¢ na module 10-centymetrowym,
a wiekszo$¢ szafek miata wymiary: 60 cm (szerokosé), 60 cm (glebokosé) i 85 cm (wysoko$¢). Dziesie-
ciocentymetrowy modul umozliwiat produkcje szafek kuchennych o zréznicowanych szerokosciach
i uktadzie frontéw.

Inny system normalizacji propagowano juz w pierwszej polowie lat 60. w Szwajcarii. Kilka lat
p6zniej stat sie on obowigzujacy dla calego tamtejszego przemystu (rys. 242) [Spechtenhauser 2006:
100-102]. Elementy modulowe mialy wymiary: 55 cm (szerokosé), 60 cm (glebokosé) i 90 cm (wyso-
kos¢). Uznano bowiem szeroko$¢ sprzetéw wynoszaca 55 cm za optymalng wzgledem gabarytéow
ciala czlowieka i przyjmowanych pozycji w czasie wykonywania prac kuchennych. Taka szerokosé
wynikala tez ze wzgledéw ekonomicznych i ksztaltowania wyposazenia na rzucie kwadratu [Hilfiker
1967: 12]. Modularna gleboko$é¢ 60 cm dla szafek i urzadzen faktycznie musi wynosi¢ okoto 55 cm.
Wynika to z koniecznosci splycenia korpusow ze wzgledu na nieréwnosci $cian (1 cm), grubos¢ fron-
tow (2 cm) i wystajacy okapnik blatu roboczego (2 c¢cm), pod ktérym jednoczesnie ,chowajg si¢”
uchwyty i gatki drzwiczek lub szuflad. Gleboko$é¢ blatu wynoszaca 60 cm wynikala z uwarunkowan
funkcjonalnych oraz zasiegu rak. Podniesiona do 90 cm wysokos§¢ plaszczyzny roboczej byta kom-
promisem miedzy optymalng wysokoscig palnikéw kuchenki (zwykle okoto 85-90 cm) i dna zlewo-
zmywaka (okolo 15 cm nizej). Przyjeta wysoko$¢ miata wyeliminowaé konieczno$é dokuczliwego
pochylania sie przy zlewozmywaku, bez negatywnych konsekwencji przy nieco wyniesionej kuchen-
ce. Ponadto umozliwiata ona poziomy, modularny podziat korpuséw i frontéw na trzy lub szes¢ cze-
$ci. Takze odleglos$¢ miedzy szafkami stojacymi pod blatem roboczym a szafkami wiszgcymi ustalono
na 2 moduly szuflad, co zapewnialo idealne dopasowanie do wysokich szafek stojacych, tzw. stupkéw.

Szwajcarskie AGD mialy szerokos¢ 55 cm i byly montowane bezposrednio miedzy korpusy sza-
fek o tej samej szeroko$ci. Niemieckie urzgdzenia musialy by¢ zwykle umieszczane w specjalnych
korpusach i razem wsuwane miedzy s3siednie szafki. Stad tez faktyczna szeroko$¢ tamtych urzadzen

*° W ciagu kolejnych 15 lat juz niemal 40% kuchni w RFN bylo wyposazonych w meble i urzadzenia
modulowe [Flagge 1999: 755].
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musiala wynosi¢ 56 cm. Zestawienie moduldw o szerokosci 55 cm i 60 cm wywolywato w latach 1965—
1985 liczne dyskusje, a nawet konflikty. Szczegdlnie klopotliwe byly one dla producentéw AGD maja-
cych fabryki zaréwno w Niemczech, jak i w Szwajcarii [Spechtenhauser 2006: 108].

Z dzisiejszej perspektywy szwajcarski system modularny (55 x 60 x 90 cm) mozna uznac za cie-
kawg alternatywe dla zachodnioniemieckiego systemu 60 x 60 x 85 cm, ktéry dzieki normom DIN
i normom Euro dominuje w calej Europie. Mimo upowszechnienia normy DIN i modutu o szerokosci
60 cm do dzi$ wiele szwajcarskich firm produkuje meble bazujace na module o szerokosci 55 cm.
Niemiecki system oparty na module 10-centymetrowym pozwala na elastyczne stosowanie frontéw
szafek i urzadzen o szerokosci 60, 901120 cm, a szczegdlnie podziat na waskie segmenty o szerokosci
30 lub 40 cm. Szwajcarski modut o szerokosci 55 cm nie byt zwielokrotniany. Dzielono go wylacznie
na pét.

Rozpowszechniona normalizacja wymiaréw mebli kuchennych wzorowana na normach DIN
i PN nie uwzglednia m.in. dostosowania wysokosci plaszczyzny roboczej do zréznicowanego wzro-
stu ludzi (rys. 241). Zalecane umieszczenie blatu na wysokosci 85 cm odpowiada wyprostowanej po-
zycji stojacej osoby o wzroscie okoto 155-165 cm. Jest to zatem za nisko dla wyzszych osdb. W takiej
sytuacji prace sg prowadzone w niewygodnej, pochylonej pozycji stojacej [Gedliczka 2001: 26; Roh-
mert 1991: 12]. Dostosowanie wyposazenia do wzrostu potencjalnych uzytkownikéw blatéw oraz spe-
cyficznych potrzeb o0séb niepelnosprawnych wymaga dalszych badan zaleznosci czlowiek-maszyna
(ang. Human-Machine-Interaction). Obecnie niewielu producentéw oferuje szafki np. o zmiennej lub
zrdznicowanej wysokosci. Regulacje wysokosci umozliwiajg w niewielkim zakresie jedynie regulo-
wane podpory korpuséw w strefie cokotowej. Zwiekszenie zakresu zmian wysokosci moze wymagaé
od producentéw nawet zmiany koncepcji szafek pod blaty robocze lub poszerzenia asortymentu
o korpusy o zréznicowanych wysoko$ciach. Podobne zmiany s3 juz wdrazane m.in. w opuszczanych

szafkach wiszacych, oferowanych gtéwnie osobom niepelnosprawnym uzywajacym wozkéw inwa-
lidzkich.

Charakterystyka mebli modutowych

Dzieki konstrukeji skrzyniowej systemy meblowe moga zostaé tatwo zastosowane w kazdej sy-
tuacji projektowej. Znormalizowane gabaryty obowigzujg we wszystkich typach konstrukcyjnych,
czyli szafkach stojacych pod blatem, wysokich szafach stojacych, szafkach wiszacych oraz specjalnych
(np. naroznikowych lub do zabudowy urzadzen). Dotycza one takze frontéw drzwiowych oraz
uchwytéw. Okresla sie je na podstawie siatki modularnej o wielkosci oczka 10 i 15 cm. Raster 10-
centymetrowy zapewnia produkeje szafek o szerokosci 20, 30, 40, 50, 60, 80, 90, 100 1 120 cm, a raster
15-centymetrowy szerokos¢ 30, 45, 60, 90, 120 cm. Zréznicowanie powierzchni i proporcji pomiesz-
czenh wymaga nieraz stosowania mieszanego rastra, czyli wyposazenia o zréznicowanych szeroko-
Sciach, bedacych wielokrotnoscig zaréwno 10, jak i 15 cm. Ze wzgledéw optycznych (a takze ekono-
micznych) zaleca si¢ jednak stosowanie mebli o mozliwie jednakowej szerokosci. Dzieki zréznicowa-
nym gabarytom frontéw mozliwe jest rozmieszczenie mebli na calej dlugosci $ciany, bez
pozostawiania waskich wnek, trudnych do zagospodarowania i utrzymania w czysto$ci. Mozliwe jest
tez ujednolicenie geometrycznych podziatéw szafek stojacych i wiszacych i scalenie ich ze sobg
(rys. 243).

Typizacja modularna zostala ograniczona jedynie do szerokosci szafek. Wysokos¢ korpuséw
stojacych pod blatem jest zréznicowana (67-75 cm) i zalezy od producenta danego systemu meblowe-
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go [Nolte 2014: 2; Poggenpohl 2011: 11; SieMatic 2012: 33]. Normowy poziom blatu roboczego (85 cm)
uzyskuje sie dzieki odpowiedniej wysokosci listwy cokotowej. Podobne réznice dotycza szafek wyso-
kich i wiszacych i przektadajg sie na formaty frontéw. Juz niewielka zmiana wysokosci nie daje moz-
liwosci zastosowania wybranych rozwiazan, oferowanych przez rézne firmy. W zwigzku z tym kor-
pusy, fronty, okucia i dodatkowe wyposazenie musza by¢ dobierane u jednego producenta.

- -

Rys. 243. Zréznicowanie podzialu

frontéw szafek kuchennych

wypelniajacych calg szerokosé

pomieszczenia: brak koordynacji

wymiarowej miedzy szafkami

wiszgcymi a stojacymi (a),
nieréwnowaga optyczna

przy malejacej szerokosci szafek <. é -

z prawej strony (b), starannie

zestawione szafki i optyczna

réwnowaga (c, d). —

Rys. autora na podst.: J

[Mayer 2000: 160] — ul

W kierunku pionowym wyréznia sie trzy zasadnicze strefy:
e dolna - zabudowang najczesciej szatkami stojgcymi o glebokosci modularnej 60 cm, przykry-
tymi blatem roboczym;
e Srodkowg — niezabudowang i stanowigcg przestrzen pracy oraz stuzacg do tymczasowego od-
ktadania przyboréw kuchennych w czasie pracy;
e gérng — zabudowang szafkami wiszgcymi o glebokos$ci 30-35 cm (zmniejszona ich gltebokosé
w stosunku do szafek strefy dolnej zapewnia swobode ruchéw pochylonej osobie, dobra wi-
docznosé catego blatu oraz ulatwia dostep do naczyn ustawionych powyzej poziomu ramion).

Rys. 244. Przyktady

zagospodarowania wnetrza szafek

kuchennych. Rys. autora na podst.: N
[Habeck 2004: 2/56]

~
~
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Alternatywa do opisanego podzialu pionowego sa glebokie szafy stojace, przeznaczone gléwnie
do skltadowania artykutéw spozywczych lub zabudowy duzych urzadzen (lodéwka, piekarnik, ku-
chenka mikrofalowa, ekspres do kawy). Szafki kuchenne mogg mie¢ zréznicowane, dodatkowe wy-
posazenie systemowe: potki, szuflady, kosze, zaluzje, drzwiczki obrotowe, przesuwne i uchylne,
oswietlenie, specjalne okucia oraz uchwyty (rys. 244).

© [ ° ‘\)
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E [ e o s :;: R Rys. 245. Podzial szafek stojacych
° ° e hd - . , . .
° [ o > L [¥ nasiémoduléw oraz kombinacje
- { wysokosci frontéw. Rys. autora

g Rys. 246. Zréznicowanie wysokosci

S S szafek wiszacych. Rys. autora na podst.:
- [Giinther 2002: 47]

Fronty szafek pod blatem sg dzielone na 5 lub 6 moduléw (waskie szuflady), a wiszacych zalezg
od wielkosci korpuséw (rys. 245, 246). Zréznicowanie wysokosci szuflad umozliwia bardziej swobod-
ne, ale uporzadkowane przechowywanie. Wieksze i ciezsze przedmioty chowa sie w dolnych (wyz-
szych) szufladach.
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Rys. 247. Meble wolnostojjce zestawione w cigg roboczy. Rys. autora na podst.: [Habeck 2004: 4/16]

Model kuchni z typowymi szafkami z gtadkimi lub rustykalnymi frontami drzwiczek i szuflad,
z urzadzeniami o znormalizowanych gabarytach oraz ciaglymi blatami roboczymi byt przez dziesie-
ciolecia wzorcem do nasladowania dla gospodarstw domowych, niezaleznie od stopnia ich zamozno-
$ci. Meble i urzadzenia do zabudowy sukcesywnie wypieraly starsze sprzety wolnostojace (np. kre-
densy). Upowszechnienie modulowych mebli kuchennych oraz urzgdzen do zabudowy nastgpito na
Zachodzie juz w latach 60. XX wieku. W Polsce proces ten zakonczyt sie dopiero w latach 90., wraz
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z zanikiem reglamentacji i poprawg warunkéw zycia. Meble do zabudowy sg nadal najbardziej popu-
larne. Korpusy meblowe ukryte s3 za ujednoliconymi frontami drzwiczek i szuflad. Odejscie w latach
70. 1 80. od ,laboratoryjnego” charakteru wyposazenia kuchni spowodowato urozmaicenie systeméw
mebli i zaproponowanie jednostek wolnostojacych, wzorowanych na dawnych konstrukcjach. Ich
efektem byl m.in. pomyst systemu samodzielnych mebli kuchennych, ktére mozna zestawiac ze sobg
w ciagi robocze (rys. 247).

Udogodnienia techniczne w szafkach kuchennych

Sktadowanie zapaséw oraz sprzetu na nieruchomych pétkach jest mato efektywne i niewygod-
ne. Coraz chetniej wybierane sg bardziej funkcjonalne, wysuwane kosze lub szuflady. Dzieki temu
ich zawarto$¢ jest tatwiej dostepna. Odpowiednio do przeznaczenia, moga to by¢ druciane kosze,
umozliwiajace przeglad zapaséw z kazdej strony lub szuflady z pelnym dnem i burtami na skladowa-
nie nawet ciezkich przedmiotéw. Zastosowanie odpowiednich przegréd w szufladach zapewnia upo-
rzadkowane i stabilne ulozenie przedmiotéw, nawet jedne na drugich (rys. 248). Takze strefe coko-
towa mozna zabudowa¢ szufladami i przeznaczy¢ na plaskie, rzadziej uzywane przedmioty (rys. 249).
Takie sktadowanie umozliwia efektywne zagospodarowanie calej przestrzeni szafek i tatwos¢ wyszu-
kiwania potrzebnych przedmiotéw. Intensywno$¢ zagospodarowania przestrzeni z szufladami
wzrasta nawet o okoto 30% w stosunku do szafek z pétkami [Blum 2013: 18]. Prowadnice z samoza-
mykaczami i sitownikami ulatwiajg otwieranie i zamykanie szuflad, a przez to poprawiajg komfort
i wygode ich uzytkowania.

|.‘ N

Rys. 248. Przegrédki w szufladach umozliwiajace intensywne wykorzystanie przestrzeni
oraz uporzgdkowanie przechowywanych produktéw, naczyn i sztuécéw.
Rys. autora na podst.: [Schonfeldinger 1999: 47; NKBA 1996: 115]

+ -

Rys. 249. Szuflady w strefie cokolowe;.

Rys. autora na podst.: [Schonfeldinger 1999: 45] | |

Dostep do wnetrza szafek i wiekszych urzadzen (np. piekarnik i lodéwka) zalezy od sposobu
otwierania zamykajacych je frontéw. Sg to najczesciej drzwiczki obracajace sie wzgledem pionowej
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lub poziomej osi (rozwieralne lub uchylne). Kat otwarcia powinien wynosi¢ okoto 170°, aby nie ogra-
niczaé mozliwo$ci poruszania sie na boki oraz swobody siegania do wnetrza rekami zgietymi w tok-
ciach. Drzwiczki tego typu umozliwiajg réwniez przegladanie catego wnetrza. Niektére fronty sa
otwierane jedynie o okoto 90°. Szczegdlne utrudnienia moze powodowaé otwieranie lodowki usta-
wionej w narozniku pomieszczenia (rys. 250). Przyczyng tego moga by¢ wystajace uchwyty, wypu-
klos¢ drzwiczek oraz wysuniecie osi obrotu zawiaséw.

]
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a § C. | Rys. 250. Przyklady utrudnionego
L — _— ‘+—— dostgpu do lodéwki (a, b). Szersze
otwarcie drzwiczek wymaga odsuniecia
urzadzenia od naroznika (c). Rys. autora
T T
- —T - Rys. 251. Blokowanie wejécia do kuchni
S o N opuszczonymi drzwiczkami zmywarki lub piekarnika (a).
2 é‘ Odsuniecie tych urzadzen nie uwalnia w pelni przejécia
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] | 'Ed Eﬂ wzdluz ciggu roboczego (b). Rys. autora
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Rys. 252. Wzajemne blokowanie si¢ opuszczonych

drzwiczek zmywarki i piekarnika. Rys. autora

Opuszczone drzwiczki piekarnika lub zmywarki do naczyn przecinajg cigg komunikacyjny przy
blacie roboczym oraz utrudniajg sieganie do ich wnetrza. Podobnie blokuja przejscie lub niekiedy
siebie nawzajem wysuniete szuflady lub drzwiczki szafek stojgcych otwarte pod katem 90° (rys. 251,
252). Po otwarciu fatwo tez uderzy¢ si¢ o nie. Niekiedy stosowane sg drzwiczki przesuwne, zwlaszcza
w szafkach wiszacych, o froncie ustawionym pionowo lub ukos$nie. Ich otwieranie nie blokuje swo-
body poruszania sie przed nimi, ogranicza jednak mozliwo$¢ zagladania do wnetrza (zsuniete na bok
drzwiczki zastaniajg czesé zawartosci szafki). Duzym udogodnieniem moze by¢ stosowanie drzwi-
czek podnoszonych w szafkach wiszacych. Po uniesieniu powinny znalez¢ sie nad glowg i nie ograni-
cza¢ swobody poruszania si¢ wzdtuz blatu roboczego. Nie moga one by¢ zbyt wysokie, aby nie opada-
ly pod swym ciezarem.

Waznym zagadnieniem jest dostep do szafek naroznych, ktérych przestrzenie sg trudne do
efektywnego zagospodarowania. Ulatwieniem w sieganiu po sktadowane w nich przedmioty sg spe-
cjalne obrotowe talerze lub koszyki (ang. Lazy Susan). Dogodne uzytkowanie takich szafek zalezy
jednak od ustawienia innych sprzetéw obok (rys. 253).
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Szczelne zabudowanie zamykanymi szafkami calej Sciany pomieszczenia moze utrudnié otwie-
ranie skrajnych frontéw (rys. 254). Drzwiczki szafek lub fronty szuflad powinny by¢ odsuniete o oko-
to 5 cm od bocznych $cian lub prostopadlych zataman ciggu technologicznego.

Zﬁ[lam & “__ m

—

 — —_— ]

anign

1
\X /) — jg//,’

4 4 - b
Rys. 253. Szafki narozne z obrotowymi pétkami. Rys. 254. Niewlasciwe ustawienie szafek
Ich ustawienie w narozniku obok urzadzen z uchwytami powodujace wzajemne blokowanie sie szuflad
moze uniemozliwia¢ pelny obrét pétki (a). P6tki mogg mieé i drzwiczek (a, ¢) i przyktad rozwigzania tego
ksztalt pétkola (b), % kota (c) i kota (d). Rys. autora problemu (b, d). Rys. autora

na podst.: [Mayer 2000: 166; Hifele 2008: 5/38-5/41]

Kierunek otwierania drzwiczek mebli nie jest catkiem dowolny. Otwieranie szafek stojacych
inad nimi wiszacych powinno by¢ skoordynowane ze sobg i uwzglednia¢ lokalizacje strefy najbar-
dziej ztozonych prac miedzy zlewozmywakiem a kuchenky (rys. 255, 256).
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Rys. 255. Skoordynowanie kierunku otwierania Rys. 256. Kierunek otwierania drzwiczek szafek
drzwiczek szafek stojacych i wiszacych. wzgledem gtéwnego miejsca pracy (GMP).
Rys. autora na podst.: [Mayer 2000: 161] Rys. autora na podst.: [Mayer 2000: 161]

Kierunek i sposéb otwierania szuflad lub drzwiczek w szafkach kuchennych oraz urzadzeniach
(piekarnik, lodéwka) wpltywa na wygode uzytkowania, intensywno$¢ wykorzystania przestrzeni skta-
dowania oraz na walory estetyczne wspétczesnych kuchni. Zastosowanie m.in. odpowiednich zawia-
séw, prowadnic i uchwytéw zalezy od jakosci wybranego systemu meblowego oraz uktadu funkcjo-
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nalno-przestrzennego kuchni. Duze znaczenie ma tez ergonomiczna $wiadomos$¢ potencjalnych
uzytkownikéw. Warunki pracy w kuchni poprawiajg m.in.:
e montowane na stale lub wysuwane kosze ulatwiajace przeglad sktadowanych zapaséw i do-
step do nich;
e kotki, relingi utrzymujace nieruchomo naczynia i zastawy w szufladach oraz zapobiegajace
ich przesuwaniu lub wywracaniu sie;
e dopasowane do szuflad przegrédki i korytka ulatwiajace uporzadkowane przechowywanie
np. sztuécéw lub drobnych pojemnikéw na przyprawy;
e rolkowe prowadnice zapewniajgce fatwe otwieranie i zamykanie szuflad;
e niewidoczne na zewnatrz zawiasy puszkowe umozliwiajace szerokie otwieranie oraz wyregu-
lowanie ustawienia frontéw wzgledem korpuséw szafek;
e zawiasy z funkcja samodomykania umozliwiajgce réwne i szczelne zamkniecie wszystkich
szafek bez dodatkowych zatrzaskow;
e dociskane sitowniki umozliwiajace otwieranie i zamykanie frontéw bez uzycia galek
i uchwytéw;
e niewidoczne zambki i blokady skutecznie chronigce wnetrza szafek, np. przed dostepem dzieci.

6.1.4. Komfort uzytkowania typowych (modutowych) mebli kuchennych

Doswiadczenia wskazujg, ze konsekwencjg normalizacji i typizacji moze by¢ niska jako$¢ wznoszo-
nych budynkéw. Wdrozenie tych zasad zbieglo sie z tendencja do minimalizacji funkcjonalnej
w budownictwie mieszkaniowym oraz potrzeba racjonalizacji w zakresie projektowania kuchni
o minimalnej powierzchni i o ,laboratoryjnym” charakterze (pochodne kuchni , frankfurckiej”, kuch-
ni w wagonach kolejowych lub samolotach). Wzrost zamoznosci spoteczeristw Europy Zachodniej na
przelomie lat 50. i 60. XX wieku podnidst znaczenie standardu wyposazenia mieszkan. Producenci
mebli kuchennych, szczegélnie ze Skandynawii, Wloch i krajéw niemieckojezycznych, zaczeli dbaé
nie tylko o funkcjonalno$¢, ale réwniez o walory estetyczne swych wyrobéw. Oferta wielu wzordéw,
koloréw i faktur, a takze udogodnien technicznych umozliwita swobode wyboru zréznicowanych
zestawdw, mimo znacznej unifikacji calych systeméw. Zespolenie elementéw w jednolitg calo$é mia-
to zapewni¢ ciggtos¢ i komfort prac zwigzanych z przygotowaniem positkéw oraz tatwosé utrzyma-
nia wyposazenia w czystosci. Rozpowszechnienie typizacji modularnej i stosowanie mebli do zabu-
dowy staly sie szybko synonimem postepu technicznego i nowoczesnosci, co przesadzito o sukcesie
tej koncepcji w kuchni. Jednocze$nie poprawa ergonomicznej jako$ci wyposazenia i mozliwos¢ lep-
szej organizacji prac mialy wtedy mniejsze znaczenie. Zmiana wyposazenia meblowego i stosowanie
dodatkowych urzadzen nie przyczynialo sie poczatkowo do zauwazalnego skrdcenia czasu prac do-
mowych [Wajcman 1994: 136]. Wyposazenie mieszkan w AGD stalo sie ponadto Zrodlem klopotéw
zwiazanych z ustawieniem nawet drobnych urzadzen. Problem ten byt szczegélnie dokuczliwy
w kuchniach o charakterze ,laboratoryjnym”, gdzie o dlugosci ciggu roboczego decydowal proces
przygotowania positku bez uwzglednienia miejsca na wiekszos¢ pézniejszych elektronarzedzi.
Znaczacym postepem w wykorzystaniu coraz liczniejszych AGD bylo dostosowanie wymiaréw
poszczegblnych urzadzen do wymiaré6w mebli kuchennych. Proces ten zostal zapoczatkowany
w latach 60. W krajach zachodnich dzialania koordynujace nastgpowaly w wyniku regulacji norma-
tywnych, a przede wszystkim dzieki wspdtpracy producentéw elementéw wyposazenia. W krajach
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socjalistycznych za wiele regulacji odpowiadato panstwo, ale poszczegélne branze produkujace wy-
posazenie do domu czesto nie wspdtpracowaly ze sobg. W czasach PRL produkowano juz meble ku-
chenne iniektére AGD o wymiarach ,zachodnich”. Jednak oferta na rynku w zakresie ilosci, jakosci
uzytkowej 1 wzoréw byta bardzo ograniczona. Dopiero po 1990 roku wytwarzane w kraju meble
i urzadzenia zaczely odpowiadaé wysokim standardom zagranicznym, a ich podaz zwiekszyta sie.

6.2. Sprzet pomocniczy w kuchni

Przebieg i ucigzliwos¢ prac kuchennych wynikaly dawniej m.in. z koniecznosci obrobki termicznej
potraw na otwartym ogniu oraz z braku biezacej wody. Obecnie stosowane kuchenki gazowe lub
elektryczne, lodéwki oraz zlewozmywaki wyznaczaja gtéwne strefy ciggu roboczego. Specyfika pracy
w kuchni byta i jest takze pochodna wykorzystania innych narzedzi i urzadzen. Ze wzgledu na postep
cywilizacyjny i techniczny wiele z nich nie jest juz uzywanych, a inne majg zmieniong funkeje i for-
me. Dzieki mechanizacji i automatyzacji stosuje sie takze wiele urzadzen nieznanych w przesztosci.

Pochodzenie pierwszych sprzetéw do przetwarzania pozywienia nie jest dokladnie znane. Po-
czatkowo byly one wytwarzane z drewna, kamienia lub wypalanej gliny. Bardziej trwate wyroby me-
talowe pojawily sie w starozytnosci. Do czaséw rewolucji przemystowej wytwarzano je samodzielnie
lub kupowano u rzemieslnikéw. Byly one jednak drogie, dlatego w kuchniach bylo ich zwykle malo,
podobnie jak w przypadku mebli. Dopiero od potowy XIX wieku rozwéj produkcji przemystowej
spowodowal znaczne zwiekszenie podazy sprzetdéw przeznaczonych do kuchni i ich powolng standa-
ryzacje. Produkowano je seryjnie i w duzych ilosciach. Drozsze metale kolorowe zastepowano tan-
szymi — zeliwem, stalg i aluminium. Wtedy tez potanialy wyroby szklane oraz porcelanowe, ktére
wczesniej rzadko wykorzystywano do przygotowania positku. Niektére narzedzia obstugiwane recz-
nie uzupetniono o naped mechaniczny, poczatkowo parowy, a z czasem elektryczny. Przy okazji
urzadzenia zyskiwaly bardziej ergonomiczne formy, dzieki czemu s3 one nadal wykorzystywane we
wspblczesnych gospodarstwach domowych.

