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    W tyglu zmian


    Dwudziestole­cie mię­dzy­wo­jen­ne to nie­zwy­kły okres whi­sto­rii Pol­ski. Ta­de­usz Pe­iper pi­sał, że nic wna­szych dzie­jach nie dało się po­rów­nać zfak­tem znie­sie­nia roz­bio­rów, że tyl­ko raz sto­pa dzie­jów mi­ja­ła taką chwi­lę.


    „Zmie­nia się skó­ra świa­ta”[1] – tym słyn­nym zda­niem zpo­etyc­kie­go ma­ni­fe­stu cha­rak­te­ry­zo­wał nowe cza­sy. Pol­skie­mu prze­ło­mo­wi wol­no­ścio­we­mu to­wa­rzy­szy­ły prze­mia­ny, któ­re po 1918 roku zmie­nia­ły ob­li­cze ca­łej Eu­ro­py. „Ostat­nie dzie­się­cio­le­cie prze­ora­ło do głę­bi wszyst­kie dzie­dzi­ny ży­cia. Czy weź­mie­my pod uwa­gę ży­cie po­li­tycz­ne na­ro­dów, czy usto­sun­ko­wa­nia ipo­glą­dy spo­łecz­ne, czy eg­zy­sten­cję ro­dzin ijed­no­stek – wszę­dzie zmia­ny, któ­rych za­sad­ni­czość dla­te­go tyl­ko nie bije woczy, bo są one cząst­ką nas sa­mych, prze­ży­wań co­dzien­nych każ­de­go ikaż­dej”[2].


    To cha­rak­te­ry­sty­ka pierw­szych po­wo­jen­nych lat zar­ty­ku­łu za­miesz­czo­ne­go w„Blusz­czu”, ilu­stro­wa­nym ty­go­dni­ku dla ko­biet wy­da­wa­nym (z prze­rwa­mi) od 1865 do 1939 roku. Nowe wa­run­ki eko­no­micz­ne iroz­wój cy­wi­li­za­cyj­ny wpły­wa­ły tak­że na zwy­cza­je ku­li­nar­ne. Było to wi­docz­ne przede wszyst­kim wmia­stach; wsie idwo­ry zie­miań­skie dłu­żej opie­ra­ły się no­win­kom.


    Kuch­nia dwu­dzie­sto­le­cia była zróż­ni­co­wa­na ieklek­tycz­na – łą­czy­ła wso­bie pol­ską tra­dy­cję wy­ro­słą na grun­cie szla­chec­kim, ele­men­ty kuch­ni kre­so­wej, fran­cu­ską nutę iza­po­ży­cze­nia zkuch­ni ży­dow­skiej. Była wie­lo­sma­ko­wa iróż­no­barw­na – jak pej­zaż spo­łecz­ny nie­jed­no­rod­nej et­nicz­nie Dru­giej Rze­czy­po­spo­li­tej. Na po­cząt­ku lat 30. dwie trze­cie oby­wa­te­li de­kla­ro­wa­ło na­ro­do­wość pol­ską (nasz kraj li­czył wte­dy oko­ło 32 mln miesz­kań­ców). Wnie­któ­rych re­gio­nach kra­ju Po­la­cy sta­no­wi­li zde­cy­do­wa­ną (po­nad 90-pro­cen­to­wą) więk­szość, win­nych byli mniej­szo­ścią. Trzy mi­lio­ny oby­wa­te­li li­czy­ła spo­łecz­ność ży­dow­ska (z naj­więk­szym ośrod­kiem wWar­sza­wie), pięć mi­lio­nów sta­no­wi­li Ukra­iń­cy, dwa mi­lio­ny – Bia­ło­ru­si­ni. Na te­ry­to­rium Pol­ski miesz­ka­li jesz­cze Niem­cy, Li­twi­ni, Sło­wa­cy, Cze­si, Ro­sja­nie, Ta­ta­rzy, Or­mia­nie iKa­ra­imo­wie. Do­dat­ko­wo na tę mie­szan­kę na­ro­do­wo­ścio­wą na­kła­da­ły się róż­ni­ce wy­zna­cza­ne przez gra­ni­ce nie­daw­nych za­bo­rów – mia­ły one cha­rak­ter nie tyl­ko po­li­tycz­ny, lecz tak­że cy­wi­li­za­cyj­ny ikul­tu­ro­wy. Po­szcze­gól­ne re­gio­ny przed­wo­jen­nej Pol­ski były więc od­mien­ne pod wie­lo­ma wzglę­da­mi: struk­tu­ry et­nicz­nej, po­zio­mu ży­cia, oby­cza­jo­wo­ści, tra­dy­cji.


    „W gra­ni­cach od­ra­dza­ją­cej się Rze­czy­po­spo­li­tej zna­lazł się kon­glo­me­rat od­le­głych od sie­bie świa­tów spo­łecz­nych. Wiel­ko­miej­skie śro­do­wi­ska War­sza­wy, Lwo­wa, Ło­dzi, tak­że Wiel­ko­pol­ska, Gór­ny Śląsk pod wzglę­dem in­fra­struk­tu­ry, sty­lu ipo­zio­mu ży­cia nie od­bie­ga­ły od wzo­rów eu­ro­pej­skich. Były to jed­nak je­dy­nie en­kla­wy no­wo­cze­sno­ści, zaś zde­cy­do­wa­na więk­szość miesz­kań­ców mło­de­go pań­stwa na­le­ża­ła do świa­ta głę­bo­ko osa­dzo­ne­go wtra­dy­cji, któ­re­go rytm ipo­ziom ży­cia wy­zna­cza­ły nie­wiel­kie, pro­wa­dzo­ne wtra­dy­cyj­ny spo­sób chłop­skie go­spo­dar­stwo rol­ne, mały za­kład rze­mieśl­ni­czy ico­ty­go­dnio­wy jar­mark wnie­wiel­kim mia­stecz­ku, wktó­rym umie­jęt­ność czy­ta­nia ipi­sa­nia była ra­czej wy­ra­zem wyż­szych aspi­ra­cji niż co­dzien­ną po­trze­bą”[3].


    Pod ko­niec dwu­dzie­sto­le­cia mię­dzy­wo­jen­ne­go spo­łe­czeń­stwo pol­skie funk­cjo­no­wa­ło już ina­czej niż wpierw­szych trud­nych la­tach po od­zy­ska­niu nie­pod­le­gło­ści. Wi­docz­ny­mi atry­bu­ta­mi no­wo­cze­snoś­ci były eu­ro­pej­ski sznyt wspo­so­bie ubie­ra­nia się, nowe wzor­nic­two wurzą­dza­niu wnętrz, dba­łość ohi­gie­nę oso­bi­stą (bliż­sza współ­czes­nym stan­dar­dom), ko­rzy­sta­nie ze zdo­by­czy tech­ni­ki ta­kich jak ra­dio, ro­wer czy na­wet sa­mo­chód. Tym ze­wnętrz­nym prze­obra­że­niom to­wa­rzy­szy­ły zmia­ny sto­sun­ków spo­łecz­nych – na ścież­ki awan­su spo­łecz­ne­go wkro­czy­li mło­dzi lu­dzie ze śro­do­wisk ro­bot­