Wiek XX byl okresem wyréwnywania standardu mieszkaniowego. Przejawialo sie ono m.in.
w prébach opracowania jednolitego programu funkcjonalno-przestrzennego kuchni. Sprzyjala temu
koncepcja kuchni ,laboratoryjnej”. Zaprogramowanie ciggu prac, staranne zagospodarowanie po-
mieszczenia o niewielkiej powierzchni i zestawienie pasujacych do siebie elementéw miato uspraw-
ni¢ przygotowywanie positkéw, co bylo wazne szczegdlnie w przypadku rodzin aktywnych zawodo-
wo. Duze znaczenie miala takze mechanizacja réznych czynnosci. W srodowisku mieszkaniowym
dotyczyta ona poczatkowo sprzetdw do prac porzadkowych (pralki, odkurzacze). Nastepnie najbar-
dziej zaawansowane technicznie byly kuchenki gazowe i elektryczne, a takze (gtéwnie w USA) lo-
doéwki [Schwartz-Cowan 1983: 71]. Projektowanie i produkcja AGD w okresie miedzywojennym od-
bywalo sie w duchu tayloryzmu i fordyzmu. Przewidywano szybkie i tanie wytwarzanie urzadzen
przy dobrze zorganizowanym procesie produkcji. Mialy by¢ one poreczne i wysokiej jakosci ergono-
micznej, co jednak nie zawsze udawalo sie zrealizowa¢. Ich zadaniem bylo skrdcenie czasu potrzeb-
nego na przygotowanie positku oraz zmniejszenie wysitku wktadanego w prace kuchenne. Dzialania
racjonalizatorskie w polgczeniu z ofertg przemystowo produkowanego sprzetu staly sie podstawg
stworzenia wspétczesnego modelu ,stechnicyzowanej kuchni”. Obecnie wysitki konstruktoréw i pro-
ducentéw koncentrujg sie na poszerzeniu zakresu mozliwych do wykonania zadan w celu zaspokoje-
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nia nawet nietypowych oczekiwan. Duze znaczenie ma takze poczucie satysfakcji i zadowolenia nie
tylko z jakosci uzytkowej urzadzen, ale i estetycznej [Spechtenhauser 2006: 138]”.

6.2.1. Sprzet do obrobki termicznej zywnosci

Do najbardziej skomplikowanych prac kuchennych nalezy przygotowanie cieptego positku. Obrébka
termiczna zywnosci moze przebiegaé w rézny sposob. Potrawy sg najczesciej gotowane, duszone,
smazone i pieczone z uzyciem odpowiedniego sprzetu. Na jego forme i funkcje wplywa sposéb uzy-
skiwania wysokiej temperatury. Przelomem w tym zakresie bylo zarzucenie otwartego paleniska
i zamkniecie ognia w komorze kuchenki weglowej, a nastepnie zastosowanie palnikéw gazowych
i elektrycznych. Rodzaj dodatkowego wyposazenia zalezat m.in. od aktualnego postepu technicznego
i zamozno$ci gospodarstw domowych. Niektére dawne sprzety staly sie obecnie zbedne. Inne,
w zmienionej formie, znajdujg sie nadal na wyposazeniu wspoétczesnej kuchni. Sg one znowu po-
trzebne, np. dzieki popularyzacji biesiad na wolnym powietrzu przy otwartym ogniu.

Rozna

Opiekanie nadzianego na patyk kawatka miesa nalezalo do najstarszych technik obrébki ter-
micznej pozywienia. Technika ta byta znana juz w czasach prehistorycznych. W czasach starozytnych
stosowano rozna skladajace sie z drewnianej lub metalowej szpilki opartej na kamiennych, drewnia-
nych lub metalowych stojakach [Benker 1987: 39]. W $redniowieczu najczesciej stosowano parami
tréjnozne lub czworonozne zelazne stojaki z kilkoma uchwytami (tzw. psy). Uchwyty umozliwialy

zawieszenie szpilek na réznych wysokosciach, zaleznie od oczekiwanej intensywnosci pieczenia (rys.
257) [Faber 1957: 22].

Rys. 257. Obracanie rozna opartego Rys. 258. Chlopiec obracajacy rozen na sklepionym
na zelaznych stojakach. Rys. autora podescie kuchennym. Arkusz blachy podparty kawatkiem
na podst.: [Tacuinum Sanitatis 1390 r., drewna zastanial twarz przed Zarem ognia. Rys. autora
Baden-Powell 2005: 2] na podst.: [D. Chodowiecki z 1746 r., Turnau 1968: tabl. 136]

' Artykuly gospodarstwa domowego sy zwykle projektowane przez mezczyzn. S3 jednak nadal
przeznaczone gtéwnie dla kobiet, mimo postepujacej ich emancypacji [Hayden 1982: 236].
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Rozna byly obrotowe. Kilkugodzinne obracanie ciezkiego miesa na rozgrzanym palenisku wy-
magalto znacznego wysitku, odpornosci na upat oraz cierpliwosci. Szpilke zakoriczong korbg nape-
dzano najczesciej sitg rak lub nég. Zajecie to nalezato do najciezszych prac kuchennych. Zlecano je
pracownikom najmlodszym i najnizej sytuowanym w hierarchii kuchennej (rys. 258). Zdarzato sie
jednak, ze rozna byly obracane za pomoca mechanizmu napedzanego przez matych chtopcéw lub psy
chodzace w specjalnych kotach deptakowych. Wykorzystywano réwniez plynaca wode (jak w kole
miynskim), specjalne wiatraki lopatkowe obracane przez gorgce powietrze lub mechanizmy zegaro-

we (rys. 259-261).

Rys. 259. Pies w kole deptakowym obracajacy ~ Rys. 260. Duzy mechanizm zegarowy z naciggiem korbowym
rozna przy kominku. Rys. autora na podst.: do obracania kilku rozen jednoczesnie. Rys. autora na podst.:
[F. Lesile z 1869 r., Baden-Powell 200s5: 3; [B. Scappi z 1570 r., Dirlmeier 1999: 313]

Campbell-Franklin 2003: 274]
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Rys. 262. Wspblczesny rozen ze szpilka,

)

rusztem i tacka na tluszcz.

Rys. autora na podst.: [www.turbo.kylos.pl]

Rys. 261. Zminiaturyzowany mechanizm
zegarowy do obracania rozna.
Rys. autora na podst.: [www.udo-leuschner.de]

Przygotowanie i podawanie miesa z rozna nalezato w dawnych czasach do rzadkosci i byto wy-
razem zamoznosci. Az do korica XVIII wieku byto ulubiong technikg obrébki miesa, poniewaz umoz-
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liwiato zachowanie jego soczystosci, a jednoczesnie nadanie odpowiedniej chrupkosci [Andritzky
2000: 41]. Juz w najstarszych ksigzkach kucharskich podawano receptury na przygotowanie pieczeni
[Hirschfelder 2005: 142]. Na roznie pieczono przede wszystkim dziczyzne, hodowlany i dziki dréb,
baranine, prosieta, dzielong wieprzowineg oraz, rzadziej, wolowine. Polewanie kapigcym do rynienki
tluszczem poprawialo walory smakowe i konsystencje miesa. Catkowita rezygnacja z rozna w dawnej
postaci wynikala z upowszechnienia sie kuchenek z zamknietym paleniskiem. Opiekanie potraw
zostalo zastgpione duszeniem w piekarniku.

Wazrost spozycia miesa nastapit w okresie po II wojnie §wiatowej. Opiekanie na roznie ponow-
nie stalo sie wtedy popularne. W domach znalazly zastosowanie skrzynkowe rozna z grzatky elek-
tryczna, w ktorych mieso na stalowej szpilce obraca niewielki silnik elektryczny (rys. 262). Urzadze-
nia te s3 dostepne w wersji wolnostojacej lub do zabudowy z piekarnikiem. Sg one jednak stosunko-
wo rzadko stosowane we wspétczesnych kuchniach domowych.

Ruszty

Uzupelnieniem rozna byly dawniej ruszty do pieczenia porcjowanego miesa. Poczatkowo ka-
watki miesa ukladano na rozzarzonych kamieniach. Z czasem zaczeto stosowaé azurowe podstawki
wykonane z drewna, z wypalonej gliny lub metalu. Zapewnialy one bezposredni kontakt z ogniem lub
powietrzem o bardzo wysokiej temperaturze. Obrébce termicznej poddawano gléwnie kawatki mie-
sa, wedliny, ryby, slimaki i faszerowane warzywami ciasta. Do pieczenia ryb stosowano czesto ruszty
drewniane, a do pieczenia mies okragte lub prostokatne ruszty metalowe (rys. 263, 264). Dlugi uchwyt
umozliwial ustawianie ich na duzym palenisku. Od XVII wieku stosowano tez podwodjne ruszty ia-
czone ze sobg zawiasem, zapewniajgce stabilne utrzymywanie plaskich kawatkéw pieczeni. Pod-
stawki (czworonogi) byly zdublowane, utozone do dotu i do géry, co umozliwiato przewracanie rusz-
tu 1 réwnomierne opiekanie z obu stron nad ogniem. Ten typ rusztéw szczegdlnie chetnie wykorzy-
stywano do pieczenia ryb [Benker 1987: 42].

0
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Rys. 264. Dawny ruszt zelazny na czterech
nézkach do ustawiania nad rozzarzonymi
weglami. Rys. autora na podst.: [Benker

P Vi 1987:13]
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Rys. 263. Ryby ulozone na ruszcie zelaznym z uchwytem.
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Rys. autora na podst.: [Mendelschen Briiderbiicher z 1663 t.,
Van Dilmen 1999: 87]

Przygotowanie potraw z ryb lub mniejszych kawatkéw miesa bylo tansze i bardziej dostepne dla
wiekszosci ludzi. Dlatego tez ruszty, w przeciwienstwie do rozen, byly czesciej stosowanie, zaréwno
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w bogatych, jak i biedniejszych domostwach. Takze one stracily swe zastosowanie wraz z upowszech-
nieniem kuchenek z zamknietym paleniskiem. Ponownie staly sie popularne w latach 50. XX wieku,
wraz z amerykanska modg spedzania wolnego czasu w przydomowym ogrodzie przy barbecue.
W Polsce od lat 90. biesiaduje sie przy grillu. Mieso, wedliny, ryby i warzywa sa opiekane na ruszcie
nad rozzarzonym weglem na wolnym powietrzu. Takze w mieszkaniach stosowane sg specjalne
opiekacze (lub odrebne urzadzenia do zabudowy w blacie roboczym) z ryflowanymi plytkami powle-
kanymi teflonem. Dzieki temu grillowane potrawy nie przywierajg do podloza.

Waflownice, foremki do ciast

Najstarsze waflownice pochodzg z VIII-IX wieku ze Skandynawii i Francji. Dzialaly one na za-
sadzie przedluzonych kleszczy z grubymi plytkami, miedzy ktérymi zaciskano cienkie ciasto. Plytki
byly okragte, wieloboczne lub prostokatne, a ich powierzchnie gladkie, ryflowane, albo zdobione or-
namentami lub scenami figuralnymi. Ich wielkos¢ zwykle odpowiadata srednicy plackéw chlebowych
i wynosita 10-20 cm. Poczatkowo byly one kute w zelazie, a w XVI wieku zaczeto je odlewaé z zeliwa
(rys. 265). Plytki uktadano na palenisku, a zacisk zapewniat pieczenie bez dostepu dymu. Dzieki temu
wyroby maczne byly wyjatkowo biate. Pieczono je zwykle na odswietne okazje [Benker 1987: 72].
W bogatych domach waflownicami obdarowywano réwniez nowozefncéw, poniewaz skrzyzowane
uchwyty postrzegano jako symbol wiezi malzeniskiej i trwalego laczenia rodéw. Dlatego formy zdo-
biono motywami religijnymi, a takze grawerowano na nich np. herby i nazwiska wraz z datg slubu
[Benker 1987: 73]. Na zasadzie dawnych waflownic dziatajg m.in. wspélczesne gofrownice i opiekacze
z grzatkami elektrycznymi (rys. 266).

Rys. 265. Zeliwny opiekacz do gofréw Rys. 266. Wspdlczesna gofrownica
z nozycowym zaciskiem. Rys. autora na podst.: elektryczna. Rys. autora na podst.:
[www.schlossmuseum.de/] [www.mpm.pl]

Wizualny nastrdj dawnych kuchni tworzyly zawieszane na $cianach i okapie nad paleniskiem
miedziane garnki i rondle, a przede wszystkim bogato wyttaczane foremki do ciast (rys. 89, 267). Byly
one znane juz w czasach rzymskich i w zasadzie nie zmienily sie do dzi$. Wytwarzano je gtéwnie
z gliny, kaolinu, szamotu, z cynowane]j od §rodka miedzi lub mosiadzu oraz z blachy zelaznej. Naj-
czesciej mialy ksztalt zwierzat (np. ryb, kur, koni, jeleni) lub ryflowanych garnkéw. Ryflowania i pro-
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file byly proste, ukosne, falowane, muszlowe, pétkuliste. W duzych formach stosowano lejkowy trzo-
nek, dzieki czemu ciasto pieklo sie réwnomiernie. Foremki stuzyly nie tylko do pieczenia ciast, ale
takze np. jako naczynie na galarety. W XVIII wieku w niektdrych krajach byly popularne skladane,
podwoéjne foremki (faczone zawiasem) do pieczenia babek w ksztalcie tréjwymiarowych zwierzat,
gléwnie krolikéw, kogutéw i barankéw. W tym czasie pojawily sie tez foremki z paskéw metalowych
do wycinania réznych ksztaltéw z cienko walkowanego ciasta [Benker 1987: 54]. W XIX wieku upo-
wszechnily sie foremki zeliwne i z emaliowanej stali, wzorowane na starszych modelach miedzia-
nych. Obecnie s3 one produkowane ze stali nierdzewnej

Rys. 267. Ozdobna foremka miedziana do ciast o §rednicy
ok. 30 cm. Ruchome oczko umozliwialo zawieszenie jej

na §cianie. Rys. autora na podst.: [www.meintzinger.de/]

Dodatkowe sprzety niezbedne przy obrébce termicznej zywnosci

Wraz z postepem technicznym pojawialy sie urzgdzenia do obrébki termicznej zywnosci zasi-
lane energig elektryczna lub gazem. Oprécz standardowych kuchenek i piekarnikéw stosuje sie
obecnie kuchenki mikrofalowe, rozna, grille, frytkownice i kombiwary (umozliwiajgce zamkniete
gotowanie na parze). Pozwalaja one na elastyczne ksztalttowanie programu kuchni, ukladu ciggu
technologicznego, przestrzenne rozdzielenie funkcji oraz angazowanie do pracy jednoczesnie kilku
0s6b. Rozproszenie urzadzen grzewczych umozliwia réwnolegle prace z réznymi produktami w do-
wolnych miejscach, takze w réznych technikach przygotowawczych.

Podane na stét potrawy zwykle szybko stygna. W celu utrzymywania wysokiej temperatury dan
stosuje sie specjalne urzadzenia — szuflady do podgrzewania talerzy lub filizanek. Plaskie podgrze-
wacze montuje sie zwykle w wysokich szafkach do zabudowy.

Oprécz wspomnianych urzadzen do obrébki termicznej potraw, wazna role w kuchni odgrywa
takze wyposazenie dodatkowe. Utatwia ono przede wszystkim prace przygotowawcze i obchodzenie
sie z gorgcymi naczyniami lub potrawami. Ukladanie z bezpiecznej odleglosci naczyn na palenisku
lub we wnetrzu pieca umozliwialy dawniej odpowiednie uchwyty (tzw. czepioly), widly i lopaty
[Czerwinski 2009: 87]. Obecnie do zestawiania gorgcych naczyn stosuje sie specjalne rekawice. Obra-
canie pieczeni na ruszcie wymagato uzycia szczypiec z paskéw plaskiej blachy albo szczypiec z ocz-
kami na palce. Podobne stosuje sie nadal, np. do chwytania miesa w trakcie grillowania.

6.2.2. Naczynia kuchenne

Obroébka wstepna sktadnikéow oraz przygotowanie i przechowywanie potraw wymaga zastoso-
wania réznych naczyn. Szczegdlng role odgrywaja one przy obrébce termicznej zywnosci. Sg one
zatem najczesciej kojarzone z urzadzeniem grzewczym. Do najbardziej popularnych naczyn ku-

chennych nalezg garnki, rondle i patelnie.
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Kociotki, garnkiirondle

Kociotki i garnki to naczynia stuzace gtéwnie do gotowania lub duszenia potraw. Pierwsze
garnki pojawily sie juz w prehistorii. Wtedy jednak stuzyly czesciej do przechowywania i przenosze-
nia zywno§ci, a nie do gotowania. Poczatkowo wytwarzano je z tupin, skorup i wyztobionych kamie-
ni, z czasem réwniez z wypalanej gliny. W greckich i rzymskich kuchniach stosowano réwniez rézne
garnki oraz kociotki z brazu i miedzi, rzadziej z zelaza (rys. 268) [Faber 1957: 134]. Od Sredniowiecza
byly one czesciej miedziane i zelazne [Kamienska 1978: 271]. Naczynia miedziane powlekano od §rod-
ka cyna, ze wzgledu na szkodliwe dla zdrowia utlenianie sie miedzi. Wiele naczyn wykonywano takze
z drewna. Wieksze mialy konstrukcje klepkowa, np. beczki, faski, cebrzyki i szafliki, a mniejsze byly

toczone.

Rys. 268. Naczynia kuchenne z brazu
ze starozytnego Rzymu. Rys. autora

na podst.: [www.romanobritain.org/]

Garnki metalowe byly trwalsze niz gliniane i znacznie lepiej przewodzily ciepto. Do czasu zani-
ku otwartych palenisk zdecydowang wiekszos¢ wyposazenia kuchni stanowily jednak naczynia gli-
niane [Fuhrmann 2008: 29]. Byly one tansze i nieraz wygodniejsze w uzyciu na otwartym ogniu niz
garnki metalowe. Ich zaletg byla zdolnos¢ do utrzymywania ciepta potrawy. Dlatego byly one chetnie
stosowane do dluzszego, ale mniej intensywnego podgrzewania.

Zaréwno garnki, jak i kociotki stuzylty do gotowania wrzatku oraz potraw ptynnych lub pétplyn-
nych, gtéwnie zup, brei, pulp. Garnki sprawdzaly sie tez jako naczynia do duszenia mies lub ryb [Ke-
ckowa 1978: 282]. Naczynia mialy bardzo zréznicowane formy. Niektére mialy nézki, dzigki ktérym
mozna je bylo umiesci¢ nad paleniskiem (rys. 269). Naczynia bez nézek ustawiano na tréjnoznych
stojakach, tzw. dynarkach (pot. takze dryfuz, drejfus). Dynarki mialy tréjkatny lub okragly ksztalt,
atroje ndzek zapewnialo stabilne ustawienie naczynia na nieréwnym palenisku. Nalezaly one do
sprzetéw kuchennych znanych juz w starozytno$ci®®. W $redniowieczu stosowano je jednak dopiero
od XIII wieku [Fuhrmann 2008: 29]. Wykonywano je z plaskich paséw zelaznych (rys. 270). Naczynia
bez dlugich uchwytéw (np. gliniane) ustawiano na nich lub bezposrednio na palenisku z uzyciem
specjalnych widet z drewna lub metalu.

> W starozytnej Grecji tréjnogi mialy na tyle duze znaczenie, ze byly nawet wreczane sportowcom jako
trofea [Benker 1987: 54].
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@% Rys. 270. Tréjnozne podstawki do ustawiania
}/ garnkéw nad paleniskiem. Rys. autora
W na podst.: [Harrison 1972: 25]
A
\
/ ﬂ Rys. 269. Kociotek i rondle na nézkach wsporczych.

)
Rys. autora na podst.: [www.goodcookery.com]

/
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Garnki mialy zwykle wywiniety na zewnatrz kolnierz, co zapewnialo swobode mieszania dluga
lyzka lub cedzakiem. Wiele z nich miato kulisty lub stozkowy ksztalt. Dzieki temu ptomienie obej-
mowaly wieksza powierzchnie, zapewniajgc szybsze gotowanie. Byly one ustawiane na tréjnogach.
Naczynia z ptaskim dnem mozna bylo tatwiej przestawiaé na palenisku lub w piecu. Pojemno$é garn-
kéw wynosita zwykle okoto 2 1, co byto wielkoscia umozliwiajacg rownomierne gotowanie potrawy na
otwartym ogniu [Andritzky 2000: 63]. Szybkie gotowanie wymagalo postawienia bezposrednio nad
zarem, podgrzewanie natomiast ustawienia obok niego. Zawieszane nad ogniem kociotki mialy
wieksza pojemnosé, ale ogrzewane byly jedynie od dotu.

Bardziej réznorodne naczynia do gotowania byly dostepne od XVI wieku [Benker 1984: 30].
Oprécz garnkéw miedzianych i zelaznych coraz wiekszg popularnosé zyskiwaly naczynia odlewane
z zeliwa [Faber 1957: 48]. Do korica XVIII wieku wytwarzano je jednak w stosunkowo niewielkiej ilo-
Sci. Byly one wyrobami jednostkowymi, cho¢ wykonywano je wedlug kilku podstawowych wzoréw
i typéw. Poniewaz byly drogie, uzywano ich dlugo i przekazywano nawet nastepnym pokoleniom.
Zmienilo sie to w XIX wieku wraz z rozwojem przemystu i rozpowszechnieniem sie kuchenek we-
glowych. Szczegélnie istotny byl przemyst hutniczy i metalurgiczny, dzieki ktérym rozwineta sie
masowa produkcja garnkéw i innych naczyn kuchennych ze stali i zeliwa.

Ustawianie garnkéw w otworach lub na fajerkach nad zamknietym ogniem kuchenki nie wyma-
galo stosowania dlugich uchwytéw, chronigcych przed poparzeniem plomieniami. Wystarczyly krotkie
uchwyty, ktére dodatkowo ulatwialy ustawienie kilku mniejszych garnkéw ciasno obok siebie. Dawne
kociotki zawieszane na tancuchu lub dlugim haku zostaly zastapione zwyklymi, duzymi garnkami.
Dalej stosowano znane z przesztosci typy naczyn — wysokie garnki, niskie rondle i plaskie patelnie. Do-
bierano do nich juz pokrywki. Dzieki nim czas gotowania byt krétszy, a walory smakowe potraw lepsze.

Na forme i objeto$¢ naczyn miato wplyw wprowadzenie systemu metrycznego, poczatkowo tyl-
ko we Francji (1792 rok), a po 1870 roku w calej Europie Srodkowej. Reforma miar i wag okreslita
uniwersalne standardy jednostek dlugosci, objetosci oraz masy. Wraz z rozwojem kuchenek weglo-
wych z paleniskami zakrywanymi fajerkami ujednolicono Srednice i pojemnosci naczyn kuchennych,
m.in. garnkéw, rondli, patelni. Wprowadzona wéwczas typizacja wymiarowa obowigzuje w zasadzie
bez wiekszych zmian do dzis.
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Porowata powierzchnia naczyn ceramicznych i zeliwnych powodowala przywieranie potraw
iich przypalanie. Takze z zewnatrz byly one mocno okopcone. Ich czyszczenie byto zatem czaso-
i pracochtonne. Znaczacym postepem w tym zakresie byto opracowanie techniki emaliowania stali
i zeliwa, upowszechnionej pod koniec XIX wieku. Gladkie powloki byly odporne na wysoka tempera-
ture, a zabrudzenia mozna bylo z nich stosunkowo fatwo usunaé. Byly jednak wrazliwe na uszkodze-
nia mechaniczne, a odstoniety metal na korozje. Stosowanie barwnikéw oraz ozdabianie wzorami
znacznie podniosto walory estetyczne garnkow.

Naczynia zelazne, zeliwne oraz stalowe byly podatne na korozje. Z kolei naczynia miedziane
i mosiezne pokrywala patyna. Czyszczenie pokrytych korozjg lub patyna powierzchni bylo czaso-
chlonne i czesto mato efektywne. Konieczne stalo sie zastosowanie materialéw odpornych na rézne-
go rodzaju reakcje chemiczne. Jedng z mozliwosci bylo cynkowanie, ale ta technika nie sprawdzita sie
w przypadku naczyn do gotowania.

W 1910 roku zaczeto produkowaé naczynia aluminiowe [Plante 1995: 178]. Byly one trwalsze
i duzo lzejsze od zeliwnych lub stalowych. Wyrézniato je dobre przewodnictwo cieplne cienkich $cia-
nek. Dzieki temu potrawy gotowaly si¢ w nich znacznie szybciej, jednoczesnie jednak o wiele tatwiej
przypalaly sie i przywieraly do dna. Przygotowanie niektérych potraw, gléwnie kwasnych, powoduje
uwalnianie substancji szkodliwych dla organizmu czlowieka. Przeciwdzialaniu tym niepozgdanym
reakcjom lub przywieraniu do dna mialo stuzy¢ powlekanie naczyn teflonem lub akrylem [Plante
1995: 276]. Garnki i patelnie teflonowe zaczely sie pojawia¢ na rynkach zachodnich na przetomie lat
60.170.

W latach 50. i 60. zaczeto sprzedawaé naczynia ze stali nierdzewnej [Andritzky 2000: 168]%. Za-
stosowanie ciezkich garnkéow z podwdjnym i réwnym dnem stalo sie konieczne ze wzgledu na ku-
chenki z plyta ceramiczng. Stal nierdzewna idealnie nadaje sie do produkcji naczyn i zastaw kuchen-
nych oraz stolowych. Poczucie czystosci, a wrecz sterylnosci, wzmaga srebrzysta barwa metalu. Jego
powierzchnia moze by¢ polerowana (dajgc blyszczacy polysk), szlifowana na mat oraz barwiona na
szaro i niebiesko. Naczynia z grubej blachy, nawet mimo zarysowan, sg bardzo trwale. Podwdjne dno
i grube Scianki lepiej chronig potrawe przed przypaleniem, w poréwnaniu do garnkéw aluminiowych.

Kolejna grupg odporng na korozje sg naczynia wykonane ze szkta zaroodpornego, ktére pojawi-
ly sie na rynku po I wojnie $wiatowej [Andritzky 2000: 157]**. S3 one fatwe do utrzymania w czystosci,

ale wrazliwe na stluczenie.

Patelnie

Do najstarszych sprzetéw kuchennych naleza patelnie. Ich $rednica wynosita dawniej 30-80 cm,
a glebokos¢ 8-20 cm. Dzieki dlugim uchwytom (30-80 ¢cm) mozna je bylo ustawia¢ w dowolnym
miejscu na otwartym palenisku, a praca z nimi nie wymagata znacznego schylania sie (rys. 271, 272)
[Braudel 1992: 225; Harrison 1972: 24]. Wytwarzano je poczatkowo z kutego zelaza, brazu i miedzi
(rys. 273). Produkowane przemystowo tloczono z cienkiej blachy (rys. 274). Wiele patelni miato po-
krywki lub dodatkowe uchwyty w celu latwiejszego ich przestawiania. Uzywano takze patelni z pét-

% Pierwsze sztudce ze stali nierdzewnej wyprodukowata firma Solingen w 1921 roku.
7 poczatku lat 20. XX wieku pochodza m.in. znane do dzié szklanki oraz charakterystyczne butelki na

mleko dla niemowlat [Andritzky 2000: 157].
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kulistymi wgtebieniami o §rednicy 8-10 cm, na ktérych smazono jaja sadzone lub slimaki. Niektore
mialy specjalne, dekoracyjne wytloczenia do pieczenia ciastek.
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Rys. 272. Dlugie uchwyty patelni i rondli umozliwialy

zachowanie bezpiecznej odleglosci od paleniska.
Rys. autora na podst.: [Steindl z 1575 r., Benker 1987: 44]

Rys. 271. Dlugie uchwyty naczyn i tyzek umozliwialy
przyjmowanie wygodniejszych pozycji przy niskich

paleniskach. Rys. autora na podst.: [goodcookery.com]

Rys. 273. Patelnia z kutego metalu Rys. 274. Patelnie do smazenia jaj tloczone
do smazenia jajek. Rys. autora z blachy. Rys. autora na podst.: [katalog firmy
na podst.: [B. Scappi z 1570 r., Benker Frank z 1900 r., Benker 1987: 45]
1987: 45]

W kazdej kuchni stosowano nawet po kilka patelni. W biedniejszych domostwach byly nieraz
jedynymi naczyniami kuchennymi. Stosowano je nie tylko do smazenia lub gotowania, ale takze
ustawiano pod roznem w celu zbierania ttuszczu kapigcego z pieczeni. Patelnie do zbierania tluszczu
byly bardzo plytkie i dlugie, wymiarowo dostosowane do dtugosci szpilki rozna. Byly one pierwowzo-
rem pézniejszej brytfanny, przeznaczonej do pieczenia w piecu lub piekarniku.

6.2.3. Narzedzia i urzadzenia kuchenne do prac przygotowawczych i pomocniczych

Przygotowanie rozdrobnionych skiadnikéw lub o zmienionej konsystencji bylo dawniej jedng
z najbardziej zmudnych prac kuchennych. Takie prace, jak tuskanie, rozgniatanie, mielenie, przesie-
wanie, wyciskanie, rozcieranie, odsgczanie, czyszczenie lub klarowanie wymagato duzego naktadu
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czasu 1 wysitku. W domach prowadzono réwniez ubdj zwierzat, porcjowanie i przetworstwo miesa.
Cykl prac kuchennych byt zatem wydluzony i wymagal stosowania zréznicowanych narzedzi. Obec-
nie czes$¢ tych czynnosci nie jest wykonywana, gdyz niektére dostepne skladniki potraw sg juz np.
oczyszczone, zmielone i podzielone.

Obrébka surowcédw spozywczych wymaga zastosowania réznych narzedzi i dodatkowych akceso-
riéw. W sklad zastaw kuchennych oraz stotowych wchodzg sztuéce (réznego rodzaju noze, tyzki i wi-
delce) oraz naczynia (np. talerze, szklanki, sosjerki i wazy). Do prac przetwoérczych w kuchni niezbedne
s3 m.in.: chochle, szuméwki, sita, mlynek do kawy lub przypraw, maszynka do mielenia miesa, tasak,
nozyce do porcjowania drobiu, deski do krojenia i stolnica, watek do ciasta, trzepaczki, ttuczki do miesa
i ziemniakéw, patka do ucierania ciast, topatki, tyzki drewniane, otwieracz do konserw oraz wekdéw.
Wszystkie narzedzia wymagajg uporzadkowanego sktadowania w okreslonych strefach w kuchni.

Sztuéce

Do najstarszych i najprostszych narzedzi kuchennych mozna zaliczy¢ sztuéce. Uzywa sie ich do
przygotowywania potraw oraz bezposrednio do spozywania positkéw. Zréznicowanie form i prze-
znaczenia nozy, tyzek i widelcéw nie jest obecnie czyms nadzwyczajnym. W dawnych czasach, szcze-
gblnie w biednych gospodarstwach wiejskich, niektére rodzaje sztuécéw dlugo nie byly stosowane, co
wynikato m.in. z tradycji przygotowania okreslonych potraw oraz zachowania si¢ przy stole.

Noze nalezaly do pierwszych ,narzedzi kuchennych” ludzi pierwotnych i wywodzily si¢ z ow-
czesnych rodzajéw broni [Wenz-Gahler 1979: 267]. Poczatkowo byly one kamienne i ko$ciane. Z cza-
sem zaczeto je wyrabiac z réznych metali (brazu, miedzi, zelaza, mosiadzu oraz stali). Ostrze stuzylo
do krojenia, przecinania i porcjowania, a szpiczasty czubek do nakluwania. W XVII wieku pojawily
sie noze stotowe o zaokraglonej koficéwce i stosunkowo tepym ostrzu [Bockenheim 1999: 44]. Te ce-
chy pozwalajg na tatwe rozréznienie nozy kuchennych i stotowych. O przeznaczeniu noza kuchenne-
go przesadzata dawniej dtugosé jego ostrza. Obecnie stosuje sie noze o réznej wielkosci i1 formie. Sg
one stosowane oddzielnie, m.in. do krojenia pieczywa, seréw, miesa, wedlin, do obierania i krojenia
owocow lub warzyw.

Lyzki byly uzywane prawdopodobnie juz 50 tys. lat temu. Poczatkowo byly to kawatki wydrazo-
nego drewna lub kory, muszle i twarde skorupy [Wenz-Gahler 1979: 279]. Forma tyzki i dtugosé
uchwytu okreslaly przeznaczenie narzedzia. Stosowano m.in. krétkie tyzki do jedzenia, odpowiednio
dtugie do mieszania w garnkach, ptaskie do nabierania potraw i chochle do zup. Czesto byly one wy-
twarzane przez tzw. tyzkarzy z miekkiego drewna lipowego, klonowego lub jesionowego. Metalowe
lyzki stotowe i wazowe zyskaly w Polsce na popularnosci w XVII i XVIII wieku. Wtedy tez pojawily sie
metalowe lyzeczki do kawy i herbaty oraz tyzeczki do soli, musztardy i cukru [Kamieriska 1978: 284].
W domach wiejskich tyzki stotowe jeszcze dtugo zastepowaly widelec.

Zapobieganie przypalaniu potraw gotowanych na otwartym ogniu wymagalo czestego ich mie-
szania (rys. 153, 272). Dlatego dluga, drewniana lyzka byta przez wieki stalym atrybutem kucharza.
Dzieki temu lyzka (szczegdlnie chochla) zyskata réwniez znaczenie symboliczne. Oznaczala sprawo-
wanie wladzy w kuchni i w calym domu (rys. 275) [Benker 1987: 69]. Odpowiednio dekorowana byla
tez przekazywana w dniu §lubu nowej gospodyni.

Lyzki stuzg réwniez do odmierzania porcji. Mimo upowszechnienia systemu metrycznego, do
dzisiaj w przepisach i zaleceniach podaje sie ilos¢ skladnikéw w tyzkach stotowych lub deserowych,
m.in. podczas solenia, stodzenia i podawania lekarstw.
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Rys. 275. Chochla do zupy jako atrybut

wladzy kobiety w domu (ok. 1629 r.).
Rys. autora na podst.:

[www.shakespearesengland.co.uk]

Pierwsze informacje o stosowaniu widelcéw pochodza z Grecji z VIII wieku p.n.e. W czasach
starozytnej Grecji i starozytnego Rzymu postugiwano sie nimi raczej rzadko. Do X wieku staly sie
wprawdzie narzedziem popularnym na obszarze Bizancjum, ale na Zachodzie Europy zostaly zapo-
mniane lub uznane za zbedne [Hirschfelder 2005: 98]. Upowszechniono je najpierw w Wenecji,
w XVI wieku we Wloszech, a pdzniej we Francji i w kolejnych krajach [Camesasca 1989: 384; Froschl
2003: 9; Plante 1995: 64]. Moda na nie byla kreowana przede wszystkim na dworach krélewskich,
a takze wsrdd szlachty oraz bogatych mieszczan [Van Dillmen 1999: 72]. W Polsce widelce nazywane
byly ,grabkami” lub ,widetkami” i stuzyly gtéwnie do nakladania potraw na talerz [Keckowa 1978:
318]. Wraz ze zmiang zasad zachowania sie przy stole widelce staly sie synonimem mieszczanskiej
etykiety i podstawowym atrybutem oficjalnych przyjec®.

Metalowe sztuéce wyrabiano dawniej ze srebra i cyny. Byly one drogie i przez to dostepne tylko
dla najbogatszych. W mniej zamoznych rodzinach i na wsi uzywano gtéwnie wyrobéw drewnianych.
Popularyzacji calych kompletéw sprzyjala w XIX wieku masowa produkcja przemystowa sztuécow
mosieznych lub platerowych. Na poczatku XX wieku zaczeto je produkowaé takze z aluminium.
Obecnie wytwarza sie je gtéwnie z réznych gatunkéw stali, w tym ze stali nierdzewnej.

Duze znaczenie ma jako$¢ ergonomiczna sztuécow. Na przyktad tyzki nie powinny by¢ zbyt pla-
skie, a trzonki nozy powinny mieé ksztalt ulatwiajacy chwytanie palcami, a niekiedy calg dlonia.
W celu stabilnego utrzymywania sztuécéw szczegdlnie przez dzieci i osoby starsze proponuje sie
pogrubione trzonki lub stosowanie specjalnych naktadek na uchwyty.

Sita i durszlaki

Pierwsze ceramiczne i drewniane naczynia do przesiewania lub przecedzania znano juz w cza-
sach prehistorycznych. Byly to typowe garnki, ale z licznymi otworami w dnie i (lub) bocznych $cian-
kach. Otwory w takich naczyniach byly jednak dos¢ duze. Zatrzymywanie drobniejszych kawatkow
w naczyniu wymagato zastosowania dodatkowo gestszego sita w postaci kawatka tkaniny, o odpo-
wiednio gestym splocie. Z czasem upowszechnily sie sita wykonane z cienkich sznurkéw lub z drutu

W ostatnich 60 latach nastapito rozluznienie sztywnych zasad zachowania sie przy stole i ponowne
uznanie chwytania jedzenia palcami. Dopuszczalne jest nawet sieganie po potrawy palcami obu rak, choé
w wielu kregach kulturowych lewa reka zarezerwowana jest wylacznie do dyskretnych czynnosci higieniczno-
-sanitarnych [Schmidt-Leukel 2004: 127].
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oraz durszlaki z cienkiej, dziurkowanej blachy zelaznej lub miedzianej [Benker 1987: 55]. W niekt6-
rych rejonach Niemiec stosowano specjalne durszlaki z duzymi otworami do przeciskania rzadkiego
ciasta i wyrabiania klusek [Benker 1987: 57]. Mozna je uznac za pierwowzor pdzniejszych maszynek
do mielenia miesa.

W XIV wieku byly juz znane ,sitka kurzace” o bardzo drobnych oczkach, a w XVIII specjalne
puszki do posypywania ciast sproszkowanym cukrem. Geste sita nazywano dawniej ,wlosowatymi”,
gdyz wyrabiano je poczatkowo z konskiego wlosia. Z czasem wlosie zastapiono cienkim drutem lub
drobno perforowang blaszkg [Plante 1995: 103].

Do przecedzania ptynéw stuzyla czesto jedynie tkanina napieta na specjalnej obreczy lub zawie-
szona na nogach odwréconego stotka. W taki sposéb cedzono np. zupy i breje przygotowane na bazie
ziaren zb6z, mleko, a takze odsgczano ser i masto. Tkanina musiala mieé¢ odpowiednia gestoéé splotu
i trwato$¢ oraz nie mogta filcowac sie.

Gotowanie peklowanego, mocno solonego miesa wigzalto sie z powstawaniem piany, tzw. szu-
mowin. Do ich zbierania stuzyly specjalne tyzki-sitka na dtugim uchwycie, tzw. szuméwki. Uzywano
ich tez do innych celéw, np. do wyjmowania kawatkow miesa z wywaru lub zebrania ptynnego, gora-
cego tluszczu.

Obecnie sita i durszlaki stosuje sie gléwnie do ptukania warzyw i owocéw oraz do odcedzania
gotowanych w wodzie produktéw (np. makaronu). Niekiedy sitka s3 zintegrowane z malg komorg
zlewozmywaka.

Mozdzierze i mtynki

Rozdrabnianie i ucieranie ziaren kamieniem bylo znane juz w pradawnych czasach. Koto miyn-
skie i kamienne zarna znano w starozytnosci. Bardzo dtugo, zwlaszcza w wiejskich gospodarstwach,
stosowano reczne zarna z obrotowym kamieniem do mielenia ziarna na make na wlasne potrzeby.
Pierwsze ,kuchenne” sprzety do mielenia twardych ziaren pochodzg prawdopodobnie z okresu p6z-
nego sredniowiecza, o czym $wiadczg dwczesne ksigzki z przepisami kulinarnymi [Benker 1987: 58].
Do rozdrabniania przypraw, soli i suszonych ziét stosowano mozdzierze z ttuczkami (rys. 276). Na-
czynia te, zaleznie od wielkosci i1 przeznaczenia, wytwarzano z brazu, mosigdzu i granitu. Niekiedy
wykonywano je takze z porcelany, ale wtedy pelnily jedynie funkcje dekoracyjng. W XV-XVIII wieku
mozdzierze zdobiono czesto motywami heraldycznymi lub zwierzecymi. Nie byly one jednak prze-
znaczone do kuchni, ale do aptek.

Znaczacym udogodnieniem bylto zastosowanie mlynkéw. Ziarna wsypywane do stozkowego lej-
ka wpadaly nastepnie w zarna mielace, poruszane recznie za pomoca korbki. W dolnej czeéci obudo-
wy znajdowata sie szufladka, do ktérej wpadat zmielony proszek (rys. 277, 278). Mielono gléwnie pie-
prz, papryke i cynamon. Od XVII wieku, poczatkowo w bogatszych domach, szczegélne znaczenie
mialy mlynki do mielenia coraz bardziej popularnej kawy.

Mozdzierze oraz reczne lub elektryczne mlynki sq nadal stosowane we wspétczesnych kuch-
niach, cho¢ w znacznie mniejszym stopniu niz dawniej. Spowodowane jest to m.in. rosngcg popular-
noscia ekspreséw cisnieniowych do parzenia kawy z funkcjg jej mielenia. Urzgdzenia takie moga by¢
wolnostojace lub do zabudowy w szafce kuchennej (rys. 279). Mozliwy jest takze zakup juz zmielonej
kawy i rozdrobnionych przypraw.
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Rys. 276. Mosiezny mozdzierz S
z tluczkiem. Rys. autora

Rys. 277. Reczny mlynek do pieprzu
w drewnianej obudowie.
Rys. autora na podst.:

[Campbell-Franklin 2003: 313]

Vinny

Rys. 278. Miynek zeliwny do Rys. 279. Wolnostojacy ekspres
mielenia wiekszych ilo$ci kawy. ci$nieniowy do parzenia kawy
Rys. autora na podst.: z wbudowanym pojemnikiem na ziarna
[www.sammeln-sammler.de] i mlynkiem. Rys. autora na podst.:

[www.kitchenwarenews.wordpress.com]

Maszynki do mielenia miesa

Maszynke do mielenia miesa wymyslil niemiecki konstruktor Karl Drais (rys. 280). Upowszech-
nita sie ona w drugiej polowie XIX wieku, poczatkowo gléwnie w Niemczech (niem. Fleischwolf).
Przez jakis$ czas, z powodu niemieckiej nazwy, nazywano ja w Polsce ,wilkiem do szarpania miesa”
[Kowecka 1978: 366]. Maszynki elektryczne pojawily sie w domach dopiero w XX wieku (rys. 281).

Rys. 280. Reczna maszynka
do mielenia miesa. Rys. autora

Rys. 281. Wspblczesna maszynka do

mielenia miesa z napedem elektrycznym.

Rys. autora na podst.:

[www.sklep.technica.pl] &

Maszynka do mielenia miesa znacznie usprawnila prace w przemysle miesnym (szczegélnie do
wyrobu wedlin), a takze w gastronomii. W gospodarstwach domowych korzysta z niej obecnie nieco
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rzadziej, co wynika z dostepnosci odpowiednio przygotowanego migsa w sklepach. Niekiedy stuzy jed-
nak do rozdrabniania innych sktadnikéw, np. maku, sera, kaszy lub ziemniakéw. Szczegdlnie przydat-
na jest do mielenia miesa w gospodarstwach wiejskich, w ktérych samodzielnie robi sie wedliny.

Tarki i wyciskarki

Tarki z dziurkowanej blachy byly znane juz w czasach sredniowiecza. Poczatkowo uzywano ich
na dworach szlacheckich do rozdrabniania przypraw, np. gatki muszkatotowej, gozdzikéw i cynamo-
nu. Byly one wtedy bogato zdobione i cenne. Powszechnie stosowano je dopiero w XVII wieku. Roz-
drabniano na nich wtedy nie tylko przyprawy, ale takze warzywa. Na duzych szatkownicach z noza-
mi rozdrabniano kapuste do kiszenia [Kowecka 1978: 364].

W gospodarstwach wiejskich czesto byly stosowane rézne wyciskarki i prasy. Stuzyly one do od-
saczania sera i masta, wyciskania oleju lub sokéw. Znane do dzis wyciskarki do cytryn z charaktery-
stycznym, ryflowanym stozkiem pochodza z przetomu XVII i XVIII wieku. Wykonywano je wtedy
z metalu lub porcelany.

Inne drobne sprzety

Wiele prac kuchennych wymagalo i nadal wymaga stosowania drewnianych przyboréw. Do
najpopularniejszych nalezg deski do krojenia i rozdrabniania skltadnikéw oraz stolnica do ugniatania
i watkowania ciasta. Deske do krojenia mozna ustawi¢ w dowolnym miejscu blatu roboczego. Stolni-
ca ma wymiary okolo 70 x 40 cm i jest obramowana z trzech stron listewkami zabezpieczajgcymi.
Kladzie si¢ jg zwykle na stole kuchennym. Odpowiednia jej wielkos¢ umozliwia watkowanie ciasta
oraz latwe jej wytarcie lub umycie. Dzieki zastosowaniu desek lub stolnicy mozliwe jest wykonanie
wielu prac kuchennych w sposéb oszczedzajacy stét lub blat roboczy [Miklautz 1999: 173].

Walki do ciasta byly znane w XVIII wieku. Byly one wtedy stosunkowo cienkie, ale dlugie i wy-
posazone w nieruchome uchwyty. W XIX wieku uchwyty byly juz ruchome, mocowane na drewnia-
nym lub metalowym precie. Czesto jednak tamaly sie, dlatego tez stosowano specjalne, krétkie watki,
montowane w drewnianych lub zeliwnych jarzmach-uchwytach (rys. 282). Do rozpuszczania maki
lub jajek w ptynach stuzyly drewniane matewki (kwirlejki). Poczatkowo byly to zwykle patyki z przy-
cietymi galgzkami, a pdzniej wycinane w drewnie wiatraczki, scalone z cienkim trzonkiem [Bocken-
heim 1999: 12].

o) Rys.282. Drewniane walki do ciast

z nieruchomymi i ruchomymi uchwytami.
@E——““——z..—__—:_—__—.:

Rys. autora na podst.: [Benker 1987: 63]

Oprécz wyposazenia podstawowego, w kazdej kuchni niezbedne sg réwniez akcesoria, bez kto-
rych przygotowanie wielu potraw byloby utrudnione, a nieraz nawet niemozliwe. Przyktadem sg
m.in. naczynia-miarki, waga, toporki, ttuczki i otwieracze. Duze znaczenie majg réwniez réznego

rodzaju pojemniki i puszki, w ktérych mozna przechowywa¢é produkty sypkie. Mozliwo$é wygodnego
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nabrania np. cukru, soli, maki, kaszy oraz kawy lyzkg lub miarkg zamiast wysypywania z torebki sta-
nowi wlatwienie i pozwala na zachowanie porzgdku. W XIX wieku pojawily sie takze druciane trze-
paczki, nieraz mechanicznie napedzane. Napedzanie korbky znacznie odcigzylo reczne ubijanie
piany [Benker 1987: 74]. Byly one pierwowzorem pézniejszych mikseréw elektrycznych.

Kuchnia jest miejscem, w ktérym konieczne jest zachowanie odpowiednich warunkéw higie-
nicznych. W przeszlosci, rowniez ze wzgledu na mozliwosci techniczne oraz brak odpowiednich
srodkéw czystoscei, bylo to trudne. Obecnie dbanie o czystos¢ pomieszczenia kuchennego stato sie
prosta czynnos$cig. Sprzatanie ulatwiajg miotly, szczotki, $cierki, pojemniki i wydajne $rodki czysto-
$ci. Ich zastosowanie pozwala na osiggniecie odpowiedniego efektu stosunkowo nieduzym (w po-
réwnaniu do dawniejszych czaséw) nakltadem pracy.

6.2.4.Urzadzenia mechanicznei elektryczne

O jakoéci uzytkowej wspdlczesnych kuchni stanowia przede wszystkim takie urzgdzenia, jak ku-
chenki gazowe i elektryczne, piekarniki lub lodéwki. S one zaliczane do tzw. duzego AGD i stanowig
standardowe wyposazenie ponad 90% gospodarstw domowych [Barlik 2011: 125; Flagge 1999: 749]. Jak
juz wspomniano, upowszechnienie w latach 60. XX wieku mebli systemowych pociggneto za sobg
unifikacje urzadzen kuchennych. Dzieki standaryzacji stalo sie mozliwe lgczenie nawet duzych
urzadzen z wyposazeniem meblarskim. Razem sktadajg si¢ one na gtéwne elementy ciggu roboczego.
Drobne urzgdzenia mechaniczne i elektryczne (tzw. male AGD) stanowig swoisty , park maszynowy”
wspodlczesnych mieszkan. W kuchni sg to m.in.: krajalnica do pieczywa oraz wedlin, mikser do wyra-
biania ciast i kreméw, blender, robot kuchenny (do krojenia lub rozdrabniania owocéw i warzyw,
wyrabiania ciasta), mlynek i ekspres do kawy, sokowiréwka, czajnik do gotowania wody oraz prodiz
[Aicher 1982: 52, 98-101].

Stosowanie coraz wiekszej liczby réznych sprzetéw ma stuzy¢ zmniejszeniu wysitku wkladane-
go w prace kuchenne. Zastepowanie niektérych narzedzi recznych masowo produkowanymi urza-
dzeniami elektrycznymi bylo mozliwe dzieki okresleniu standardéw technicznych i uzytkowych oraz
miniaturyzacji silnikéw napedowych [Giedion 1994: 604]. Procesowi temu towarzyszyla fascynacja
technika. Stosowanie ,robotéw kuchennych” przedstawiano w reklamach jako sposéb na odmiane
krytycznego nastawienia do prac domowych. Wedlug zatozen, praca w kuchni miata staé sie przy-
jemna dzieki wyeliminowaniu réznych niedogodnosci (brud, monotonia, powtarzalnos¢) i zmniej-
szeniu koniecznego wysitku fizycznego. W sprzecie AGD widziano zatem $rodek rozwigzania wszel-
kich ucigzliwosci fizycznych, a nawet psychicznych. Redukcji wysitku fizycznego towarzyszy jednak
czesto wzrost obcigzen psychicznych. Bezpieczne uzycie urzgdzenia wymaga bowiem wzmozonej
koncentracji uwagi w celu np. unikniecia wypadku lub awarii urzgdzenia.

Wiele sprzetéw do przetwarzania surowcéw spozywczych stracito w ostatnich kilkunastu latach
swe zastosowanie, cho¢ nadal s3 dostepne w sprzedazy. Staly sie one bowiem zbedne w zwigzku
z mozliwoscig kupienia produktéw czeéciowo przygotowanych do dalszej obrébki lub gotowych po-
traw. Z drugiej strony postep techniczny i poprawa standardu zycia zapewnily dostep do bardzo
zréznicowanych funkcjonalnie urzadzen. Wiele z nich zaprojektowano dla spetnienia indywidual-
nych, nieraz wyrafinowanych oczekiwan (np. parzenie espresso, cappuccino itp.).

Narzedzia i urzadzenia zwykle nie sg skladowane na wierzchu, lecz w zamykanych szafkach.
Nie powinny one bowiem zaktécaé¢ porzadku i sterylnego wygladu wnetrza. Wyjatek stanowia wy-



Meble i sprzety pomocnicze w kuchni 2.81

eksponowane, elegancko zaprojektowane urzadzenia wolno stojace lub zabudowane w systemach
meblowych, ale z widocznymi frontami i panelami sterowniczymi.

6.2.5. Sprzet niezwigzany z przygotowywaniem positkéw

Po okresie preferowania modelu ,laboratoryjnego” kuchnie ponownie zyskaly status pomieszczen
wielofunkcyjnych. W ich obrebie wykonuje sie takze zadania niezwigzane bezposrednio z przygoto-
waniem, przechowywaniem i spozywaniem positkéw. Miedzy innymi prowadzi sie w nich prace po-
rzadkowe (sprzatanie) i przechowuje sie niezbedny do tego sprzet (np. miotly i szufelki). W kuch-
niach wielu matych mieszkan, z koniecznosci, instaluje sie rowniez pralke. Z kolei codzienne przygo-
towywanie positkéw moze by¢ urozmaicone stuchaniem radia lub ogladaniem telewizji. Dzieki
technice komputerowej staje sie mozliwe m.in. zarzadzanie zapasami spozywczymi lub programo-

wanie pracy niektérych urzagdzen kuchennych.

Pralki

Dawne pralki byly napedzane recznie. Ich bebny byly obracane za pomocg korby i systemu két
zebatych. Dopiero miniaturyzacja silnikéw elektrycznych na poczatku XX wieku umozliwita produk-
cje pralek elektrycznych. Poczatkowo byly one zawodne, ciezkie i nieksztattne. Od potowy lat 20. ofe-
rowano wiele modeli, ale jeszcze z gazowym podgrzewaczem wody. Mimo to az do lat 60. standar-
dem w wiekszos$ci gospodarstw domowych bylo reczne pranie w miednicy z uzyciem tary lub nadal
w pralkach z korbg [Rybczyniski 1996: 151]. Znaczacym udogodnieniem byly pralki cylindryczne (po-
pularna w Polsce pralka Frania), produkowane masowo w latach 50. i 60. Ze wzgledu na swoj ksztatt
i otwarty beben ustawiano je zwykle w domowych tazienkach. Od lat 60. popularno$é¢ zyskiwaly po-
woli automatyczne pralki bebnowe z programatorami prania. Poczatkowo mialy one bardzo duze
gabaryty, zwlaszcza wzgledem pojemnosci bebna piorgcego. Pranie w szczelnie zamknietym bebnie,
a dzieki temu mozliwo$¢ zachowania porzadku i czystosci w trakcie pracy oraz izolowanie zapachu
srodkéw pioracych sprawily, ze pojawit si¢ pomyst instalowania urzadzenia w kuchni. Efektem tego
byla typizacja modularna pralek zgodnie z gabarytami mebli kuchennych.

Wigczenie pralki do wyposazenia kuchni wydaje sie korzystne w ujeciu ergonomicznum. Moz-
liwe jest bowiem wykonywanie w tym samym czasie dwéch czynnosci, bez koniecznosci przemiesz-
czania si¢ w obrebie mieszkania. Uzytkownicy najchetniej jednak ustawiajg pralke w tazience, a jej
miejsce przeznacza sie np. pod zmywarke. Przesadzajg o tym takze wzgledy higieniczne oraz zasady
przechowywania detergentow.

Odbiorniki RTV i komputery

Radio i telewizja od samego poczatku staly sie popularnym medium wykorzystywanym w $ro-
dowisku domowym. W krajach zachodnich radia i telewizory szybko byly stosunkowo tanie i fatwo
dostepne®. W PRL szczegdlnie telewizory byly towarem luksusowym (drogim) i reglamentowanym
(sprzedawanym wedlug przydzialu). Produkowane sg takze odbiorniki przeznaczone specjalnie do

W REN w 1952 roku ponad 1000 gospodarstw domowych miato telewizor, w 1957 roku juz ponad mln,
W 1964 r. ponad 9 mln (polowa gospodarstw), a w 1974 juz 95% [Andritzky 2000: 391].
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kuchni, a nawet do zamontowania w typowych szafkach. W USA male telewizory nalezg do standar-
dowego wyposazenia kuchennego od kilkudziesieciu lat. Odbiér programéw ma uprzyjemnié¢ zmud-
ne i czasochlonne prace kuchenne oraz da¢ gospodyniom szeroki dostep do informacji lub rozrywki.

Wspomnienie o radio i telewizji w kontekscie ergonomii kuchni ma zwiazek ze znacznymi
zmianami, jakie zaszly w zakresie prowadzenia gospodarstwa domowego. Zrédlem wiedzy na ten
temat przestaja by¢ przekazy rodzinne lub czasopisma. Role te coraz czesciej przejmujg programy
edukacyjne i rozrywkowe. Glownie telewizja dostarcza informacji na temat diet i zdrowego stylu
zycia, a takze inspiruje kulinarnie. Zaletg programéw o gotowaniu jest mozliwo$¢ obserwowania
catego cyklu przygotowania okreslonej potrawy.

Zastosowanie techniki komputerowej oraz telefonii bezprzewodowej umozliwia m.in. progra-
mowanie prac kuchennych i sterowanie nimi. Plaskie ekrany — monitory kontrolne s najczesciej
montowane w drzwiczkach lodéwek. Odpowiednie oprogramowanie ulatwia zarzadzanie zasobami
spozywczymi, regulacje pracy urzadzen, ogrzewania i o$wietlenia pomieszczen. Umozliwia ono kon-
trole kuchni oraz calego mieszkania, wydawanie polecent do systemdéw instalacyjnych oraz pojedyn-
czych urzadzen. Mozliwe jest takze zdalne sterowanie urzadzeniami nawet z duzej odlegtosci, a tak-
ze z odpowiednim wyprzedzeniem czasowym.

6.3. Podsumowanie

Poprawa warunkdéw zycia oraz postep techniczny byly dawniej zauwazalne gtéwnie w reprezentacyj-
nych czesciach mieszkan. Kuchnie rzadziej modernizowano, co wynikalo ze stosunkowo niskiego
statusu prac domowych, w tym réwniez kuchennych. Do polowy XIX wieku w biedniejszych gospo-
darstwach domowych nie bylo w zasadzie wiekszosci znanych juz udogodnieri technicznych, nie
tylko z powodu ich wysokiej ceny, ale rowniez niskiej swiadomosci technicznej (ergonomicznej) go-
spodarzy.

Rzemieslniczy charakter produkcji byl m.in. przyczyna skromnego wyposazenia przestrzeni
kuchennej w meble i sprzet codziennego uzytku. Przedmioty uzywane w trakcie przygotowywania
positkéw przechowywano zwykle na wierzchu, a produkty spozywcze w workach, naczyniach i spi-
zarkach (rys. 283a). W XIX wieku, dzieki rozwojowi przemystu, w kuchniach zaczeto ustawiaé coraz
wiecej mebli, w ktérych mozna bylo gromadzi¢ zywnos¢ i naczynia. Popularne staly sie kredensy
wzorowane czesto na meblach pokojowych. Meble nadal jednak wytwarzano jako jednostkowe eg-
zemplarze. Ustawiano je w kuchni dos$¢ przypadkowo, bez uwzgledniania ciggu prac przygotowaw-
czych. Nie faczono ich tez razem w wielofunkcyjne zestawy (rys. 283b).

Budowane w XX wieku mieszkania mialy zwykle wyzszy standard niz wznoszone wcze$niej, ale
byly w wiekszosci stosunkowo male. Popularyzacja w latach 20. modelu kuchni ,laboratoryjnej” wy-
magala starannego programowania ilociowego i jakosciowego wyposazenia. Nieduza przestrzen
utrudniala bowiem swobode tradycyjnej aranzacji meblarskiej oraz doboru przyboréw pomocni-
czych. Trend ten zauwaza sie nadal we wspdlczesnym budownictwie mieszkaniowym. Prace ku-
chenne ujeto w wyspecjalizowany cigg roboczy, ze Scisle ustalong sekwencja zadan. Zastosowanie
systemu mebli do zabudowy umozliwilo skoncentrowanie prac oraz catego wyposazenia techniczne-
go w nieduzych kuchniach (rys. 283c).
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Rys. 283. Zmiana doboru wyposazenia kuchennego: skromne meble do czaséw rewolucji przemystowej (a),

v

pojedyncze meble kuchenne produkowane przemystowo (b), zestawy mebli do zabudowy (c). Rys. autora

Stalymi elementami wyposazenia wspoélczesnych wnetrz kuchennych s zestawiane ze sobg
szafki, a takze AGD. Meble kuchenne dobiera sie odpowiednio do wielkosci i proporcji pomieszcze-
nia oraz zalozonego ukladu funkcjonalnego. Podstawowymi urzadzeniami s3: kuchenka gazowa lub
elektryczna, piekarnik, chlodziarka lub chtodziarko-zamrazarka oraz zlewozmywak z biezgca woda
ciepls i zimng. Tworza one tzw. trdjkat roboczy i wraz z powierzchniami pracy pokrywajg caly ciag
roboczy. Zunifikowane wyposazenie umozliwia m.in. swobodne ksztaltowanie ukladu i programu
funkcjonalnego kuchni. Swobode aranzacji pomieszczenia zapewniajg przede wszystkim:

e lokalizowanie stref obrébki termicznej (z piekarnikiem, plyta grzewcza, kuchenkg mikrofa-

lowa lub opiekaczem) w réznych miejscach;

e ustawienie urzgdzen wymagajacych przylaczenia do instalacji elektrycznej lub gazowej (np.

kuchenki i zlewozmywaka) w dowolnym miejscu, nawet na srodku pomieszczenia;

e otwarcie kuchni na inne pomieszczenia dzieki wydajnej wentylacji mechanicznej w okapach

wyciggowych;

e przyrzadzanie urozmaiconych positkéw dzieki zréznicowanym urzgdzeniom, naczyniom

i sztuécom kuchennym.

Omowienie ewolucji wszystkich typéw narzedzi wspomagajacych prace kuchenne nie jest moz-
liwe. Formy naczyn i sprzetéw dlugo byly pochodng specyfiki pracy przy paleniskach z otwartym
ogniem, ktéra wymagala uzywania przede wszystkim duzych kociotkéw, kulistych garnkéw, patelni
ilyzek z dlugim uchwytem. Konsekwencjg wprowadzania coraz bardziej urozmaiconych potraw byta
konieczno$¢ posiadania bardziej specjalistycznych naczyn, sztuécéw i sprzetu pomocniczego, ktére
niekiedy starannie eksponowano w kuchniach.

Upowszechnienie kuchenek weglowych w XIX wieku wymusito zmiane form naczyn kuchen-
nych. Ponadto specyfika produkcji przemystowej wymagata normalizacji i unifikacji wyrobéw. Ofero-
wano jednorodne komplety naczyn i sztuécéw. W przeciwienstwie np. do dawnych wyrobéw mie-
dzianych, srebrnych lub porcelanowych, emaliowane garnki, pokrywki, chochle, kubki oraz pojemniki
na produkty sypkie staly sie ogdlnodostepne i bardziej funkcjonalne. Z czasem pokryte emalig naczy-
nia stalowe byly czesciowo zastepowane aluminiowymi, bardziej odpornymi na uszkodzenia mecha-
niczne. O estetyce wyrobéw decydowata technologia produkeji i, coraz bardziej, wzgledy uzytkowe.

Zastosowanie réznych, ale czeéciej zunifikowanych narzedzi sprzyjato stopniowej specjalizacji
i racjonalizacji codziennej pracy w kuchni. Popularyzacja sprzetéw gospodarstwa domowego (w tym
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mechanicznych) wynikata z ich rosnacej podazy oraz popytu spowodowanego koniecznoscig zarzu-
cenia tradycyjnych obowigzkéw domowych na rzecz pracy zawodowej. Urzadzenia zastepujace nie-
kiedy prace kilku os6b mialy utatwié¢ przygotowanie positku oraz umozliwi¢ wykonanie zadania tylko
przez jedng osobe w stosunkowo krétkim czasie. Gospodyni domowa mogta by¢ zdolna do wykona-
nia wszystkich obowigzkéw samodzielnie, bez uczestnictwa innych oséb.

Najstarsze narzedzia kuchenne, m.in. sztuéce, naczynia, rozna, waflownice, watki i mozdzierze
wspomagaly wykonywanie jedynie najprostszych czynnosci recznych. Nie przyczynialy si¢ one jed-
nak do znacznego redukowania wysitku fizycznego. Poprawe warunkéw pracy zapewnilo upo-
wszechnienie w 2. potowie XIX wieku recznie obstugiwanych urzadzen, takich jak: krajalnice, trze-
paczki, ubijaczki, obieraczki, mieszalnice, wyciskarki, maszynki do mielenia miesa i mlynki do kawy
(rys. 284a). Dzieki nim wyeliminowano wiele zmudnych czynnosci.

Na przetomie XIX i XX wieku niektdre narzedzia obstugiwane recznie zaczely by¢ wypierane
przez urzadzenia silnikowe. Poczatkowo napedzano je parg, a przez to byly one nieporeczne i trudne
do zastosowania w gospodarstwach domowych. Produkcje tatwiejszych w obstudze urzadzert umoz-
liwita dopiero miniaturyzacja silnikéw elektrycznych przed II wojng §wiatowg [Giedion 1994: 604].
Do najpopularniejszych recznie obstugiwanych sprzetow elektrycznych nalezg m.in. czajniki i miynki
elektryczne, tostery oraz miksery (rys. 284b). Dzieki mechanizacji, automatyzacji, a nawet informa-
tyzacji udalo si¢ zredukowaé, a nawet wyeliminowa¢ wiele czynnos$ci. Dzieki temu wzrosta efektyw-
nos¢ prac domowych. Urzadzeniami, ktdre zastepujg znaczng czes$¢ pracy recznej czlowieka sa m.in.
piekarniki, rozna elektryczne, kombiwary, ekspresy do kawy i roboty kuchenne (rys. 284c).

Rys. 284. Rodzaj sprzetu wykorzystywanego do pracy w kuchni: reczne narzedzia kuchenne (a),
urzadzenia laczace prace mechaniczna z praca mieéni ludzkich (b), urzadzenia zautomatyzowane,

obstugiwane przez czlowieka (c). Rys. autora

Réznego rodzaju urzadzenia, w tym AGD, znacznie zmienily wyglad mieszkan w XX wieku. By-
to to mozliwe dzieki sukcesywnemu wzrostowi standardu zycia. Mimo postepu technicznego i wiek-
szej swobody ekonomicznej wyposazenie kuchenne jest obecnie czesciej pochodng okre§lonych wa-
runkoéw przestrzennych oraz zwigzanego z nimi programu funkcjonalnego kuchni (zwtaszcza ,labo-
ratoryjnej”).

Duza podaz wyrobow technicznych oraz konkurencja miedzy ich producentami jest okazja do
podnoszenia jakosci uzytkowej (ergonomicznej) wspdlczesnych kuchni. Standard mebli oraz urza-
dzen ma przyczyni¢ sie do bardziej efektywnego wykorzystania przestrzeni i podniesienia komfortu
pracy. Zastosowanie skomplikowanego sprzetu powoduje jednak powstawanie sytuacji stresowych,
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zwiazanych z koniecznosciag wzmozonej koncentracji podczas jego uzytkowania. Niewlasciwe ob-
chodzenie sie ze sprzetem mechanicznym moze prowadzi¢ nawet do powazniejszych urazéw niz np.
skaleczenia lub oparzenia. Dzieki miniaturyzacji silnikéw napedowych i podzespotéw sterujgcych
urzadzenia sa jednak bardziej poreczne i tatwe w uzytkowaniu. Podczas ich projektowania czesciej
uwzglednia sie potrzeby i mozliwosci obstugi m.in. przez osoby starsze lub dzieci. Mimo to praca
z nimi wymaga zwykle wzmozonej koncentracji.

Artykuly gospodarstwa domowego, odpowiadajace najczesciej trendom w §wiatowym designie,
spelniajg réwniez nieraz wygérowane wymagania estetyczne uzytkownikéw. O wyborze okreslonych
urzadzen nie decyduje jedynie cena i walory estetyczne. Na znaczeniu zyskujg przewidywane koszty
eksploatacji oraz trwatos¢. To z kolei wpisuje w nurt szeroko rozumianej ekologii i zréwnowazonego
rozwoju. Zastepowanie pracy ludzkiej mechaniczng ma tgczy¢ sie ze zmniejszeniem naktadéw su-
rowcowych i energii. Nadawanie klas energetycznych wspomaga potencjalnych konsumentéw
w wyborze bardziej oszczednych, a przez to ekologicznych produktéw.

Zestawianie ze sobg system6w mebli i urzgdzen mechanicznych moze przyczyni¢ sie do popra-
wy warunkéw pracy w kuchni. Dostosowanie wyposazenia do mozliwosci fizycznych czlowieka moze
wspomoc utrzymywanie pozycji neutralnej i unikanie wymuszonej (np. pochylania sie), a tym samym
ochrone ukladu mieéniowo-szkieletowego przed nadmiernym obcigzeniem. Z kolei zastosowanie
szuflad lub wysuwanych koszy przyczynia sie do zmniejszenia koniecznosci przyjmowania niewy-
godnych pozycji — kucania, klekania i gtebokiego schylania si¢. Wysokosci blatéw roboczych moga
by¢ dostosowane do zréznicowanego wzrostu uzytkownikéw w pozycji stojacej lub siedzacej, a takze
do 0séb na woézku inwalidzkim. Redukowaniu wysitku i dlugosci pokonywanej drogi stuzy odpo-
wiednia aranzacja pomieszczenia oraz rozklad i wyposazenie wszystkich anekséw funkcjonalnych.
Uktad ciggu roboczego, zastosowanie i rozmieszczenie narzedzi, kierunek otwierania drzwiczek
i osigganie stref trudno dostepnych wymagajg jednak indywidualnego programowania i projektowa-
nia kuchni. Dziatania te powinny uwzglednia¢ zaleznos¢ czlowiek-maszyna (ang. Human—-Machine-
Interaction) mieszczace sie w nurcie ergonomii, a odnoszacg sie do wszystkich wyrobéw technicznych
stosowanych w kuchniach. Celem wspomnianych dzialan i zastosowanych $rodkéw jest przystoso-
wanie przestrzeni kuchennej do indywidualnych potrzeb i mozliwosci uzytkownikéw.

Ergonomii proceséw projektowych moga stuzyé m.in. wytyczne programowe dla kuchni, kata-
logi mebli kuchennych i AGD, a takze tablice antropometryczne umozliwiajace sprawdzenie przy-
datnosci 1 dostosowania wyposazenia kuchni do potrzeb uzytkownikéw. Zalecane jest zatem opra-
cowanie odpowiednich wytycznych i projektéw kuchni wzorcowych, przystajacych do zréznicowanej
liczby domownikéw oraz okreslonego stylu zycia. Odrebnych badan i zebrania danych wymaga stwo-
rzenie narzedzi do weryfikowania wymiaréw mebli i sposobéw ustawienia urzadzen wzgledem po-
ruszajacego sie w kuchni czlowieka. Nalezy przy tym uwzgledni¢ specyficzne potrzeby dzieci i 0séb
niepetnosprawnych.






7.UDOGODNIENIATECHNICZNE
| ORGANIZACYJNE W KUCHNI

Przestrzen zycia czlowieka jest wypelniona réznymi wyrobami technicznymi, ktérych jakos¢ byta
zalezna od aktualnego rozwoju cywilizacyjnego. Ich zastosowanie mialo na celu usprawnienie prac
w gospodarstwie domowym. Utozsamia sie je czesto z redukowaniem wysitku wkladanego w co-
dzienne obowigzki oraz z poczuciem komfortu. Uznawane s3 one tez nieraz za wyraz statusu spo-
tecznego i zamoznosci. Szczegdlnie przygotowanie positkow bylo i jest wykonywane z uzyciem réz-
nych narzedzi. Na przestrzeni wiekéw, mimo postepu technicznego, zakres tych obowigzkéw
w zasadzie nie ulegl zmianie. Uzytkowanie wspélczesnych, skomplikowanych urzadzen wiaze sie
bowiem czesto z dodatkowym nakladem pracy. Konieczne sg rowniez rézne dzialania organizacyjne,
zwigzane np. z zaopatrzeniem w produkty spozywcze lub przebiegiem czynnosci w kuchni.

7.1. Rola techniki w usprawnieniu pracy w gospodarstwie domowym

Z dzisiejszej perspektywy wyposazenie dawnych gospodarstw domowych byto bardzo skromne. Suk-
cesywna poprawa wyposazenia doméw w rézne narzedzia nastepowala od 2. polowy XIX wieku.
Wspdlczesny standard techniczny mieszkan jest efektem zmian, ktdre zaczely zachodzi¢ dopiero po
II wojnie §wiatowej. Obecnie obchodzenie sie z techniky stalo sie rutyng. Codziennej aktywnosci
towarzyszy nawet zanikanie §wiadomej percepcji niektérych stalych systeméw technicznych. Wyko-
rzystanie biezacej wody, energii elektrycznej i polaczen telekomunikacyjnych jest juz tak powszech-
ne, ze praktycznie nikt nie zwraca uwagi na znaczenie tych udogodnien, ktére w dawnych czasach
w ogdle nie istnialy. Zainteresowanie konsumentéw skupia sie czesto na nowinkach technicznych,
ktérych faktyczne znaczenie w codziennym zyciu jest niewielkie. Sa one jednak umiejetnie reklamo-
wane przez producentéw w celu zwiekszenia popytu i ich sprzedazy. Wraz z coraz bardziej zaawan-
sowang techniky pojawia sie nieraz rozdzwiek miedzy potencjalnymi mozliwo$ciami wspétczesnych
urzadzen a ich faktycznym wykorzystaniem w codziennym zyciu. Dotyczy to szczegdlnie najbardziej
zaawansowanych technologii w gospodarstwach domowych (np. sprzetu elektronicznego lub infor-
matycznego). Z ich zastosowaniem kojarzy sie pojecie tzw. domu inteligentnego (ang. Intelligent Ho-
me, Smart Home). Ze wzgledu na stopien skomplikowania i mozliwa awaryjnos¢ urzadzen lub sieci
pofaczen ,inteligentne” systemy realizuje sie jedynie fragmentarycznie, a nie kompleksowo. Obejmu-
ja one zwykle tylko niektdre czesci sieci instalacyjnych i wybrane urzadzenia. Nadal postuluje sie
jednak zwiekszone ich wykorzystanie, uwzgledniajac zwlaszcza specyficzne potrzeby, szczegdlnie
0s6b starszych i niepelnosprawnych [Flagge 1999: 611]. Chodzi m.in. o automatyczne roztgczanie pal-
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nikéw kuchenki, sterowanie o§wietleniem sztucznym, roletami okiennymi, a takze ogrzewaniem
i wentylacjg. Do miodszych konsumentéw kierowane sg natomiast systemy m.in. sterowania na
odlegtos¢ (np. wczeéniejsze wlaczanie lub wylgczanie okreslonych urzadzen lub ogrzewania).
W swietle zrownowazonego rozwoju oraz dbalosci o zasoby i stan §rodowiska naturalnego nalezy
spodziewa¢é sie bardziej kompleksowych rozwigzan ,inteligentnych” oraz zastepowania wartosci
ilosciowych jakosciowymi dzieki zastosowaniu bardziej zaawansowanej techniki (w tym informaty-
cznej).

Zastosowanie udogodnien technicznych ma na celu usprawnienie réznych prac. W kuchni naj-
wieksze znaczenie mialo zastapienie palenisk z otwartym ogniem oraz kuchenek weglowych sprze-
tem zasilanym gazem lub energig elektryczng. W wiekszosci mieszkan nie jest juz konieczne nosze-
nie opalu, rozpalanie i utrzymywanie ognia, czyszczenie paleniska oraz wynoszenie popiotu. Przygo-
towanie cieplych potraw stalo sie tatwe, pozbawione wielu ucigzliwych czynnosci towarzyszacych.
Obstuga prostych urzadzen nie wymaga zatem specjalnego przygotowania i duzego zaangazowania.
Dzieki odpowiedniej konstrukcji i matej podatnosci na awarie wiekszo$¢ AGD mozna uzywaé przez
dtugi czas. Bardziej skomplikowany sprzet, zwlaszcza urzadzenia elektroniczne, wymagajg czesciej
dtuzszego przeszkolenia oraz szczegdlnej ostroznosci w czasie uzytkowania w celu np. unikniecia
awarii. Z tego schematu wylamuje sie zaawansowany technicznie sprzet chiodniczy (chlodziarki
i zamrazarki), ktory jest zawsze gotowy do uzycia i bezobstugowy (nie potrzebuje kontroli i sterowa-
nia), a przy tym pracuje bez przerwy.

Stopiert wyposazenia technicznego nie wplywa znaczaco na przebieg i zréznicowanie wymier-
nego nakladu pracy (np. zakupy, przygotowanie positkéw, zmywanie, pranie, prasowanie i sprzata-
nie). W tym zakresie wieksze znaczenie ma liczebnos¢ gospodarstwa domowego i styl zycia (osoby
samotne, rodziny bez dzieci, z dzie¢mi). Powyzsze wnioski majg swe zrédlo w badaniach gospo-
darstw domowych w USA w okresie 1930-1990. Stwierdzono, ze ilo§¢ czasu przeznaczanego na prace
w domu utrzymuje si¢ na tym samym poziomie, mimo wyraznego postepu technicznego i stosowa-
nia coraz nowszych urzadzen. Z kolei niemieckie badania wykazaly znaczng oszczedno$¢ wysitku
dzieki zastosowaniu takich sprzetéw, jak pralka, zmywarka, odkurzacz lub kuchenka mikrofalowa.
Te oszczednosci sg jednak tracone w wyniku pojawienia sie nowych obowigzkow oraz wzrostu wy-
magan jakosciowych zapewniajacych poczucie komfortu w domu [Meyer 1993: 25]. Mimo stosowania
wielu narzedzi i urzadzen redukujacych naklad pracy recznej, nie zauwaza sie zatem wyraznego
skrécenia codziennych obowigzkéw.

Duza konkurencja rynkowa spowodowata istotne zmiany w ofercie produktéw spozywczych, co
wplynelo na zmiane warunkéw stosowania niektdrych sprzetéw kuchennych. W handlu dostepne sg
m.in. szatkowane warzywa, soki, krojony chleb i grube wedliny, porcjowane i mielone mieso, mielona
kawa i przyprawy, gotowy makaron, pierogi i ciasta. Oferta wstepnie przygotowanych produktéw
i gotowych potraw jest zréznicowana pod wzgledem asortymentu i cen. Pozwala na zaspokojenie
zréznicowanych potrzeb konsumentéw. Przemystowe przetwarzanie zywnosci sprawilo, ze wiele
domowych narzedzi i urzadzen uleglo przeksztalceniu lub stalo sie niepotrzebnych. Nalezg do nich
m.in. robot kuchenny (np. z funkcjg rozdrabniania warzyw i przygotowywania sokéw), krajalnica do
chleba i wedlin, maszynka do mielenia miesa, miynek do kawy, mozdzierz, toporek, tuczek, watek do
ciasta, stolnica, makutra oraz patka do ucierania.

Coraz lepsza jako$¢ urzadzen do pracy w kuchni, w polgczeniu z bogatg oferta przemystu spo-
zZywczego, umozliwia:
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e znaczng oszczednosé czasu;

e zmniejszenie wysitku wktadanego w przygotowanie positku;

e wzrost wydajnosci i efektywnosci pracy w kuchni.

Technika ma jednak réwniez drugie oblicze, ktérego konsekwencjg jest:

e pojawienie sie nowych obowigzkéw domowych;

e wzrost zaleznosci od sprzetu technicznego;

e nieréwne mozliwosci uzytkowe (np. w przypadku oséb starszych);

e konieczno$¢ wygospodarowania dodatkowego czasu na przygotowanie i czyszczenie uzytego

urzadzenia;

e nadmierny wzrost oczekiwan uzytkowych prowadzacy do dyskomfortu, a czasem nawet fru-

stracji;

e zuzycie wiekszej ilosci energii elektrycznej, a w zwigzku z tym wzrost kosztéw utrzymania

mieszkania; obcigzenia blizszego i dalszego otoczenia (m.in. hatas, wibracje, przegrzewanie

powietrza, promieniowanie elektromagnetyczne);

e wplyw na srodowisko naturalne (zuzywanie zasobéw naturalnych i powstawanie coraz wiek-

szej ilosci odpadow) [Hefdler 2001: 28].

W prospektach reklamowych producenci mebli i urzgdzen kuchennych przedstawiajg swoje
wyroby takze jako $rodek integracji rodziny. W dawnych czasach konieczne byto angazowanie do
prac w gospodarstwie domowym wszystkich domownikow, takze dzieci. Uczestnictwo w obowigz-
kach domowych bylo bowiem m.in. formg przygotowania do dorostego zycia. W kuchni ,laboratoryj-
nej” bylo miejsce na prace tylko dla jednej osoby. Powrét do przestronnego modelu wielofunkcyjnego
umozliwia aktywno$é kilku oséb. Nowoczesne wyposazenie techniczne moze sprzyja¢ udzialowi
w przygotowaniu positkéw takze innych domownikéw, w tym mezczyzn. Wiele rutynowych dzialan
wymaga jednak stosowania skomplikowanego funkcjonalnie sprzetu. Uzytkowanie AGD, ostrych
narzedzi lub obawa o stan drogich zastaw sklania czesto do izolowania dzieci od uczestnictwa
w wielu zajeciach [Meyer 1993: 194; Plante 1995: 286].

7.2. Programowanie pracy w domu

Przygotowywanie potraw poprzedza zaopatrzenie w produkty spozywcze. Dania mozna zrobi¢
z réznych skladnikéw lub kupié¢ gotowe w sklepie. Natomiast po zakonczeniu positku konieczne s3
rézne prace porzadkowe. Caly proces nalezy do najbardziej ztozonych i czasochtonnych zajeé¢ domo-
wych. Miedzy innymi uprzemyslowienie produkcji i przetwoérstwa zywnosci, sie¢ sklepéw oraz ze-
stawienie wyposazenia kuchennego w cigg roboczy przyczyniajg sie do sprawnego prowadzenia
prac. Ich przebiegowi towarzyszy najczesciej planowanie i odpowiednia organizacja.

Przygotowanie positku wymaga zgromadzenia niezbednych produktéw spozywczych. Duzo
czasu pochlania robienie zakupéw. Dawniej ceny detaliczne byly wyréwnane, w zwigzku z czym zao-
patrywano sie w sklepie najblizszej okolicy. Obecnie przeceny i promocje, wynikajace z duzej konku-
rencji miedzy sprzedawcami, sklaniajg konsumentéw do udania sie do nawet bardziej oddalonych
sklepéw. Taka wyprawa wymaga nieraz czasochlonnego przygotowania listy produktéw (nawet na
caly tydzien) oraz pokonania duzej odlegloéci [Meyer 1993: 181]. Sklepy otwarte do godzin nocnych
oraz w soboty i niedziele zachecajg do robienia zakupéw o bardziej zréznicowanych porach, co roz-
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ciggnelo czas poswiecany na prace domowe do péznych godzin wieczornych, a nawet na niedziele.
Z kolei ze wzgledu na sposdb przetworzenia, pakowania i przechowywania zywno$¢ wymaga w do-
mu odpowiedniego posortowania i utozenia w odpowiednich miejscach (w szafkach, chtodziarce lub
zamrazarce).

Stata podaz produktéw spozywczych spowodowala zredukowanie wielu czynnosci przygoto-
wawczych. Nie jest konieczne robienie sezonowych zapaséw, w tym mrozonek oraz przetwordw.
»,Domowe” ciasta oraz dania maczne (np. kluski, pierogi, makarony) sg czesciej zastepowane goto-
wymi produktami. Takie udogodnienia przyczynily sie do znacznego zmniejszenia wysitku i skréce-
nia czasu pracy w kuchni. Bardziej absorbujace s3 jednak inne czynnosci. Majg one skomplikowany
lub nietypowy charakter, wynikajacy np. ze specyficznych potrzeb ludzi. Miedzy innymi przygoto-
wanie dan egzotycznych lub dietetycznych wymaga zwykle dodatkowego naktadu pracy, specjalnych
naczyn oraz przypraw. Takze niektére prace pomocnicze zostaly znacznie zintensyfikowane
w ostatnich dziesiecioleciach. We wspodtczesnych kuchniach uporzadkowane sktadowanie wymaga
duzo wiecej czasu niz kiedys. Do tego dochodzi jeszcze wzrost wymagan higienicznych i koniecznosé
czestego sprzatania kuchni oraz zmywania wiekszej ilosci naczyn.

Organizowanie szczegdlnie wiekszych zakupow, przygotowanie bardziej skomplikowanych dan
oraz prace porzgdkowe wymagaja wzmozonych dzialan organizacyjnych i pochtaniajg duzo czasu
oraz wysitku. Nastgpil zatem wzrost czestotliwosci i ucigzliwosci prac dawniej wykonywanych sto-
sunkowo rzadko oraz pojawienie sie zaje¢ wczesniej w ogdle nieznanych [Meyer 1993: 185, 194].

Czlowiek poswieca okoto 1/3 czasu w ciggu doby na prace zarobkowa. Reszte tego czasu spedza
(teoretycznie) w ,$rodowisku wypoczynku”, czyli w domu. Prowadzenie gospodarstwa domowego
wymaga jednak wypetniania wielu obowiazkow. Znaczng ich czes$¢ stanowia prace zwigzane z przy-
gotowaniem positkéw. Wedlug badari przeprowadzonych w Niemczech w 1993 roku malzenstwo
z dwojgiem dzieci poswiecato dziennie 7 godzin na prace domowe, z czego ponad 3 godziny na prace
kuchenne [Silbermann 1995: 95]. W kolejnych latach nie nastapilo wyrazne skrécenie tego czasu
[Ehling 2003: 17; Ehling 2011: 174]. Podobne badania przeprowadzone w Szwajcarii w 2006 roku wy-
kazaly, ze w rodzinach czteroosobowych prace kuchenne zajmowaly 2,8 godziny, co stanowilo 1/3
czasu przeznaczanego na wszystkie obowigzki domowe [Schon-Bithlman 2006: 25, 33].

Producenci AGD, mebli, a takze systemdéw ,inteligentnego domu” zachwalajg czesto korzysci
wynikajace z zastosowania techniki i programowania przebiegu prac domowych. Prébuja dowiesé,
ze wykorzystanie réznych urzadzen oraz postepowanie wedlug ustalonych wzorcéw zapewni korzy-
$ci w postaci zmniejszenia wysitku oraz czasu po§wieconego na zajecia domowe. W wyliczeniach
podajg nawet, o ile mozna skréci¢ droge chodzenia, ile kilograméw mniej mozna dzwigaé lub ile razy
mniej sie schyla¢ [Flagge 1999: 770]. Przemystowej organizacji pracy i starannie dobranego wyposa-
zenia nie da sie jednak dokladnie ,zaprogramowac” i zastosowaé w gospodarstwie domowym.
Wplyw na to maja rézne niestandardowe sytuacje, ktore czesto zdarzajg sie w domu, a wynikajg
z réznych wzorcéw postepowania oraz zroznicowanego standardu zycia. Wiele zachowan wynika tez
z indywidualnych przyzwyczajeni, a nawet obaw, szczegdlnie w sytuacji podejmowania nowych dzia-
tan racjonalizatorskich [Hellmann 1990: 181]. Przebiegu i czasu prac nie da sie tez $cisle okresli¢ ze
wzgledu na zréznicowang kondycje i sprawnosc¢ psychofizyczna domownikéw [Ztowodzki 2008: 50].
Zaawansowana ,technicyzacja” $rodowiska domowego nie przyniosta zatem przewidywanego
znacznego odcigzenia od obowigzkéw domowych.
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7.3. Udogodnienia techniczne a subiektywne poczucie komfortu zamieszkiwania

Mechanizacja polega na zastepowaniu pracy ludzkiej pracg maszyn. Jej zastosowanie ma na celu
zredukowanie najbardziej ciezkich i monotonnych czynnosci. Dzieki niej ma nastepowaé zmniejsze-
nie udziatu cztowieka w procesie pracy, zaréwno w sensie fizycznym (udzial mieéni), jak i psychicz-
nym (udzial rozumu) [Giedion 1994: 557]. Jednoczesnie stechnicyzowanie srodowiska mieszkaniowe-
go doprowadzito m.in. do zaniku wielu bodzcéw, ktére stanowily dawniej o wyjatkowej roli domu.
Chodzi tu m.in. o naturalny ogien, wykorzystywany dawniej do gotowania i ogrzewania. Jego barwa
oraz cieplo sprzyjaly tworzeniu odpowiedniego nastroju i poczucia komfortu. Sktanialy tez do gro-
madzenia si¢ rodziny i zacie$niania relacji miedzyludzkich. Rozpalanie i utrzymywanie ognia, po-
rzadkowanie paleniska, usuwanie popiotu bylo jednak Zzmudnym i czasochtonnym zajeciem. Procesy
spalania byly tez zwykle malo efektywne energetycznie. Te niedogodnosci przesadzily o rezygnacji
z otwartego ognia we wspodtczesnych domach. Pamietajac o jego zaletach, wiele 0oséb podejmuje réz-
ne dzialania zastepcze. Popularne jest m.in. zapalanie $wiec, drewna w kominku i wegla drzewnego
na grillu.

Zastosowanie takich urzadzen, jak pralka, lodéwka, kombiwar i wycigg kuchenny doprowadzito
do zaniku wielu doznan zapachowych. W dawnych mieszkaniach zmienialy sie zapachy unoszace sie
w czasie réznych prac. Chodzi tu m.in. o zapach mydla w czasie prania lub zapach potraw w trakcie
ich przygotowywania (np. pieczone mieso lub ciasto). Naturalny zapach owocéw lub kwiatéw zaste-
puja coraz czesciej sztuczne od§wiezacze powietrza. Mimo tych subiektywnych niedogodnosci nie-
mozliwa wydaje sie rezygnacja z AGD, ktdre obiektywnie zapewniajg wysoki komfort pracy i wypo-
czynku w domu.

Tradycyjne, nieuzywane juz sprzety techniczne s3 czesto dla wielu oséb Zrédtem subiektywnych
doznan. Ze wzgledu na znaczenie sentymentalne lub wartosé¢ kolekcjonerska naleza nieraz do cen-
nych eksponatéw w domu. Z kolei najbardziej nowoczesne sprzety sa czesto kupowane m.in. ze
wzgledu na ich walory estetyczne. Sg tez uznawane za wyraz zamoznosci oraz okreslonego stylu zy-
cia [Andritzky 1979: 121]. Szczegdlnie w ostatnich latach wzrosto zainteresowanie réznymi gadzeta-
mi, wspomagajacymi rutynowe czynnosci. Oferujg one dodatkowe funkcje oraz wartosci estetyczne
wzmacniajace poczucie relaksu i satysfakcji. Chodzi tu m.in. o telefony komérkowe i tablety. Moga
by¢ one wykorzystywane takze do sterowania urzgdzeniami domowymi, organizowania codziennych
obowigzkow i zarzagdzania gospodarstwem domowym.

7.4. Podsumowanie

Postep techniczny umozliwit produkeje wielu urzgdzen nazwanych artykutami gospodarstwa domo-
wego (AGD). Ich zadaniem jest redukowanie wysitku fizycznego ponoszonego w wykonywaniu
szczegdlnie ucigzliwych i dtugotrwalych czynnoéci. Wiele z nich jest przeznaczonych do kuchni. Ma-
ja one przede wszystkim utatwié¢ przygotowanie positku, dbanie o czysto$¢ i porzgdek w pomieszcze-
niu, a takze wlasciwe przechowywanie zywnosci. Sa one jednak czesto skomplikowane i trudne
w obstudze. Praca z nimi wymaga wzmozonej koncentracji, co prowadzi do wzrostu obcigzen psy-
chicznych.
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Prowadzenie domu wymaga organizacji codziennych obowigzkow. Sklada sie na nie wiele za-
jeé, jak zaopatrzenie w produkty spozywcze i $rodki czystosci, prace przygotowawcze i porzadkowe.
Ze wzgledu na swojg powtarzalno$¢ s3 one niekiedy niezauwazalne w calym bilansie dnia. Wiele
z nich jest realizowanych w pospiechu, pod presjg nadmiaru obowigzkéw, np. zwiazanych z praca
zarobkowg. Mimo licznych usprawnien technicznych nie nastgpilo zatem wyrazne zwiekszenie ilosci
wolnego czasu, a tradycyjny sposéb prowadzenia domu niewiele sie zmienit [Meyer 1993: 201].

Efektywnemu prowadzeniu gospodarstwa domowego powinno towarzyszy¢ pewne ustabilizo-
wanie warunkdw zycia w wymiarze spolecznym i ochrona np. przed réznymi zagrozeniami ze zmie-
niajacego sie srodowiska pracy (przeciazenie praca, lek przed jej utrata) [Meyer 1993: 202]. Mimo
aktywnosci zawodowej 1 postepujacej emancypacji, wiekszos¢ codziennych obowigzkéw domowych
i wychowawczych jest nadal przypisana kobietom. Do dzi$ funkcjonuje tradycyjny podziat rél i obo-
wigzkow kobiet i mezczyzn w domu [Budrowska 2004: 214-216]. Technicyzacja zycia nie przyniosta
zapowiadanego juz ponad sto lat temu uwolnienia od prac domowych. Umozliwila jednak rezygnacje
z réznych ucigzliwych i czesto powtarzanych czynnosci. W polaczeniu z przemianami spotecznymi
podwazyta tez w pewnym stopniu tradycyjny podzial obowigzkéw. W wielu krajach europejskich
(powoli takze w Polsce) widoczna jest tendencja do bardziej partnerskiego prowadzenia gospodar-
stwa domowego [Flagge 1999: 771-772]. Sprzatanie w domu i przygotowywanie positkéw (zwlaszcza
cieplych) w dalszym ciagu nalezy gléwnie do zadan kobiety. M¢zczyzni angazujq sie raczej w dorazne
prace (np. naprawianie usterek) lub bardziej specjalistyczne zadania w kuchni (np. robienie wiek-
szych zakup6w oraz przygotowywanie wybranych potraw) [Budrowska 2004: 214-216].

Kompleksowe zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem pracy oraz stosowanie organizacyjnych
i narzedziowych udogodnien jest juz dos¢ powszechne w §rodowisku pracy. Naleza do nich m.in.
,Systemy inteligentnego budynku” zapewniajace ,zarzadzanie” calym budynkiem. Efektywne wyko-
rzystanie tego rodzaju osiggnie¢ techniki jest mozliwe réwniez w budynkach mieszkalnych oraz po-
jedynczych mieszkaniach. Sg one jednak rzadko uwzgledniane w projektach wspoétczesnej architek-
tury mieszkaniowej. O niewielkim zastosowaniu wspomnianych udogodnieri przesadza nie tylko ich
koszt, ale takze stopien ich skomplikowania oraz awaryjnosé. Uzytkowanie w Srodowisku pracy zto-
zonych technicznie systeméw rozklada sie zwykle na wiele os6b. W gospodarstwie domowym sg one
przeznaczone dla odbiorcéw indywidualnych, w zwigzku z czym potencjalny zysk (czasu i energii)
moze okaza¢ sie niewspéimierny do poniesionych kosztéw (serwisowanie i uzytkowanie). Domowa
aktywnos¢ calych rodzin i pojedynczych oséb nie moze zostaé zaprogramowana na wzdr ,ciggu
technologicznego” w §rodowisku pracy. Niestandardowe dziatania nie dajg sie uja¢ w uniwersalny
model zarzadzania pracg i jakoscig. Swoboda dziatan i pewna niezalezno$¢ od stechnicyzowanego
Swiata, funkcjonujgcego wedlug ustalonego planu, stwarza pole dla nieograniczonej kreatywnosci
ludzi. Mimo ryzyka bledu, wazniejsze jest osiggniecie korzysci w postaci ewentualnych nowych roz-

wigzan racjonalizatorskich.



8.ZAKONCZENIE

8.1. Podsumowanie celéw pracy

Analiza zmian, ktére zaszly w $rodowisku mieszkaniowym, wskazuje na dwa aspekty w procesie
ksztattowania kuchni. Kuchnia jako ,przestrzen” stanowita cze$¢ domu, a wokét ognia rozpalonego
na palenisku toczylo sie zycie domowe. Byla ona miejscem aktywnosci ludzi, dajacym jednoczesnie
ochrone i poczucie bezpieczeristwa. Kuchnia jako ,obiekt” byla zwykle zlokalizowana w odrebnym
budynku, co byto podyktowane wzgledami praktycznymi (odizolowanie zapachéw i gorgcego paleni-
ska) lub spotecznymi (zatrudnienie pracownikéw). W obecnych czasach role ,przestrzeni” i ,obiektu”
zmienily sie. Przestrzen kuchni zostala pozbawiona integrujacego domownikéw paleniska. Spotecz-
ne wiezi s3 utrwalane m.in. podczas wspdlnego wykonywania prac i podczas positku. Na obiekt skia-
da sie wyposazenie kuchenne o wysokich walorach uzytkowych i estetycznych. Moze ono by¢ uzna-
wane nawet za fragment reprezentacyjnej cze$ci mieszkania.

O roli kuchni we wspélczesnym domu nie stanowi juz jedynie jej wielko$¢, uktad funkcjonalno-
-przestrzenny lub wyposazenie techniczne. Na znaczeniu zyskuje ponownie kultura zywieniowa oraz
sposdb przygotowywania positkéw. Na przeciwleglych biegunach znajduja sie bowiem zdrowe i ni-
sko przetworzone produkty spozywcze (dajace okazje do inwencji kulinarnych) oraz dania gotowe do
rozmrozenia 1 podgrzania (niewymagajace zadnych umiejetnosci kulinarnych). Wybdr okreslonego
sposobu odzywiania sie moze wplywa¢é na naktady pracy w kuchni.

Rodzaj przygotowywanych potraw, sposéb ich przygotowania i spozywania mial dawniej zwig-
zek z podazg produktéw spozywczych, zamoznoscia, standardem funkcjonalno-przestrzennym
kuchni oraz przebiegiem prac. Dostatek zywnosci cechowal najbogatszych. Organizowanie biesiad
mialo duze znaczenie dla utrwalania wiezi miedzyludzkich. Przygotowywanie wykwintnych potraw
dla wielu os6b wymagalo czesto zaangazowania wielu oséb. Standard wyposazenia, sposéb podawa-
nia potraw do stotu i ich spozywania wplywal na organizacje pracy w kuchni. Wieksza czesé spote-
czenstw cierpiata jednak niedostatek i byta skazana na monotonng i ubogg w biatko zywno$¢. Takze
dostep ludnosci miejskiej do produktéw spozywczych byt nieraz utrudniony ze wzgledu na ograni-
czone mozliwoéci ich transportu i dlugotrwalego przechowywania. Duzym wyzwaniem byto racjo-
nalne gospodarowanie skromnymi zapasami i zabezpieczenie sie przed glodem, szczegdlnie na
przednéwku. Wykorzystanie okreslonych surowcéw (w tym sezonowych i nietrwalych) wymagalo
podejmowania réznych dzialan w zakresie ich przechowywania i konserwacji. Z powodu braku tech-
niki chtodniczej, utrzymywanie ich $wiezosci i przydatnosci do spozycia bylo bowiem trudnym zada-
niem. W XIX wieku, dzieki uprzemystowieniu produkcji i przetwoérstwa rolnego, zmalato zagrozenie
glodem, a zywno$¢ stata sie bardziej dostepna. Oferowano j3 tez w bogatszym asortymencie. Rozwi-
jajacy sie transport i chtodnictwo zapewnily podaz produktéw w odpowiedniej ilosci (nawet egzo-
tycznych) oraz utrzymanie ich §wiezosci. Upowszechnienie kuchenek weglowych, a z czasem gazo-
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wych 1 elektrycznych, spowodowato zmiane w sposobie przygotowania dan. Zaczeto przyrzadzaé
positki wielosktadnikowe i podawano je na stét w mniejszych porcjach. W XX wieku nastgpito znacz-
ne zindywidualizowanie nawykéw zywieniowych. Dostep do wielu (takze importowanych) surow-
cow, zroznicowany sposob ich przetwarzania oraz ulatwienia w zakresie prac przygotowawczych
umozliwily podawanie bardziej urozmaiconych potraw i zaspokojenie nawet wyrafinowanych upo-
doban kulinarnych. Wplyneto to na program funkcjonalno-przestrzenny oraz standard wyposazenia
technicznego wspoétczesnych kuchni.

Uznanie roli organizowania i racjonalizacji pracy w ksztattowaniu gospodarstw domowych, a takze poczu-
cia komfortu w mieszkaniu (podrozdz. 1.2) koncentruje sie obecnie w kuchniach — miejscach realizacji
najbardziej ztozonych zadan. Postep techniczny umozliwit wyeliminowanie lub skrécenie wielu ru-
tynowych czynnosci. Zmudna praca wszystkich domownikéw nie jest juz konieczna. Uzyskany w ten
sposdb czas jest wykorzystywany gléwnie na aktywnos$é zawodows. Wykonywaniu wszystkich co-
dziennych obowigzkéw ma sprzyjaé¢ planowanie i dobra organizacja czasu oraz przestrzeni. Organi-
zowanie przestrzeni ma zwigzek z programowaniem funkcjonalno-przestrzennym mieszkan. Po-
prawa warunkéw pracy w kuchni wigze sie m.in. z odpowiednig aranzacja catego ciggu roboczego
oraz doborem wyposazenia meblarskiego, urzadzen i akcesoriéw kuchennych.

Przygotowanie positku wymaga zwykle wielu czynnosci wzdluz calego ciggu roboczego
w kuchni. Skréceniu codziennych zaje¢ sprzyja jednak wykorzystanie przetworzonych produktéw
oraz bogatej oferty ustug gastronomicznych (bary, restauracje) lub placéwek zbiorowego zywienia
(np. stotéwki szkolne). Sklania ono do rezygnacji z prowadzenia tradycyjnej kuchni z trzema posit-
kami dziennie. Jednoczesnie wspélczesne kuchnie s3 coraz lepiej wyposazone w urzadzenia i sprzety
pomocnicze, a ich techniczny oraz funkcjonalny standard poréwnywalny niekiedy z profesjonalnymi
kuchniami w obiektach gastronomicznych. Wraz ze skréceniem czasu i uproszczeniem ciggu prac
przygotowawczych nalezy sie spodziewaé, ze zaawansowanie techniczne i walory funkcjonalne
kuchni domowej nie bedgq w petni wykorzystane.

Wskazanie roli prac kuchennych i zwyczajow zywieniowych w zyciu cztowieka (podrozdz. 1.2) pokazuje,
ze nalezaly one dawniej do najbardziej czasochlonnych zaje¢. Prowadzenie gospodarstwa domowego
koncentrowalo sie na zdobywaniu i gromadzeniu zapaséw spozywczych oraz przygotowaniu i spo-
zywaniu positkéw. Nastawienie do nich zmienialo sie od potowy XIX wieku. Aktywizacja zawodowa
poza domem, w polaczeniu z oferta handlu spozywczego i pdzniejsze zmniejszenie integracyjnej roli
wystawnych biesiad spowodowaly skrocenie czasu przeznaczanego na prace kuchenne. S one obec-
nie coraz czes$ciej pochodng zréznicowanego stylu zycia, a takze nieraz indywidualnych upodoban
(sposobem spedzania wolnego czasu i hobby). Spozywanie domowych positkéw przybralo mniej
formalny charakter. Dzieki temu skrdcit sie takze czas pracy, szczegélnie zwiazanej z nakrywaniem
do stotu i zajeciami porzadkowymi.

Przedstawienie zmian form przestrzeni i wyposazenia kuchni na tle przemian zabudowy mieszkaniowej
(podrozdz. 1.2) umozliwito pokazanie roli kuchni w strukturze przestrzeni mieszkalnej. Przestrzen
kuchenna byta dawniej czesto gléwnym miejscem pobytu dziennego, a otwarte palenisko (lub ku-
chenka weglowa) osrodkiem koncentrujacym domownikéw. Poprawa warunkéw zamieszkania
(w tym podzial doméw i mieszkan na pomieszczenia o réznej funkeji) przesadzily o pomocniczym
charakterze kuchni, podporzadkowanej strefie wypoczynkowe;j.

Wyposazenie kuchni zmienialo sie na przestrzeni wiekéw duzo wolniej niz bardziej reprezen-

tacyjnych stref mieszkania. Od sredniowiecza do potowy XIX wieku kuchnie mialy niemal taki sam
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standard. Mimo powolnego postepu technicznego, przygotowanie positkéw nalezalo wtedy do naj-
bardziej ucigzliwych zaje¢ domowych. Przelom nastgpit dopiero w 2. potowie XIX i w XX wieku.
Dzieki produkcji przemystowej mozliwe stalo sie wytwarzanie coraz wigkszej ilosci zréznicowanych
sprzetéw codziennego uzytku. Kuchnia zmienila sie nie tylko pod wzgledem technicznym, ale takze
estetycznym. Obecnie w jej ksztaltowaniu funkcjonalnym i doborze wyposazenia wykorzystuje sie
nawet doswiadczenia z ,, zawodowych” kuchni gastronomicznych.

Waznym wydarzeniem w ksztaltowaniu domostw bylo wydzielenie z nich srodowiska pracy za-
robkowej. Nie zostaly one jednak uwolnione od koniecznych prac. Z powodu wielu zaje¢ i obowigz-
kéw gospodarstwo domowe poréwnywane jest niekiedy do przedsiebiorstwa. Oméwienie roli prac
domowych w ksztattowaniu funkcjonalno-przestrzennym mieszkan i ich stref uzytkowych (podrozdz. 1.2) po-
zwala zorientowac sie, ze znaczenie kuchni w strukturze mieszkania okreslal dawniej stosunek do
pracy. Praca fizyczna, w tym prace domowe mialy zwykle niski status spoteczny. Kuchnia, jako miej-
sce prowadzenia codziennych zajeé, znajdowala sie poza bardziej reprezentacyjna strefa wypoczyn-
kowg. Inaczej bylo w biedniejszych gospodarstwach. Miedzy innymi z powodu ciasnoty pelnila ona
role pomieszczenia wielofunkcyjnego. Byta ona centralnym miejscem aktywnosci domowej, a takze
wypoczynku. Dopiero wyréwnanie w XX wieku standardu technicznego w budownictwie i upo-
wszechnienie zasady prowadzenia domu bez stuzby umozliwito okreslenie do$¢ jednolitego standar-
du funkcjonalno-przestrzennego mieszkan ze strefa wypoczynkowa (pokoje) i serwisowa (kuchnia
ilazienka). Znaczenie kuchni we wspétczesnych mieszkaniach jest jednak nadal bardzo zréznicowa-
ne. Wynika ono m.in. z okreslonego stylu zycia. Odzwierciedla go preferowany model kuchni wielo-
funkeyjnej, ,laboratoryjnej” lub aneks kuchenny bedacy czescig pokoju dziennego.

Indywidualne preferencje dotyczace modelu kuchni nie zawsze moga by¢ zrealizowane. Trudna
dla wielu 0séb sytuacja na rynku nieruchomosci zmusza do poszukiwania oszczednoéci metrazo-
wych przy zakupie mieszkania. W takiej sytuacji kuchnia miesci sie czg¢sto w niewielkim, czesto
ciemnym pomieszczeniu lub w aneksie wydzielonym w pokoju dziennym. Szczegdlnie to ostatnie
rozwigzanie przypomina funkcjonalnie i przestrzennie jednoizbowe mieszkania robotnicze z XIX
wieku. Atutem wspélczesnych mieszkan jest gwarantowany prawnie stosunkowo wysoki standard
techniczny i bezpieczenstwa. Chodzi przede wszystkim o zapewnienie dostepu do biezacej wody
i energii elektrycznej oraz wyposazenie w kanalizacje.

Przygotowanie urozmaiconego positku jest czaso- i pracochlonne. Odpowiedni dobér i ergo-
nomiczne rozmieszczenie wyposazenia kuchennego moze przyczyni¢ sie do zredukowania czasu
pracy, wysitku oraz niewygdd. W efekcie prowadzi ono do podniesienia standardu uzytkowego
kuchni, poprawy warunkéw i bezpieczenistwa pracy, racjonalnego wykorzystania sit oraz utrzymy-
wania kondycji psychofizycznej (unikanie znuzenia i przemeczenia). Propagowanie oraz poszerzanie
wiedzy ergonomicznej w celu zwigkszenia satysfakcji z efektow pracy, eliminowania nadmiernego wysitku, uni-
kania sytuacji stresowych, a takze ewentualnych wypadkow (podrozdz. 1.2) moze przyczyniaé sie do pod-
niesienia jakosci uzytkowej mieszkan. Przeglad wyposazenia kuchni na przestrzeni wiekéw wykazat,
ze zastosowanie roznych sprzetéw oraz urzadzen znacznie wlatwiato i usprawniato prace kuchenne.
Czeé¢ czasu, wygospodarowanego dzieki réznym udogodnieniom, trzeba jednak przeznaczy¢ na
dzialania w zakresie organizacji obowigzkoéw domowych oraz dodatkowe czynnosci przygotowawcze
i porzadkowe. Osigganiu satysfakcji w przygotowywaniu smacznych potraw, oprécz umiejetnosci
kulinarnych, stuzy gléwnie dobra organizacja funkcjonalno-przestrzenna kuchni oraz racjonalny

i zaplanowany przebieg czynnosci.
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Na jakos¢ i komfort mieszkania jako miejsca pracy i wypoczynku moga wplywac rézne czynniki
spoteczne i ekonomiczne. Przy funkcjonalnym i estetycznym projektowaniu kuchni coraz czesciej
wykorzystuje sie doswiadczenia projektantéw réznych branz (np. architektéw wnetrz), dietetykdw,
technologdéw zywieniowych, artystéw itp. Jest ono zatem dzialaniem interdyscyplinarnym, znacznie
wykraczajacym poza ramy tradycyjnego projektowania architektonicznego i budowlanego [Niezabi-
towska 2014: 29-30].

Kuchnia zaliczana jest do grupy pomieszczen mieszkalnych o charakterze pomocniczym (ser-
wisowym). Ciekawa aranzacja i staranny dobdr wyposazenia moze podnies¢ jej range w strukturze
mieszkania. Szczegdlnie istotne wydaje sie to w przypadku aneksu kuchennego otwartego na pokdj
dzienny, ktéry stanowi funkcjonalno-przestrzenne przedtuzenie reprezentacyjnej czesci mieszkania.

Wyposazenie kuchenne stanowig przedmioty codziennego uzytku, ktére tak jak inne towary
konsumpcyjne zmieniajg sie stosownie do aktualnych trendéw w designie. Oferta w zakresie mebli,
artykutéw gospodarstwa domowego, naczyn oraz innych elementéw wyposazenia (np. baterii i zle-
wozmywakdéw) zmienia sie w zasadzie kazdego roku. Przedmioty te naleza jednak do drogich débr
trwatego uzytku, a ich wymiana nastepuje po wielu cyklach zmieniajacej sie mody. O ich wyborze
powinny zatem decydowaé gtéwnie wzgledy uzytkowe, a nie tylko estetyczne.

Przy zakupie okreslonych sprzetéw kuchennych coraz wieksze znaczenie zyskuje ich wplyw na
stan $rodowiska naturalnego. Takze rosngce koszty eksploatacji zmuszajg uzytkownikéw do poszu-
kiwania srodkéw w celu zmniejszenia zuzycia wody, energii lub surowcéw naturalnych. W pewnej
sprzeczno$ci do tego nurtu stoi obecnie konieczno$¢ czestszej niz dawniej wymiany niektérych
urzadzen AGD, nieraz technicznie skomplikowanych i drogich. Wzrost §wiadomosci proekologicznej
oraz rosngce oplaty eksploatacyjne beda nadal wymuszaé¢ podnoszenie jakosci uzytkowej wyposaze-
nia kuchni i racjonalizacje codziennych prac domowych.

Wydaje sie, ze kuchnia stopniowo zaczyna odzyskiwaé dawne znaczenie ,cieptego serca miesz-
kania”. Projektowanie przestrzeni kuchennej uwzgledniajgce funkcjonalne i estetyczne upodobania
uzytkownikéw moze przyczyni¢ sie do zmiany stosunku domownikéw do prac kuchennych. Ko-
nieczne prace moga by¢ traktowane jako domowe hobby lub forma twdrczego dziatania umozliwiajg-
cego odpoczynek od stresu dnia codziennego.

8.2. Wnioski

Opracowanie dotyczy ksztaltowania $rodowiska domowego, a zwlaszcza przestrzeni kuchennej,
w relacji do codziennych obowiazkéw, kultury zywieniowej oraz postepu technicznego. Jego zakres
nie obejmuje jedynie zagadnien zwigzanych z przygotowaniem positkéw, ale takze techniczne i spo-
leczne warunki ksztalttowania mieszkan oraz prowadzenia gospodarstw domowych w réznych cza-
sach. Przeprowadzone analizy pozwalajg bardziej kompleksowo spojrze¢ na wysilek podejmowany
w kuchniach domowych. Umozliwiajg takze sformutowanie nastepujgcych wnioskéw:

e przemiany technologiczne i spoteczne doprowadzily do podwazenia tradycyjnego porzadku

i podziatu rél w gospodarstwie domowym i obnizenia prestizu roli ,gospodyni domowej”;

e obecnie dazy sie do partnerskiego podziatu obowigzkdéw i wlyczenia wszystkich domownikéw

do prac domowych;
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e swoboda dzialan i niestandardowe sytuacje w srodowisku domowym z jednej strony moga
by¢ bodzcem do kreatywnych zachowan oraz przyczyni¢ sie do postepu cywilizacyjnego,
a z drugiej moga spowodowaé powstawanie zagrozen dla zdrowia;

e prace kuchenne nalezg nadal do najbardziej skomplikowanych ze wszystkich obowigzkow
domowych;

e niedostatek produktéw spozywczych w minionych wiekach wymagal od wiekszosci ludzi ra-
cjonalnego gospodarowania skromnymi zapasami w celu zabezpieczenia si¢ przed glodem;

e w wielu gospodarstwach domowych chetniej korzysta sie obecnie z zywnosci przemystowo
przetworzonej oraz uslug gastronomicznych w celu skrécenia czasu prac kuchennych (czesé
dawnych czynnosci przygotowawczych zostala przejeta przez przemyst spozywczy);

e na program funkcjonalno-przestrzenny wspétczesnych kuchni oraz przebieg prac wplywa
okreslony styl zycia, w tym rodzaj przygotowywanych potraw i sposéb ich spozywania;

e znaczenie kuchni w strukturze mieszkania i zyciu rodziny okreslat dawniej stosunek do pracy
(obowigzki domowe mialy zwykle niski status spoteczny);

e odpowiedni ukfad ciggu technologicznego oraz zastosowanie coraz bardziej zaawansowa-
nych technicznie sprzetéw umozliwia zmniejszenie wysitku fizycznego oraz skrécenie najbar-
dziej ucigzliwych prac;

e zastepowanie pracy ludzkiej pracg maszyn jest ograniczone i nie zapewnia uwolnienia od
obowigzkow domowych;

e coraz lepsze wyposazenie w urzadzenia i sprzety pomocnicze w polgczeniu ze stabszymi kwa-
lifikacjami sprawia, ze potencjat funkcjonalny kuchni moze nie by¢ w petni wykorzystywany;

e forma kuchni (kuchnia otwarta lub wydzielona, kuchnia ,laboratoryjna” lub wielofunkcyjna)
jest pochodng wielko$ci i uktadu mieszkania, a czasem stylu zycia;

e ewolucja technik obrébki termicznej zywnosci wplywala na zmiane w sposobie przygotowa-
nia i podawania dan (sukcesywny wzrost udziatu potraw wielosktadnikowych, podawanych
w mniejszych ilo$ciach);

e odpowiednie przechowywanie i konserwowanie produktéw przesgdzato dawniej o dostatku
zywnosciowym, a obecnie umozliwia racjonalne i oszczedne prowadzenie gospodarstwa do-
mowego;

e zaopatrzenie w wode ma znaczenie dla higieny zywieniowej, osobistej i domowej, a obecne
dazenie do zuzywania jak najmniejszej ilosci wody jest wyrazem dziatan proekologicznych;

e odpady przyczynialy sie dawniej do pogorszania stanu sanitarnego mieszkan i calych miast,
natomiast wymagana obecnie segregacja $mieci nalezy do pozadanych dziatari proekologicz-
nych i organizacyjnych w domu;

e wiasciwy dobér mebli i wyposazenia technicznego kuchni moze by¢ wspomagany wiedzg
z takich dziedzin, jak architektura, architektura wnetrz, wzornictwo przemystowe, technologia
zywienia, ekonomia gospodarstwa domowego;

e troska o funkcjonalne i estetyczne walory kuchni sprzyja wzmocnieniu pozytywnego nasta-
wienia do prac kuchennych, motywacji do aktywnosci domowej oraz podniesieniu rangi po-
mieszczenia w strukturze mieszkania i codziennym zyciu domownikow;

e na znaczeniu zyskuje §wiadomoséé wplywu gospodarstw domowych na stan $rodowiska natu-
ralnego, co wymusza m.in. dziatania oszczednosciowe w zakresie zuzycia energii i wody oraz

redukowanie strat produktéw spozywczych;
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e prowadzenie wspoélczesnego gospodarstwa domowego wymaga stalej organizacji prac, po-
dzialu obowigzkdéw i wykonywania dodatkowych zadan nieznanych w dawnych czasach;

e charakter oraz ucigzliwo$¢ prac domowych, a szczegdlnie kuchennych, jest obecnie pochodng
standardu mieszkan, stylu zycia, swiadomosci ergonomicznej oraz postepu technicznego.

8.3. Mozliwe wykorzystanie opracowania

Analizy bibliograficzne wykazaly, ze problematyka ksztaltowania $rodowiska mieszkaniowego,
a zwlaszcza kwestie pracy i wypoczynku sg rzadko podejmowane w badaniach i publikacjach nauko-
wych. Brakuje szczegélnie opracowan o charakterze przekrojowym, pokazujacych historyczny prze-
bieg zmian szeroko rozumianej jakosci i komfortu zycia w §rodowisku domowym.

Monografia moze stanowi¢ pozycje stuzgca poznaniu warunkéw ksztaltowania architektury
mieszkaniowej i wnetrz, ze szczeg6lnym uwzglednieniem przestrzeni kuchennych, a takze stosowa-
nych w nich udogodnien technicznych. Moze ona mie¢ takze znaczenie praktyczne. Usystematyzo-
wanie dawnych i wspétczesnych typoéw zabudowy moze by¢ pomocne m.in. do projektowania budyn-
kéw mieszkalnych. Oméwienie ukladéw funkcjonalno-przestrzennych i rozwigzan technicznych
w pomieszczeniach dotyczy wsparcia procesu projektowania wnetrz i doboru wyposazenia odpowia-
dajacego zréznicowanym i zmieniajgcym sie w czasie potrzebom uzytkownikéw. Poznanie charakte-
rystycznych cech urzadzert w kontekscie postepu technicznego daje §wiadomos$¢ zasadnosci stoso-
wania okres§lonych udogodnien w kuchniach. Publikacja jest zatem kierowana przede wszystkim do
architektéw, architektéw wnetrz, projektantéw mebli i urzgdzen oraz studentéw kierunkéw projek-
towych. Wiedza w niej zgromadzona moze wspomoc programowanie funkcjonalne kuchni, a takze
calych mieszkan, zgodnie z tradycyjnymi oraz wspélczesnymi wymogami i oczekiwaniami.

Temat badawczy dotyczacy przestrzeni i pomieszczen kuchennych w domu wymagat szerszego
spojrzenia na zakres prac i zwyczaje kulinarne. Ich ksztaltowanie oméwiono w relacji do przemian
spotecznych i cywilizacyjnych. Wykorzystano wiele informacji nie tylko z zakresu architektury
mieszkaniowej i wnetrz, ale takze dotyczacych otoczenia spolecznego oraz warunkéw ekonomicz-
nych i technologicznych, m.in. historii techniki, antropologii codziennosci, antropologii rzeczy, an-
tropologii rodziny i obyczajéw oraz zarzadzania gospodarstwem domowym. Szerszy zakres badan
moze zosta¢ wykorzystany zatem przez specjalistow innych dziedzin wiedzy, m.in. ekonomii
(zwlaszcza domowej), budowy maszyn, bezpieczenistwa i higieny pracy, techniki zywienia lub socjo-
logii. Opracowanie moze im by¢ przydatne w spojrzeniu na zmiany w sposobie gospodarowania
w domu, szczegélnie w relacji do uwarunkowan stechnicyzowanego srodowiska zycia cztowieka.

Réwniez osoby niezwigzane z nauky, a interesujace sie projektowaniem mieszkaniowym i or-
ganizacjy pracy domowej, starajace sie nada¢ przestrzeni i pracy domowej indywidualny charakter
oraz stworzy¢ optymalne warunki do przygotowywania positkow, znajdg w monografii wiele cen-
nych podpowiedzi.

Przedstawione rozwazania nie wyczerpujg wszystkich zagadnien zwigzanych z ergonomicz-
nym ksztaltowaniem kuchni. Odrebnego opracowania i dalszych badan wymaga m.in. stworzenie
odpowiednich narzedzi w celu zrealizowania takich zadan, jak:
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e okreslenie modelowego programu funkcjonalno-przestrzennego kuchni oraz poszczegdlnych
stref roboczych dostosowanego do okreslonych sytuacji we wnetrzach i indywidualnych potrzeb
uzytkownikow;

e dopasowanie calego wyposazenia do gabarytéw i mozliwosci psychofizycznych (w tym ru-
chowych) uzytkownikéw;

e okreslenie kryteriéw bezpieczenstwa uzytkowania, trwalodci i waloréw estetycznych wyposa-
zenia.
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www.planet-wissen.de/alltag_gesundheit/frauen/beruf_hausfrau/index.jsp [dostep: 17.05.2011].
www.roman-empire.net [dostep: 10.10.2012].
www.romanobritain.org/2-arl_food/ar]_roman_cooking-pti.htm [dostep: 25.10.2013].
www.rootsweb.ancestry.com/~mivhs/vicksburgiceharvest.htm, [dostep: 10.10.2012].
www.sagen.at [dostep: 10.10.2012].

www.sammeln-sammler.de [dostep: 15.03.2014].
www.schlossmuseum.de/objekt/kaleidoskop41_50.html [dostep: 17.05.2011].
www.sciencemuseum.org.uk [dostep: 20.06.2013].
www.sewerhistory.org/images/wh/whm/whmo3.jpg [dostep: 15.03.2014].
www.shakespearesengland.co.uk [dostep: 25.10.2013].
www.sistersincelebration.org/images/Hestiao1-1.jpg [dostep: 17.05.2011
www.sklep.technica.pl [dostep: 10.05.2014].
www.stalbansmuseums.org.uk/Media/Images/greyware-cook-small [dostep: 17.05.2011].
www.studyblue.com [dostep: 17.05.2011].

www.trinkwasser.ch [dostep: 15.03.2014].

www.the-romans.co.uk/gs/45.drink_shop.jpg [dostep: 20.06.2013].
www.the-romans.co.uk/food.htm [dostep: 20.06.2013].

www.the-romans.co.uk/women.htm [dostep: 20.06.2013].

www.turbo.kylos.pl [dostep: 10.05.2014].

www.udo-leuschner.de [dostep: 15.03.2014].
www.vintageadbrowser.com/household-ads-1960s/4 [dostep: 17.05.2011].
www.wdr.de/wdrde_specials/wohnen/infobox/html.php?block=6&artnr=5 [dostep: 17.05.2011].
www.wernermarestra.blogspot.com [dostep: 10.10.2012].
www.wien-vienna.at/essen.php?ID=1527 [dostep: 17.05.2011].
www.wohnideen.minimalisti.com [dostep: 14.01.2014].
www.womeninamericanhistory.blogspot.com [dostep: 22.06.2014]
www.wortverloren.wordpress.com [dostep: 17.05.2011].

www.zvab.com/buch-suchen/textsuche/cats-spiegel [dostep: 14.01.2014].
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SPIS RYSUNKOW

1. Cieplo i $wiatlo jako czynniki integrujace ludzi. Rys. autora

2. Grecka bogini Hestia podtrzymujaca ogiert (domowy). Rys. autora na podst.: [www.sistersincelebration.
org/]

3. Prace kuchenne i wspdlne ogrzewanie sie przy ogniu w kominku. Rys. autora na podst.: [J. Staeffler,
Calendarium Romanum z XVI w.; www.galileopix.com]

4. Rozéwietlanie przestrzeni przed sobg palacym sie luczywem. Rys. autora na podst.: [Dirlmeier 1999: 241)

5. Zmudne rozpalanie ognia. Rys. autora na podst.: [K. von Soest z 1403 r., http://livinghistory.co.uk/]

6. Waznym elementem wyposazenia kuchennego byl mieszek do rozzarzania ognia. Rys. autora na podst.:
[Platin z 1542 r., www.pbm.com/]

7. Zelazne krzesiwa kablagczkowe. Rys. autora na podst.: [Czerwinski 2009: 59]

8. Zapalniczka skatkowa z XVIII w. Rys. autora na podst.: [www.dhm.de]

9. Wspblczesna zapalarka benzynowa. Rys. autora

10. Pradawne polowanie w grupie jako przyklad pracy zespotowej. Rys. autora na podst.: [Dobler 1971: 71]

11. Spoteczny podzial pracy zapoczatkowany rozdzieleniem obowigzkéw. Rys. autora na podst.: [Harrison
1972: 4]

12. Lowienie ryb do koszy i ich porcjowanie oraz wybijanie ziarna z kloséw w starozytnej Grecji. Rys.
autora na podst.: [www.mlahanas.de]

13. Handel warzywami w starozytnym Rzymie. Rys. autora na podst.: [www.the-romans.co.uk]

14. Podzial pomieszczenia na trzy funkcjonalnie odrebne czesci: spizarnie, jadalnie rzymskich obywateli
ikuchnie z pracujacymi niewolnikami. Rys. autora na podst.: [rzymski relief z II w. n.e., Hirschfelder
2005: 84]

15. Prace w wydzielonej kuchni. Rys. autora na podst.: [rzymski relief z III w. n.e., Hoepfner 1999: 832]

16. Solenie ryb, winobranie i sprzedaz pieczywa. Rys. autora na podst.: [Morlok 1998: 10, www.pbm.com]

17. Praca w kuchni w XV i XVI w. Rys. autora na podst.: [Benker 1987: 33; Habeck 2004: 1/16]

18. Patroszenie zajaca w kuchni. Rys. autora na podst.: [H. Burgkmair z XVI w., www.pbm.com]

19. Model duzej kuchni. Rys. autora na podst.: [B. Scappi z 1570 r, Dirlmeier 1999: 43]

20. Swiniobicie i wypiek chleba w gospodarstwie na wsi. Rys. autora na podst.: [kalendarz S. Beninga
z 1515 1., Bitsch 1997: 5]

21. Ubijanie masta. Rys. autora na podst.: [www.womeninamericanhistory.blogspot.com]

22. Trudne warunki pracy stuzacych w kuchni mieszczanskiej. Rys. autora na podst.: [J. Konopacki
71884 r., Bogucka 1987: 327]

23. Przeludnione mieszkanie jednoizbowe w suterenie. Rys. autora na podst.: [H. Zille z XIX/XX w.,
www.wdr.de]

24. Potrdjne obcigzenie kobiet pracg. Rys. autora na podst.: [karykatura z lat 20. XX w., Reulecke 1997: 204]
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25. Schemat kuchni przedzielonej przesuwnymi drzwiami. Rys. autora na podst.: [C. Beecher z 1869 r.,
Andritzky, 2000: 88]

26. Wyposazenie meblarskie z szafkami stojacymi i wiszacymi. Rys. autora na podst.: [C. Beecher z 1869 1.,
Hiller 2009: 21]

27. Ciag pracy w kuchni przed i po dzialaniach racjonalizacyjnych. Rys. autora na podst.: [Frederick 1923:
22, 23; Taut 192.8: 66]

28. Praca w kuchni w pozycji siedzgcej. Rys. autora na podst.: [Frederick 1923: 6]

29. Dopasowanie wysokosci zlewu do wzrostu kobiet. Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000: 90]

30. Niemieckie zalecenia dotyczace wysokosci blatu roboczego. Rys. autora na podst.: [Meyer 1927: 20]

31. Wspdlna kuchnia z salg jadalniang w zespole zabudowy wielorodzinnej w Wiedniu. W programie
przewidziano m.in.: magazyny kuchenne (MK), chlodnie (CH), zestaw urzadzen (U), winde (W), kotly do
gotowania (G), lade grzewcza (PL), piekarniki (PK), zmywalnie (ZM), kredensy (K). Rys. autora na podst.:
[Orland 1990: 65]

32. Rekonstrukcja aranzacji andronu z kline. Rys. autora na podst.: [Hoepfner 1999: 347]

33. Schemat ulozenia biesiadnikéw na trikline wokdt stotu w starozytnym Rzymie. Rys. autora na podst.:

[Hoepfner 1999: 520; www.imperium-romanum.info]

Rys.34. Biesiada w starozytnym Rzymie. Rys. autora na podst.: [http://library.thinkquest.org/]
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35. Positek przy stole w gronie rodzinnym. Rys. autora na podst.: [www.the-romans.co.uk/food.htm]

36. Rekonstrukcja rzymskiej biesiady z wystawnymi potrawami. Rys. autora na podstawie: [www.the-
romans.co.uk/food.htm]

37. Hierarchiczny podziat biesiadnikéw w trakcie biesiady u schytku $redniowiecza. Rys. autora na podst.:
[Wiisten 1993: 29]

38. W $redniowieczu mezczyzna byt nadal uprzywilejowany przy positku. Kobieta pelnita role ustugujacej.
Rys. autora na podst.: [www.goodcookery.com]

39. Sztywna etykieta przy mieszczanskim stole w XVI w. Rys. autora na podst.: [www.flickr.com]

40. Przygotowywanie skomplikowanych potraw z wykorzystaniem drucianych konstrukeji i ptasich pidr.
Rys. autora na podst.: [D. Teniers z pol. XVII w., http://foodhistorjottings.blogspot.com/]

41. Uklad stoléw z kaskadami i kolumnadami podkreslajgcymi wystawno$é potraw. Rys. autora na podst.:
[www.historicfood.com]

42. Posilek spozywany bezposrednio z patelni. Rys. autora na podst.: [Wiisten 1993: 48]

43. Rodzina przy skromnym positku spozywanym z donicy ustawionej na niewielkim stole. Rys. autora na
podst.: [A. van Ostade z pol. XVII w., Jacobeit, t. 1, 1987: 189]

44. Wspdlny obiad w rodzinie drobnomieszczanskiej w XIX w. Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000: 373]

45. Obiad w bogatym gospodarstwie wiejskim w 2. pol. XIX w.). Rys. autora na podst.: [www.sagen.at]

46. Reklama przyprawy firmy Maggi z ok. 1900 r. Rys. autora na podst.: [Jacobeit, t. 1, 1987: 203]

47. Obiad w rodzinie mieszczanskiej w okresie miedzywojennym. Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000:
405]

48. Karykaturalne przedstawienie mieszczaniskiej etykiety przy stolew warunkach dezintegracji rodzin.
Rys. autora na podst.: [www.amica.de/]

49. Przyjecie ,na stojaco”, bez specjalnego stolu i ustalonych miejsc dla gosci. Rys. autora na podst.:
[G. Oheim z 1955 r., Andritzky 2000: 396]

50. Formy zamieszkiwania w czasach prehistorycznych: w jaskini (a), pod zadaszeniem z utozonych galezi

(b) i w szalasie (c, d). Rys. autora na podst.: [www.donch.com; Hawkes 1978: 52]
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51. Rekonstrukcja planu i przekroju domu zrebowego ziemiankowego o podwyzszonym wnetrzu. Rys.
autora na podst.: [Dirlmeier 1999: 29]

52. Plan domu dwuizbowego o konstrukgji zrebowej z ok. X w. p.n.e. Na podst.: [Hoepfner 1999: 714]

53. Schemat zespolu megaronéw mieszkalnych. Rys. autora na podst.: [Camesasca 1989: 44]

54. Plan domu z dziedzificem z Pireusu z ok. V w. p.n.e. Strefa oikos z paleniskiem byla wydzielona z obu-
dowanego megaronu. Rys. autora na podst.: [Hoepfner 1999: 269]

55. Palenisko z otwartym ogniem na podescie. Rys. autora na podst.: [www.mlahanas.de/]

56. Grecki dom perystylowy z Olimpii z IV w. p.n.e. Rys. autora na podst.: [Hoepfner 1999: 278]

57. Dom atrialny z IV w. p.n.e. z wydzielong kuchnig. Rys. autora na podst.: [www.studyblue.com]

58. Rzymski dom perystylowy z I w. n.e. Rys. autora na podst.. [www.imperiumromanum.edu.pl;
Www.roman-empire.net]

59. ,Dom Fauna” z Pompei z kuchnig oddalong od cze$ci jadalnianej. Rys. autora na podst.: [Hoepfner
1999: 661]

60. Plan kilkupietrowego domu z prawdopodobng lokalizacja kuchni gospodarza. Rys. autora na podst.:
[Hoepfner 1999: 712]

61. Rekonstrukcja miejskiej jadlodajni z czaséw rzymskich. Rys. autora na podst.: [Castiglione 1986: 165;
www.the-romans.co.uk/]

62. Sklepione pomieszczenie kuchenne z piecem chlebowym i dlugim podestem w ksztalcie litery ,U” do
rozpalania kilku ognisk jednoczesnie. Rys. autora na podst.: [www.wernermarestra.blogspot.com]

63. Rekonstrukcja rzymskich kuchni z paleniskami. Rys. autora na podst.: [Hirschfelder 2005: 87]

64. Plan pietrowego domu murowanego z kuchnig obok reprezentacyjnej sali z kominkiem z XI w. Rys.
autora na podst.: [Dirlmeier 1999: 192]

65. Rekonstrukcja planu zamku wroctawskiego z odrebnymi budynkami gospodarczymi z pol. XIII w. Rys.
autora na podst.: [Malachowicz 1993: 32]

66. Widok, przekrdj i plan budynku kuchennego w Wagenitz z 2. pol. XVI w. Rys. autora na podst.: [Faber
1957: 2.64]

67. Widok budynku kuchennego w opactwie w Glastonbury w Anglii z XIV w. Pomieszczenie bylo
przekryte wysokim dachem z wyciggiem dymu. Rys. autora na podst.: [Pounds 1989: 206]

68. Palenisko w glebi sieni w domu w Toruniu (a) i w wydzielonej z sieni kuchni w domu w Lubece (b) z ok.
1500 r. Rys. autora na podst.: [Bfazko 2004: 51; Vélckers 1937: 76]

69. Gotycka kamienica we Wroctawiu. Wydzielone pomieszczenie kuchenne zlokalizowano na pietrze.
Rys. autora na podst.: [Stein 1966: 89]

70. Ewolucja podzialu domu wiejskiego na oddzielne pomieszczenia (izby) oraz lokalizacja paleniska: na
$rodku ,,dymnej“ izby (a) oraz w narozniku sieni lub kuchni (b, ¢, d). Rys. autora na podst.: [Turczynowicz
192.2: 373; Volckers 1937: 16]

71. Plan domu halowego w Mansholt z paleniskiem w tyle wysokiej sieni. Rys. autora na podst.: [Schifer
1906: tabl. 69]

72. Przygotowywanie positkéw na otwartych paleniskach poza pomieszczeniami mieszkalnymi. Rys.
autora na podst.: [gobelin z Bayeux, XI w., www.goodcookery.com]

73. Opiekanie na roznie w obecnosci kilku oséb. Rys. autora na podst.: [Speculum Humanae Salvationis z ok.
1330 1., http://terra-teutonica.ru]

74. Zaczernienie $cian i sufitéw od palenisk. Rys. autora na podst.: [Faber 1957: 23; Habeck 2004: 18]
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.75. Duze kuchnie zamkowe z otwartymi paleniskami. Rys. autora na podst.: [www.heritage-explorer.co.uk;
Habeck 2004: 16]

76. Kominek jako element $redniowiecznego wnetrza. Rys. autora na podst.: [Tacuinum sanitatis z 1390 r.,
www.goodcookery.com]

77. Kuchnia z ok. 1508 r. z wyeksponowanymi naczyniami, umieszczonymi w zasiegu reki. Pod sufitem
wedzg sie wedliny. Rys. autora na podst.: [Benker 1987: 68]

78. Kamienica wielorodzinna w Warszawie z ok. 1632 r. Wydzielone ciemne kuchnie znajdowaly sie
prawdopodobnie na parterze oraz na pietrze. Rys. autora na podst.: [Blazko 2004: 53]

79. Palac w Briseux z ok. 1743 r. z amfiladowym ukladem pomieszczeni. Kuchnia z przygotowalnig zostala
zlokalizowana w bocznym skrzydle i wyraznie oddzielona od czeéci reprezentacyjnej. Rys. autora na
podst.: [Volckers 1937: 97]

80. Kuchnia w tylnej cze$ci domu. Za nig spizarnia i ubikacja (w oficynie). Rys. autora na podst.: [Le Muet
1648: 23]

81. Kuchnia w oficynie frontowej, poza budynkiem gléwnym. Rys. autora na podst.: [Le Muet 1648: 31]

82. Palac w Krasnogrudzie z XVII/XVIII w. z bocznym wejsciem do kuchni przez sien. Positki wydawane
byly przez pomieszczenie kredensowe. Rys. autora na podst.: [Btazko 2004, 39]

83. Palac bez kuchni w Wieclawicach z 2. pol. XIX w. W jego obrebie znalazly sie jedynie pomieszczenia
gospodarcze oraz pokdj rzadcy z kancelarig i spizarnia z odrebnym wejsciem bocznym. Rys. autora na
podst.: [Rozbicka 2004: 44]

84. Pietro duzej kamienicy we Wroclawiu z 1. pol. XIX w. Dwie kuchnie, pomieszczenia gospodarcze
i ubikacje zlokalizowano w glebi budynku, przy studni doswietlajacej. Rys. autora na podst.: [Stein 1966:
132]

85. Dom mieszczanski na znormalizowanej dzialce w Elberfeld z 1835 r. Kuchnie umieszczono w tylnej
czedci mieszkania. Rys. autora na podst.: [Volckers 1937: 111]

86. Model duzej kuchni palacowej z paleniskiem, piecem, zlewem, studnig i szafg. Na duzym stole bylo
miejsce do pracy dla kilku 0séb. Rys. autora na podst.: [B. Scappi z 1570 r., www.wien-vienna.at/]

87. Wnetrze angielskiej kuchni o reprezentacyjnym charakterze z bogato zdobionym kominkiem
i wyeksponowanymi naczyniami z XVII/XVIII w. Rys. autora na podst.: [http://wine4soul.com]

88. Mocno zadymiona kuchnia z otwartym paleniskiem. Rys. autora na podst.: [J. Amman z XVI/XVII w.,
Andritzky 2000: 39]

89. Kuchenka z zamknietym i otwartym paleniskiem z XVIII/XIX w. Na plycie ustawiono m.in.
sprezynowy mechanizm do obracania rozna, natomiast na $cianach wyeksponowano naczynia kuchenne.
Rys. autora na podst.: [Reulecke 1997: 167]

90. Otwarte palenisko i zamykany piec chlebowy z pocz. XIX w. Naczynia schowano w szafie z witryng lub
ustawiono na podtodze. Rys. autora na podst.: [Jacobeit, t. 2, 1987: 255]

91. Dom bogatego chlopa w Hesji z XVI w. W kuchni znajdowalo sie otwarte palenisko zasilajace piec izby,
a za domem piec chlebowy i suszarnia. Rys. autora na podst.: [Volckers 1937: 65]

92. Uklad domu z XVIII/XIXw. z sienig (z paleniskiem), izbami ogrzewanymi piecem i komorami. Rys.
autora na podst.: [Czerwinski 2009: 14]

93. Plan i przekrdj przez ,czarng kuchnie” (CZK) domu dla czterech rodzin. Rys. autora na podst.:
[http://igbauernhaus.de]

94. Przygotowanie i spozycie positku na zewnatrz domu. Rys. autora na podst.: [Tacuinum sanitatis z 1390 r.,

www.goodcookery.com]
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95. Gotowanie w kociotku zawieszonym nad ogniskiem. Rys. autora na podst.: [Virgil z Lyonu z 1517 r.,
http://writerpictures.photoshelter.com/]

96. Rodzina chlopska podczas positku w poblizu paleniska z okapem. W tyle alkowa do spania. Rys. autora
na podst.: [A. van Ostade z pol. XVII w., Van Diilmen 1999: 96]

97.Klatka z drobiem w izbie. Rys. autora na podst.: [austriacka pocztéwka propagandowa z 1916 r.,
www.akpool.de]

98. Trzoda w zagrodzie w izbie. Rys. autora na podst.: [niemiecka pocztéwka propagandowa z 1941/1942. 1.,
www.akpool.de]

99. Prowizorycznie zbite budy pelnigce role mieszkan dla rodzin przybylych do miasta. ,Prace kuchenne”
wykonywano czesto na zewnatrz, przy przeno$nych piecykach zeliwnych. Rys. autora na podst.: [www.in-
die-zukunft-gedacht.de]

100. Parter willi miejskiej z tacznikiem do oddzielnego budynku gospodarczego z kuchnig. Rys. autora na
podst.: [Klasen 1884: tabl. 7]

101. Kuchnia i spizarnie w suterenie willi z odrebnym wejsciem. Rys. autora na podst.: [Klasen 1884: tabl. 1]

102. Pietro kamienicy z czeScig reprezentacyjna od frontu oraz sypialniami, kuchnig i pokojem stuzby
w oficynie. Do cze$ci gospodarczej prowadzita odrebna klatka schodowa. Rys. autora na podst.: [Klasen
1884: tabl. 30]

103. Mieszkania na wynajem w powielanym ukladzie domu z wewnetrznym podwérzem (Berlin, ok.
1905 r.). Rys. autora na podst.: [Niethammer 1982: 275]

104. Rekonstrukeja kamienicy ,koszarowej” z pojedynczymi izbami dla calych rodzin (Berlin, 1824 r.). Rys.
autora na podst.: [Weresch 2005: 56]

105. Warunki w jednoizbowym mieszkaniu z ,aneksem kuchennym” (Glasgow, 1848 r.). Wyposazenie
stanowito: wbudowane 16zko dla matzonkéw, niemowlecia i dwdch cérek (a), 16zko dla trzech chlopcéw
(b), szafa ubraniowa (c), rozkltadany na podlodze materac dla dziewczynki (d), kuchenka weglowa
i weglarka (e, ), kuchenka gazowa (g), zlew z zimng wodg (h), komoda z lustrem przeznaczona takze do
sktadowania zywnosci (i), stét (j), sztanga na odziez pod sufitem (k). Rys. autora na podst.: [Freisitzer
1979: 26]

106. Jednotraktowy dom wiejski z ,,czarna kuchnia” (CZK). Rys. autora na podst.: [http://igbauernhaus.de]

107. Dwutraktowy dom z sienig i izbg pelniaca funkcje kuchni i jadalni. Rys. autora na podst.: [Schifer
1906: tabl. 31

108. Wydzielona strefa gospodarcza w domu mieszczariskim. Obok siebie zlokalizowano kuchnie,
spizarnie, pokdj stuzacej i ubikacje. Rys. autora na podst.: [Issel 1910: 200]

109. Wzorcowe kuchnie miejskie ze starannie rozmieszczonym wyposazeniem z XIX/XX w. Stél, kredens,
komody, regaly nie byly laczone ze soba. Kuchenki weglowe z rurami odprowadzajacymi dym
umozliwialy utrzymanie czystosci. Rys. autora na podst.: [www.planet-wissen.de; Mielke 2004: 15]

110. Krawiec pracujagcy w mieszkaniu w suterenie. Obok wida¢ zeliwny zlew oraz murowang kuchnie
weglowa, a na $cianach i suficie zacieki od wilgoci. Rys. autora na podst.: [H. Zille z XIX/XX w.,
www.artvalue.com]

111. Szeroki komin nad paleniskami obejmujacy przestrzen calej sieni. Rys. autora na podst.: [Dethlefsen
1911: tabl. 6]

112. Izba z piecem murowanym z zamknietym paleniskiem i klatka dla drobiu u podstawy. Forma pieca

umozliwiata takze spanie na nim (Rosja, ok. 1918 r.). Rys. autora na podst.: [www.akpool.de]
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113. Mieszkania z ok. 1910 r. o ukladzie amfiladowym z przechodnig kuchnig (a) oraz rozkladowe
z wydzielong kuchnig i ubikacjg (b). Rys. autora na podst.: [Baer 1911:112, 126]

114. Kuchnia zaprojektowana przez P. Behrensa. Meble zostaly gabarytowo i stylistycznie scalone ze sobg
(Darmstadt, 1901 r.). Rys. autora na podst.: [Spechtenhauser 2006: 23]

115. Schematyczne przedstawienie udziatu strefy kuchennej w przestrzeni prehistorycznych i starozytnych
domostw: palenisko wyznaczajace strefy w chacie lub szalasie (czasy prehistoryczne) (a), palenisko
w centrum megaronu (ok. XIV-VIII w. p.n.e.) (b), strefa reprezentacyjna i przestrzen kuchenna w greckim
domu perystylowym (od ok. VII w. p.n.e.) (c), kuchnia odsunieta od jadalni w rzymskim domu atrialnym
(ok. VII-II w. p.n.e.) i perystylowym (ok. Il w. p.n.e.~V w. n.e.) (d, e). Rys. autora

116. Udzial strefy kuchennej w przestrzeni $redniowiecznych mieszkan: palenisko wyznaczajace strefy
w domu jednoizbowym (ok. VI-XV w.) (a), wielofunkcyjna siefr z paleniskiem (od ok. X w.) (b), siefi ze
strefg kuchenng w kamienicy (ok. XIII-XIV w.) (c), kuchnia izolowana od pozostalych stref budynku (od
ok. XV w.) (d). Rys. autora.

117. Udzial kuchni w przestrzeni nowozytnych mieszkan: kuchnia w oficynie lub odrebnym budynku (od
XVIw.) (a), kuchnia w mieszkaniu bez czesci gospodarczej zlokalizowana z tytu budynku lub w suterenie
(od XVIII/XIX w.) (b), jednofunkcyjna kuchnia mieszczaniska izolowana w przyleglej oficynie oraz
wielofunkcyjne kuchnie w mieszkaniach robotniczych (od pol. XIX w.) (c). Rys. autora

118. Udzial kuchni w przestrzeni mieszkan z poczatku XX w.: przejsciowa kuchnia wielofunkcyjna
w mieszkaniu o ukladzie amfiladowym (a), wydzielona kuchnia jednofunkcyjna w mieszkaniu roz-
ktadowym (b). Rys. autora

119. Mieszkanie z aneksem kuchennym, malg spizarnig i trzema pokojami dla jednej rodziny (Warszawa,
1925 r.). Rys. autora na podst.: [Bfazko 2004: 65]

120. ,Mieszkanie minimum egzystencjalnego” w budynku galeriowym (Frankfurt, 1930 r.). Rys. autora na
podst.: [Bourgeois 1930: 114]

121. Kuchnia ,frankfurcka” M. Schiitte-Lihotzky z 1927 r. — plan i widoki §cian. Rys. autora na podst.:
[Andritzky 2000: 98; Faller 2002: 218]

122. Ujednolicone wyposazenie kuchni ,frankfurckiej”. Rys. autora na podst.: [Aicher 1982: 13; Lupton 1996:
49]

123. Aluminiowa szufelka z uchwytem na produkty suche z kuchni ,frankfurckiej”. Rys. autora na podst.:
[Andritzky 2000: 111]

124. Schemat kuchni ,stuttgarckiej”. Rys. autora na podst.: [Meyer 1927: 103]

125. Kuchnia ,monachijska” z przeszklong $ciang sasiadujaca z pokojem dziennym. Rys. autora na podst.:
[Aicher 1982: 16]

126. Zapewnienie kontaktu z domownikami dzigki optycznemu polaczeniu kuchni z pokojem. Rys. autora
na podst.: [Leitl 1940: 27]

127. Praca w pozycji siedzacej przy specjalnej szafce zmywakowej. Rys. autora na podst.: [Meyer 1927: 123]

128. Niewygodna pozycja stojaca i wygodniejsza siedzaca w czasie obierania warzyw. Rys. autora na podst.:
[Meyer 1927: 113]

129. Amerykariska kuchnia ,,0 optywowych ksztaltach” z 1932 r. Rys. autora na podst.: [Hiller 2009: 98]

130. Amerykariska kuchnia z zabudowanym wyposazeniem. Rys. autora na podst.: [www.charlieroe.com/]

131. Uklad ciggu roboczego w amerykanskich kuchniach: jednorzedowy (a), w ksztalcie litery ,C” (b)
i dwurzedowy (c). Rys. autora na podst.: [www.pinterest.com/]

132. Projekt kuchni B. i St. Brukalskich z 1930 r. Rys. autora na podst.: [www.naszastolica.waw.pl/]
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133. Plan mieszkait MDM w Warszawie z lat 1950-1955. Rys. autora na podst.: [Bfazko 2004: 68]

134. Mieszkanie z konca lat 60. XX w., z malg i ciemng kuchnig. Rys. autora

135. Mieszkanie wielkoplytowe z waska kuchnig iwneka na maly stét jadalny. Rys. autora na podst.:
[Blazko 2004: 71]

136. Przykladowe mieszkania wznoszone po 2000 r. Rys. autora na podst.: [www.domosfera.pl]

137. Parter typowego domu wiejskiego z 1957 i 1975 r. Powierzchnia kuchni zwykle umozliwiala ustawienie
stotu jadalnianego. Rys. autora na podst.: [Blazko 2004: 48, 371

138. Kuchnia z poczatku lat 50. Rys. autora na podst.: [Stratemann 1954: 201]

139. Niemiecka kuchnia z lat 50. Jej wystrdj przypomina model kuchni ,frankfurckiej”. Rys. autora na
podst.: [Spechtenhauser 2006: 48]

140. Polska kuchnia z lat 60. Drewniane szafki nie byly dopasowane do siebie i szerokos$ci pomieszczenia.
Rys. autora na podst.: [www.nowahistoria.interia.pl]

141. Kuchenka gazowa zostala ustawiona obok zlewozmywaka. Rys. autora na podst.: [www.nowahistoria.
interia.pl]

142. Schemat znormalizowanego wyposazenia do zabudowy, wypelniajacego cala szeroko$¢ pomiesz-
czenia. Rys. autora na podst.: [Spechtenhauser 2006: 58]

143. Model kulistej kuchni Luigiego Colani. Rys. autora na podst.: [Miklautz 1999: 39]

144. Obrotowe stanowiska w kuchni wg koncepcji Hasso Gehrmanna. Rys. autora na podst.: [Mielke 2004:
25]

145. Mata kuchnia z lat 70. Wadliwie ustawiono kuchenke i zlewozmywak obok siebie. Maly stét blokowal
otwieranie szuflad. Rys. autora na podst.: [www.nowahistoria.interia.pl]

146. Widok kuchni zaproponowanej przez O. Aichera. Rys. autora na podst.: [Aicher 1982: 44]

147. Przykladowe uktady mebli i AGD w pomieszczeniach o réznej wielkosci. Rys. autora na podst.: [Aicher
1982: 70]

148. Schematy kuchni o ukladzie pétwyspowym (a) i wyspowym (b). Mozliwe jest laczenie ciagéw
roboczych z aneksem do spozywania positkéw (c). Rys. autora

149. Obiekt kuchenny Mal-Zeit zaproponowany przez biuro projektowe Coop Himmelb(l)au. Rys. autora na
podst.: [Habeck 2004: 44]

150. Przyklady kuchni w stylu rustykalnym i nowoczesnym. Rys. autora na podst.: [http://picsbox.biz/;
www.wohnideen.minimalisti.com]

151. Widna kuchnia w mieszkaniu rozkladowym w budynku klatkowym o waskim trakcie z lat 20. XX w.
(a). Przestrzen kuchenna z 2. pol. XX w.: widny aneks lub wydzielona kuchnia z oknem oraz ciemny
aneks lub pomieszczenie bez okna (b). Rys. autora

152. Praca przy palenisku rozpalonym na ziemi. Rys. autora na podst.: [www.stalbansmuseums.org.uk/]

153. Niskie palenisko na sklepionym podescie. Rys. autora na podst.: [Kuchenmaistrey, 1505 r., Dirlmeier
1999: 312]

154. Wielki kociot zawieszony nad paleniskiem o pow. 4-6 m? Rys. autora na podst.: [http://media4.
picsearch.com/]

155. Przenosne piecyki terakotowe ze starozytnej Grecji do podgrzewania potraw. Rys. autora na podst.:
[www.mlahanas.de/]

156. Piecyk z brazu ze starozytnego Rzymu stuzacy do podgrzewania potraw. Rys. autora na podst.: [Ridley

1976: 57]
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157. Piec z IX/X w. ustawiony za $ciana, do ktérej przylega otwarte palenisko. Rys. autora na podst.:
[Dirlmeier 1999: 212]

158. Przekrdj przez palenisko w sieni z szerokim wyciaggiem oraz piec w ,bezdymnej” izbie. Rys. autora na
podst.: [Baur-Heinhold 1979: 35]

159. Kominek kuchenny i dodatkowe wyposazenie. Rys. autora na podst.: [http://che.nelson.wisc.edu/]

160. Otwarte palenisko ze sklepieniem ceglanym i otworami wylotowymi dymu. Rys. autora na podst.:
[Reulecke 1997: 246]

161. Proba wietrzenia zadymionej izby przez niewielkie okno. Rys. autora na podst.: [Benker 1987: 14]

162. Przygotowywanie positku w pozycji kleczacej. Rys. autora na podst.: [Tacuinum sanitatis z 1390 r.,
www.goodcokery.com]

163. Przygotowywanie positku w niewygodnej pozycji stojacej. Rys. autora na podst.: [Dirlmeier 1999: 431]

164. Metalowy i drewniany wspornik na kociot nad paleniskiem. Rys. autora na podst.: [Harrison 1972: 23;
www.kulturraumtirol.at]

165. Kociol nad paleniskiem na zawiesiu o regulowanej dlugosci. Rys. autora na podst.: [Biblia
Maciejowskiego z XIII w., www.goodcookery.com]

166. Przyktadowe zawiesia o regulowanej dtugosci. Rys. autora na podst.: [Baur Heinhold 1979; Harrison
1972: 23]

167. Zelazna pokrywa na zar. Rys. autora na podst.: [Faber 1957: 26]

168. Drewniane, nieprzelotowe okapy zatrzymujace iskry. Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000: 38;
Schifer 1906: tabl. 40]

169. Drewniany okap wyciggowy nad paleniskiem na parterze w gotyckim domu. Dym byt odprowadzany
na poddasze. Rys. autora na podst.: [Ditmar-Trauth 2002: 127]

170. Okapy wyciggowe na dwéch kondygnacjach podiaczone do kominéw wyprowadzonych nad dach. Rys.
autora na podst.: [Richarz 1991: 169]

171. Przykladowe kuchnie wg systemu de Cuvilliesa. Rys. autora na podst.: [Schwedt 2010: §;
http://siftingthepast.com/]

172. Przekrdj i plan (a) oraz widoki (b) kuchni z zamknietymi paleniskami B. Rumforda. Rys. autora na
podst.: [Ierley 1999: 51]

173. Murowana kuchnia nakryta blachg z otworami. Rys. autora na podst.: [Benker 1987: 19]

174. Przyklad Zelaznej kuchni z 1850 r. Rys. autora na podst.: [Andritzky 2000: 44]

175. Niemiecka kuchenka zeliwna z otworami i fajerkami, piekarnikiem oraz zbiornikiem na podgrzewana
wode. Rys. autora na podst.: [Mielke 2004: 27]

176. Amerykanska kuchenka zeliwna z komorg do podgrzewania potraw. Rys. autora na podst.:
[www.angelsdesign.net/]

177. Scena rodzajowa pokazujaca klopoty z obchodzeniem sie z kuchenkg weglows. Rys. autora na podst.:
[Carlisle 2008: 73]

178. Wynoszenie kuchenki do budynku gospodarczego na okres lata (USA, II pol. XIX w.). Rys. autora na
podst.: [Carlisle 2008: 73]

179. Kuchenka naftowa z demontowalnymi nézkami. Rys. autora na podst.: [http://chestofbooks.com/]

180. Kuchenka zeliwna z grzalkg gazows. Obok kuchenki ustawiono bojler na cieply wode. Rys. autora na
podst.: [Carlisle 2008: 78]

181. Amerykariska kuchenka gazowa z dwukomorowg nadstawkg. Rys. autora na podst.: [Plante 1995: 167]
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182. Niemiecka kuchenka gazowa z lat 20. XX w. z palnikami zasilanymi od frontu (widoczna rurka
z kolankami). Rys. autora na podst.: [Habeck 2004: 1/25]

181. Amerykariska kuchenka gazowa z dwukomorowg nadstawks. Rys. autora na podst.: [Plante 1995: 167]

182. Niemiecka kuchenka gazowa z lat 20. XX w. z palnikami zasilanymi od frontu (widoczna rurka
z kolankami). Rys. autora na podst.: [Habeck 2004: 1/25]

183. Kuchnia z urzadzeniami elektrycznymi z 1893 r. Rys. autora na podst.: [www.elektromuseum.net/]

184. Murowany z kafli blok kuchenny z palnikami elektrycznymi. Rys. autora na podst.: [www.udo-
leuschner.de/]

185. Gotowanie na kuchence elektrycznej przedstawione jako ,dziecinnie tatwe” w reklamie firmy AEG.
Rys. autora na podst.: [www.udo-leuschner.de/]

186. Schematy plyt grzewczych do montowania w blacie roboczym: gazowa (a), elektryczna (b), indukcyjna
z palnikami w dwdéch rzedach (¢), indukcyjna z palnikami w jednym rzedzie i plyta odstawcza do
podgrzewania (d), waska plyta ryflowana pokryta teflonem do grillowania (e). Rys. autora na podst.:
[Baden-Powell 2005: 113]

187. Przyklady ksztaltu plyt grzewczych i ulozenia palnikéw. Rys. autora na podst.: [Baden-Powell 2005:
113]

188. Przyklady zabudowy piekarnika w szafkach. Rys. autora na podst.: [Nolte 2013: 3]

189. Przyklady montazu kuchenki mikrofalowej w szafkach kuchennych. Rys.autora na podst.: [NKBA 1996:
411]

190. Przykladowe typy okapdéw wyciggowych: niezabudowany (a), wbudowany w szafke od dotu (b),
z mocnym wentylatorem, zabudowany w szafce (c), ptaski, wysuwany (d), uko$ny (e). Rys. autora na
podst.: [Habeck 2004: 5/60]

191. Okap blatowy z kratka wyciggowa. Rys. autora na podst.: [Bora 2013: 38]

192. Miejsce sktadowania naczyn, sztuécéw, sprzetéw do przetwdrstwa zywnosci i prac porzadkowych
(pocz. XVIw.). Rys. autora na podst.: [Benker 1987: 28]

193. Wzorcowa spizarnia w piwnicy domu mieszczanskiego. Rys. autora na podst.: [Moeller, 1858 r., Benker
1987: 81]

194. Schemat szafki pod parapetem okiennym do sezonowego przechowywania zywno$ci w nizszej
temperaturze. Rys. autora

195. Amerykanska szafa chlodnicza z ,zamrazalnikiem” na bryle lodu i pionowg rurka do odprowadzania
skroplonej wody. Rys. autora na podst.: [www.rootsweb.ancestry.com/]

196. Lodéwka kompresorowa o konstrukcji nitowanej firmy General Electric. Rys. autora na podst.:
[www.sciencemuseum.org.uk]

197. Pierwsza lodéwka firmy Bosch z 1933 r. Rys. autora na podst.: [www.be24.at/]

198. Stupkowe chiodziarki i chlodziarko-zamrazarki w wysokiej zabudowie oraz dwudrzwiowa szafa
chtodnicza, tzw. side-by-side z kostkarka do lodu i plaskim ekranem. Rys. autora na podst.: [Neff 2013: 83—
88; www.geektoys.pl/]

199. Poréwnanie wielkosci lodéwek i sposobu otwierania drzwiczek. Chlodziarki jednodrzwiowe: niska
wolnostojaca (a), niska montowana pod blatem (b). Szafy chlodnicze: chlodziarka z odrebnym
zamrazalnikiem u gory (c), chlodziarka z zamrazarka u dotu (d), chlodziarko-zamrazarka dwudrzwiowa
side-by-side (e). Rys. autora

200. Kolo z czerpakami do przenoszenia wody z rzeki do zasobnikéw miejskich. Rys. autora na podst.:

[www.trinkwasser.ch]
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201. Cysterna na wode pod posadzka domu w Telos z IX-IV w. p.n.e. Rys. autora na podst.: [Hoepfner 1999:
183]

202.. Sredniowieczne studnie: drewniana z zurawiem oraz ocembrowana ciosami kamiennymi z kotem-
bloczkiem. Rys. autora na podst.: [http://austria-forum.org/]

203. Sredniowieczna studnia cembrowana z wiadrem na linie przerzuconej przez kolowy bloczek. Rys.
autora na podst.: [www.austria-forum.org/]

204. Rekonstrukcja $redniowiecznej studni z wiaty, zasilanej wodg deszczows przez przepuszczalng
warstwe podioza. Rys. autora na podst.: [Dirlmeier 1999: 204]

205. Studnia z zurawiem obok gnojowicy. Rys. autora na podst.: [F. B. Werner z Ole$nicy z ok. 1736-1750 1.,
www.olesnica.nienaltowski.net/]

206. Ucigzliwe noszenie wiader z wodg w rekach i na nosidle. Rys. autora na podst.: [Turnau 1968: tabl. 137;
www.zvab.com/]

207. Pompa kolumienkowa z drewniang obudowa z XVI/XVII w. Rys. autora na podst.: [Harrison 1972: 60]

208. Zeliwna pompa w amerykanskiej kuchni przy plaskim zlewie z 2. pol. XIX w. Rys. autora na podst.:
[Plante 1995: 84]

209. Schemat instalacji wodociggowej i kanalizacyjnej w kilkukondygnacyjnej kamienicy z XIX/XX w. Rys.
autora na podst.: [Kramer 1997: 25]

210. Dzieci zaspokajajace pragnienie przy pompie z wodg niezdatna do picia. Rys. autora na podst.: [H.
Zille z XIX/XX w., http://alte-drucke.de/]

211. Dzieci rozwozgce i noszace wode do mieszkan. Rys. autora na podst.: [Kramer 1997: 24]

212. Mycie naczyn wodg z cebrzyka w pozycji pochylonej. Rys. autora na podst.: [J. H. Stiirmer z 1774 r.,
www.hampel-auctions.com/]

213. Zmywanie lub pranie w cebrzyku ustawionym na wysokim taborecie. Rys. autora na podst.: [Jacobeit
1987: 138]

214. Trzy kamienne koryta ustawione na podlodze i pompa kolumienkowa. Nad $rodkowym korytem
zawieszono azurowy ociekacz do naczyn. Rys. autora na podst.: [http://kirchner-radoestorf.de/]

215. Miednice do zmywania naczyi wbudowane w stét i nakrywane drewnianym blatem. Rys. autora na
podst.: [Vogel 1908: 22]

216. Zlew zeliwny z fartuchem przys$ciennym. Rys. autora na podst.: [Vogel 1908: 27]

217. Ceramiczny zlewozmywak osadzony w drewnianej obudowie. Rys. autora na podst.: [Plante 1995: 92]

218. Przykladowe zlewozmywaki: jednokomorowy z ociekaczem (a),dwukomorowy z ociekaczem (b),
okragly (c), dwukomorowy bez ociekacza (d), péttorakomorowy z ociekaczem (e), péttorakomorowy
z ociekaczem, naroznikowy (f). Rys. autora na podst.: [Mayer 2000: 71]

219. Wspélczesne baterie kranowe: jednouchwytowa (a), z elastyczng wylewka (b), z wycigganym wezem
z wylewki (c). Rys. autora na podst.: [Franke 2014: 106-126]

220. Projekt zmywarki bebnowej z 1865 r. Rys. autora na podst.: [Giedion 1994: 598]

221. Urzadzenie do mycia talerzy zawieszonych na obrotowych uchwytach poruszanych korbg. Rys. autora
na podst.: [Haselsteiner 2000: 28]

222. Zmywarka gastronomiczna z 1912 r. wg pomystu J. Cochrane. Rys. autora na podst.: [http://restaurant-
ingthroughhistory.com/]

223. Ulozenie naczyh we wspoélczesnej zmywarce do zabudowy pod blatem roboczym. Rys. autora

224. Gryzonie nekajace gospodarstwo domowe. Skutecznym sposobem walki z nimi byto m.in. trzymanie

w domach kotéw. Rys. autora na podst.: [www.sewerhistory.org/; www.goodcookery.com]
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225. Przykladowe kosze na $mieci. Sg one szczelnie zamykane, a ich system otwierania zintegrowany
z drzwiczkami szafki. Rys. autora na podst.: [NKBA 1996: 181]

226. Formy urzadzen grzewczych z otwartym paleniskiem: ogieni rozpalany na ziemi (a), podest-blok (b),
podest na sklepieniu (c), podest z okapem wyciggowym (d), kominek (e), piec z paleniskiem za $ciang (f).
Rys. autora

227. Formy urzadzen z zamknietym paleniskiem lub niewidocznym medium grzejnym: kuchenka weglowa
z rurg do odprowadzenia dymu (a), kuchenka gazowa lub elektryczna z piekarnikiem (b), plyta grzewcza
(¢), kuchenka mikrofalowa, ewentualnie toster, opiekacz, rozen itp. (d). Rys. autora

228. Przestrzenie i sprzet do przechowywania zywnoS$ci: piwnica lub spizarnia podziemna (a), szafa
lodowa (b), lodéwka z niewielkim zamrazalnikiem (c), wysoka, dwudrzwiowa chlodziarko-zamrazarka
(d). Rys. autora

229. Zewnetrzne ujecia wody: ciek wodny (a), studnia z zurawiem (b), studnia z bebnem obracanym korbg
(c), zeliwna pompa nad obudowana studnig (d). Rys. autora

230. Wewnetrzne ujecia wody: krany i zlewy na pétpietrach klatki schodowej (a), krany i zlewozmywaki
w kuchniach (b), krany, zlewozmywaki, zmywarki i pralki w kuchniach (c). Rys. autora

231. Usuwanie nieczystoéci z mieszkania: wyrzucanie bezposrednio przy domu (a), wynoszenie do kubtéw
$mietnikowych i zrzut do kanalizacji lub zbiornikéw bezodplywowych (b), systemowe sortowanie
odpadéw w specjalnych pojemnikach w domu i poza nim oraz odplyw $ciekéw do sieci kanalizacyjnych
(c). Rys. autora

232. Szafa z szufladami i pétkami za zamykanymi drzwiczkami z sitkiem wentylacyjnym z XVIII w. Rys.
autora na podst.: [www.kunst-antikboerse.com]

233. Dwudzielny kredens klasycystyczny z przeszklong nadstawka z XVIII/XIX w. Rys. autora na podst.:
[Woelfer ok. 1815: 114]

234. Tréjdzielny, wiejski kredens z przeszklong nadstawka. Rys. autora na podst.: [Czerwiniski 2009: 248]

235. Amerykanski kredens 3-modulowy z lat 20. i 30. XX w. Podobne kredensy produkowano takze
w Polsce po Il wojnie §wiatowej. Rys. autora na podst.: [Lupton 1996: 50]

236. Amerykanski kredens z licznymi pétkami, szufladami oraz pojemnikiem (silosem) z dozownikiem na
make. Rys. autora na podst.: [Hiller 2009: 36]

237. Popularny w okresie powojennym tzw. bialy kredens. Rys. autora

238. Regat typowy dla kuchni wiejskiej. Rys. autora na podst.: [Czerwinski 2009: 237]

239. Kredens z waska nadstawka na talerze. Rys. autora na podst.: [Czerwiniski 2009: 244]

240. Drewniane lyzniki wieszane na $cianie. Rys. autora na podst.: [Czerwinski 2009: 241]

241. Schemat wytycznych normatywnych do produkeji mebli kuchennych wg PN, wzorowany na
gabarytach mebli niemieckich i normach DIN. Rys. autora na podst.: [PN-85/B-01052/01]

242. Typizacja modularna szwajcarskich mebli kuchennych. Rys. autora na podst.: [Spechtenhauser 2006:
104]

243. Zréznicowanie podzialu frontéw szafek kuchennych wypelniajacych caly szeroko$é pomieszczenia:
brak koordynacji wymiarowej miedzy szatkami wiszgcymi a stojagcymi (a), nieréwnowaga optyczna przy
malejacej szerokosci szafek z prawej strony (b), starannie zestawione szafki i optyczna réwnowaga (c, d).
Rys. autora na podst.: [Mayer 2000: 160]

244. Przyklady zagospodarowania wnetrza szafek kuchennych. Rys. autora na podst.: [Habeck 2004: 2/56]

245. Podzial szafek stojacych na 5 i 6 moduléw oraz kombinacje wysokosci frontéw. Rys. autora

246. Zréznicowanie wysokosci szafek wiszacych. Rys. autora na podst.: [Ginther 2002: 47]
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247. Meble wolnostojace zestawione w cigg roboczy. Rys. autora na podst.: [Habeck 2004: 4/16]

248. Przegrodki w szufladach umozliwiajace intensywne wykorzystanie przestrzeni oraz uporzadkowanie
przechowywanych produktéw, naczyn i sztu¢céw. Rys. autora na podst.: [Schonfeldinger 1999: 47; NKBA
1996: 115]

249. Szuflady w strefie cokolowej. Rys. autora na podst.: [Schonfeldinger 1999: 45]

250. Przyklady utrudnionego dostepu do lodéwki (a, b). Szersze otwarcie drzwiczek wymaga odsuniecia
urzadzenia od naroznika (c). Rys. autora

251. Blokowanie wejscia do kuchni opuszczonymi drzwiczkami zmywarki lub piekarnika (a). Odsuniecie
tych urzadzen nie uwalnia w pelni przejscia wzdluz ciggu roboczego (b). Rys. autora

252. Wzajemne blokowanie sie opuszczonych drzwiczek zmywarki i piekarnika. Rys. autora

253. Szafki narozne z obrotowymi pétkami. Ich ustawienie w narozniku obok urzadzen z uchwytami moze
uniemozliwiaé¢ pelny obrét pétki (a). Pétki moga mieé ksztalt pétkola (b), % kota (c) i kota (d). Rys. autora
na podst.: [Mayer 2000: 166; Hifele 2008: 5/38-5/41]

254. Niewlasciwe ustawienie szafek powodujace wzajemne blokowanie sie szuflad i drzwiczek (a, c)
i przyklad rozwigzania tego problemu (b, d). Rys. autora

255. Skoordynowanie kierunku otwierania drzwiczek szafek stojacych i wiszacych. Rys. autora na podst.:
[Mayer 2000: 161]

256. Kierunek otwierania drzwiczek szafek wzgledem gléwnego miejsca pracy (GMP). Rys. autora na
podst.: [Mayer 2000: 161

257. Obracanie rozna opartego na zelaznych stojakach. Rys. autora na podst.: [Tacuinum Sanitatis z 1390 r.,
Baden-Powell 2005: 2]

258. Chlopiec obracajacy rozen na sklepionym podescie kuchennym. Arkusz blachy podparty kawalkiem
drewna zastanial twarz przed zZarem ognia. Rys. autora na podst.: [D. Chodowiecki z 1746 r., Turnau 1968:
tabl. 136]

259. Pies w kole deptakowym obracajacy rozna przy kominku. Rys. autora na podst.: [F. Lesile z 1869 r.,
Baden-Powell 2005: 3; Campbell-Franklin 2003: 274]

260. Duzy mechanizm zegarowy z naciagiem korbowym do obracania kilku rozen jednoczesnie. Rys.
autora na podst.: [B. Scappi z 1570 r., Dirlmeier 1999: 313]

261. Zminiaturyzowany mechanizm zegarowy do obracania rozna. Rys. autora na podst.: [www.udo-
leuschner.de]

262. Wspblczesny rozen ze szpilka, rusztem i tacka na tluszcz. Rys. autora na podst.: [www.turbo.kylos.pl]

263. Ryby ulozone na ruszcie zelaznym z uchwytem. Rys. autora na podst.: [Mendelschen Briiderbiicher
71663 r., Van Diilmen 1999: 87]

264. Dawny ruszt zelazny na czterech nézkach do ustawiania nad rozzarzonymi weglami. Rys. autora na
podst.: [Benker 1987: 13]

265. Zeliwny opiekacz do gofréw z nozycowym zaciskiem. Rys. autora na podst.: [www.schlossmuseum.
de/]

266. Wspdlczesna gofrownica elektryczna. Rys. autora na podst.: [www.mpm.pl]

267. Ozdobna foremka miedziana do ciast o $rednicy ok. 30 cm. Ruchome oczko umozliwialo zawieszenie
jej na §cianie. Rys. autora na podst.: [www.meintzinger.de/]

268. Naczynia kuchenne z brazu ze starozytnego Rzymu. Rys. autora na podst.: [www.romanobritain.org/]

269. Kociotek i rondle na nézkach wsporczych. Rys. autora na podst.: [www.goodcookery.com]
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270. Tréjnozne podstawki do ustawiania garnkéw nad paleniskiem. Rys. autora na podst.: [Harrison 1972:
25]

271. Dlugie uchwyty naczyn i lyzek umozliwialy przyjmowanie wygodniejszych pozycji przy niskich
paleniskach. Rys. autora na podst.: [goodcookery.com]

272. Dlugie uchwyty patelni i rondli umozliwialy zachowanie bezpiecznej odleglosci od paleniska. Rys.
autora na podst.: [Steindl z 1575 r., Benker 1987: 44]

273. Patelnia z kutego metalu do smazenia jajek. Rys. autora na podst.: [B. Scappi z 1570 r., Benker 1987: 45]

274. Patelnie do smazenia jaj tloczone z blachy. Rys. autora na podst.: [katalog firmy Frank z 1900 r.,
Benker 1987: 45]

275. Chochla do zupy jako atrybut wladzy kobiety w domu (ok. 1629 r.). Rys. autora na podst.:
[www.shakespearesengland.co.uk]

276. Mosiezny mozdzierz z ttuczkiem. Rys. autora

277. Reczny miynek do pieprzu w drewnianej obudowie. Rys. autora na podst.: [Campbell-Franklin 2003:
313]

278. Mlynek zeliwny do mielenia wiekszych ilosci kawy. Rys. autora na podst.. [www.sammeln-
sammler.de]

279. Wolnostojacy ekspres ci$nieniowy do parzenia kawy z wbudowanym pojemnikiem na ziarna i mlyn-
kiem. Rys. autora na podst.: [www.kitchenwarenews.wordpress.com]

280. Reczna maszynka do mielenia migsa. Rys. autora

281. Wspblczesna maszynka do mielenia miesa z napedem elektrycznym. Rys. autora na podst.:
[www.sklep.technica.pl]

282. Drewniane walki do ciast z nieruchomymi i ruchomymi uchwytami. Rys. autora na podst.: [Benker
1987: 63]

283. Zmiana doboru wyposazenia kuchennego: skromne meble do czaséw rewolucji przemyslowej (a),
pojedyncze meble kuchenne produkowane przemystowo (b), zestawy mebli do zabudowy (c). Rys. autora
284. Rodzaj sprzetu wykorzystywanego do pracy w kuchni: reczne narzedzia kuchenne (a), urzadzenia
faczace prace mechaniczng z praca miesni ludzkich (b), urzadzenia zautomatyzowane, obstugiwane

przez cztowieka (c). Rys. autora






ARCHITECTURE AND ERGONOMICS OF HOUSEHOLD
KITCHENS AGAINST THE CULINARY CUSTOMS

Acquiring knowledge concerning troublesome aspects of household chores, in particular, complex
kitchen tasks as well as dining etiquette is of vital importance in creating optimal living conditions.
Exploring those issues can be helpful in evaluation of the role of the kitchen in the house layout, as
well as in the daily lives of the inhabitants. As was demonstrated in the monograph, despite the func-
tional programme of houses and kitchens, house duties are still a significant part of daily life. More-
over, they are necessary in order to fulfill basic existential needs (e.g. feeding hunger and providing
hygiene), as well as higher needs (e.g. social integration by activation of members of household).

The type of kitchen equipment depends on individual ways of preparing meals, in particular in
relation to the food industry and food service offer. Kitchen equipment is a derivative of current
technological progress. Concentration of work in kitchen caused that it has always been equipped
with numerous tools (e.g. cutlery and dishes). Mechanical and engine-driven devices enabled a re-
duction of physical effort devoted to, i.a. preparation of meals. What is more, permanent access to
fully or partly processed food products frees from the necessity of making stock and initial pro-
cessing of food. The abovementioned mechanisation and industrial processing however did not re-
sult in considerable shortening of time spent on performing kitchen chores. Together with an in-
crease in the standard of living (e.g. hygiene and diversification of menu), the number of possessions
etc., a lot of activities accompanying the process of cooking have been prolonged. Moreover, new
chores and activities have arisen. Running of a modern household requires time-consuming plan-
ning. Making savings in household budgets enforces us to take on additional activities connected
with, e.g. shopping for cheaper goods in further away parts of the city.

The ,introductory” chapter one focuses on the scope of research area. Moreover, it elaborates on
the role of work in human life, as well as the distinction between the gainful and household activities.
It also focuses on the distinction of the specificity and complexity of kitchen, and indication of the
role of architecture and ergonomics in shaping of the material environment of people. This section
presents the aims of publication, current state of research, preliminary assumptions and the struc-
ture of paper. Among the most important aims one can distinguish:

e recognition of the role of organization and rationalization of work in forming households, as

well as comfort of household;

e indication of the role of kitchen chores and dietary habits in people’s lives;

e presentation of changes in kitchen layouts and equipment against the changes in housing

development;

e discussion of the role of household chores in functional and spatial shaping of a household

and its zones;
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e popularization and spreading of awareness concerning ergonomics in everyday life in order
to improve the sense of satisfaction, eliminate unnecessary effort and avoid stressful situations,
or potential accidents.

The monograph is composed of the following six chapters.

The second chapter elaborates on the role of fire in households and lives of people. It also con-
centrates on researching and formulating rules of running a household and importance of availabil-
ity of food resources and rules concerning the consumption of meals in formulating work condi-
tions, as well as the kitchen space itself. Throughout centuries, the central place outlining the living
space, and especially kitchen, was the hearth. Together with gasification and electrification the form
of the heating medium has changed. Traditional flame was replaced by invisible thermal radiation
transferred directly into the dishes.

Technological development was accompanied by gradual rationalization and organization of
work. Even in ancient times the issues concerning functioning of households were intuitively and
scientifically considered. The abovementioned issues also received attention from researchers of
various aspects of human life. Their observations and results were presented in numerous tracts and
textbooks. A number of particularly old publications nowadays have only a cognitive value, however,
all of them confirm the importance of household chores in everyday life, as well as in shaping house-
hold forms and organizing households.

The work conditions in kitchen are not only a derivative of the development of civilization, but
also development of culture, culinary tastes, tradition and dietary possibilities. Serving varied meals
and the culture of their consumption influence the character of chores connected with food prepara-
tion and cleaning up, and, as a result, the functional and spatial layouts of kitchens and whole house-
holds.

The third chapter presents the historical changes in the forms of residence, characteristic lay-
outs of former houses, as well as the place and role of the kitchen. The assumed range included pri-
marily the space of single houses and flats and kitchen areas with the most important equipment.
Presented changes in the household environment aimed at indication of the placement and role of
kitchen space in the house structure. The author also encompassed the context of constantly chang-
ing construction conditions, social relations (mainly in the scope of functioning of single house-
holds), and even everyday life.

The fourth chapter focuses on modern types of housing and kitchen. In 1920s the term ,labora-
tory kitchen” was introduced along with popularization of the ,Frankfurt” model. It was believed
back then that systematizing and shortening of the kitchen work zone closed in a small room was the
key to limit everyday laborious effort and ,free” the householders from house chores. However, latter
savings resulted in discreditation of the ,laboratory” standard, as often the kitchens were too small
and dark and were designed for only one person to work in.

Houses ,without servants” with monofunctional rooms (and kitchens) were popularised during
the interwar period, thanks to various social trends and ,modernism” in architecture. This type of
housing became popular after the World War II as a result of, among others, the development of
industrial technology in housing and , class-less societies”. This period is characterised by significant
cultural and civilisational progress, reflected also in new forms of housing. It was possible to choose
the type and size of house and mono- or multi-functional character of the kitchen.



Summary 327

Modern house kitchens are places of merging of contrary behaviours of their users. On the one
hand householders use there numerous improvements, technological novelties and kitchens are
places where ,modern” lifestyle is popularized, on the other hand, kitchens are also places where old
recipes are reused and former well-known cooking and baking techniques applied. Kitchens are also
places of family bonding and maintaining traditions. Therefore kitchens are spaces where old tradi-
tion and new trends meet. Moreover, using advanced gastronomic techniques strengthens their spe-
cialist character, as modern kitchens are often referred to as ,house laboratories”.

The fifth chapter concentrates on historical changes of the most important functional zones in
kitchens. Among them the author distinguished: thermal treatment, food storage, water supply and
doing the washing-up and waste and sewage disposal. Spatial distinguishing of specialist zones used
for performing certain activities results from the complexity of the whole course of action and pro-
cess of meal preparation. Most attention was given to the evolution of the heating medium, which
throughout the centuries determined kitchen space and the scope of activities related to broadly un-
derstood heat treatment of food.

The next section elaborates on the conditions of maintaining and extending of use-by date of
various food products, as well as the ways of their preservation and evolution of space and devices
used for their storage. The monograph also discusses the role of water in running of a household and
meals preparation. In industrialised countries its abundance was ensured thanks to a well-developed
waterworks infrastructure. However, clean water used to be a commodity in short supply and was
available only for the minority of population. Currently water is available even in several places in
houses (usually in kitchens and bathrooms).

Nowadays, together with meal preparation and other household chores there is a necessity of
waste and sewage disposal. Former household managing did not generate big amounts of waste.
Current, broadly understood consumption is therefore related to a growing quantity of various, usu-
ally non-biodegradable, waste. Its disposal is usually troublesome for single households, especially in
small flats and in municipal services. Therefore many countries decided to undertake complex ac-
tions aiming at limitation of waste in already congested landfills. Various initiatives also focus on
households themselves. A proper recycling taking place already in the household kitchen is supposed
to further separate biodegradable organic waste and recycled materials, as well as reduction of the
amount of waste.

Other waste created in the course of performing tasks requiring the use of water is sewage. Its
disposal used to be particularly inconvenient and non-effective. An evident improvement of sanitary
conditions took place only thanks to installation of sewage systems and draining sewage outside
houses into combined sewerage networks or holding tanks.

The abovementioned functional zones were analysed according to the load, burdensomeness
and efficiency of work, as well as threats to both health and safety, hygiene, and even the influence on
the environment. The latter issue has a particularly important meaning in current times. Modern
societies show a better recognition and understanding of the influence of even the smallest house-
holds on the condition of the environment. It is also postulated that the ,consumption” of certain
raw materials and products, in particular water and energy should be reduced.

Chapter six presents the evolution of equipment and furniture forms. The appropriate furnish-
ing decides on the level of work comfort in kitchens. Formerly the kitchen chores were performed by
the members of lower-class. That is why the rooms where the work was done were less representa-
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tive, particularly in wealthier houses. Therefore kitchen equipment (together with furnishings) was
quite poor. Only thanks to the development of industrial production a bigger supply of furniture and
household goods was provided. The specificity of production required a certain degree of unification
of products, and, in the case of maintaining the kitchen layout, also the size coordination. The intro-
duction of modular typification of furniture and devices in the mid-20" century completely changed
the look of kitchens, and the built-in equipment became popular. Despite an advanced standardisa-
tion, it is possible to create all possible spatial, functional and aesthetical layouts in household kitch-
ens. Modern furniture systems come in a rich offer of materials and colours, while household goods
are able to satisfy even the most refined culinary tastes and prepare all imaginable dishes.

Chapter seven elaborates on the influence of technical progress on time and labour input in
house kitchens. The changes in the housing development, functional layouts of flats, furnishings,
tools and use of mechanical devices and machines may positively influence the organisation and
efficiency of housework, shortening its time, lowering burdensomeness and effort, as well as in-
crease the sense of security. However, the aforementioned changes resulted neither in ,freeing”
householders from the chores, nor in a considerable reduction of their number. The amount of time
spent on meal preparation has almost not changed. However, many of former, laborious activities,
which required substantial physical strength have been reduced or eliminated. On the other hand,
the intensity of performing other activities has increased, and new chores have occurred.

Chapter eight is the summary of the publication. It includes, among others, a synthetic glance
at house kitchens, as ,a space” and ,an object”. ,The space” includes numerous utility functions and
it is there, that social relations take place (e.g. integration of householders). On the other hand, kitch-
en understood as ,an object” follows the same design and market rules as other technical products.
Providing a high ergonomic quality requires careful functional and spatial programming, as well as
selection of equipment with certain use and aesthetical qualities. The chapter also presents the
achievement of presupposed aims and synthetic conclusions, which summarise the considerations
presented in the previous six chapters. The chapter ends with a presentation of possibilities of prac-
tical application of the publication.






Architektura i ergonomia kuchni domowych na tle ewolucji zwyczajow hkulinarnych jest ksiazka o ksztat-
towaniu Srodowiska domowego, przestrzeni kuchennej oraz kulturze jedzenia na przestrzeni wiekow.
Omoéwione w niej zagadnienia dotycza nie tylko przygotowywania positkow, ale réwniez spotecznych
i technicznych uwarunkowan ksztattowania przestrzeni mieszkalnej oraz prowadzenia ekonomicznego
i ekologicznego gospodarstwa domowego.

Przedstawione analizy pozwalaja bardziej kompleksowo spojrzeé na znaczenie kuchni w strukturze
mieszkania i zyciu rodziny. Moga pomac w ksztattowaniu programu funkcjonalno-przestrzennego wspot-
czesnej kuchni w taki sposob, aby prace kuchenne mogty by¢ wykonywane zgodnie z zasadami ergono-
mii. Troska o funkcjonalne i estetyczne walory kuchni sprzyja bowiem wzmocnieniu pozytywnego nasta-
wienia do prac kuchennych, motywacji do aktywnosci domowej oraz podniesieniu rangi pomieszczenia
w strukturze mieszkania.

Przekrojowe ujecie zagadniei zwigzanych z ksztattowaniem dawnych i wspétczesnych kuchni domo-
wych sprawia, ze monografia nabiera rowniez praktycznego znaczenia. Moze by¢ przydatna juz czynnym
zawodowo oraz przysztym architektom, architektom wnetrz, projektantom mebli i AGD w projektowaniu
wspotczesnej przestrzeni kuchennej i elementow jej wyposazenia.

Réwniez osoby interesujace sie projektowaniem mieszkaniowym i organizacjg pracy domowej, stara-
jace sie nadac przestrzeni i pracy domowej indywidualny charakter oraz stworzy¢ optymalne warunki do
przygotowywania positkow znajda w monografii wiele cennych podpowiedzi.
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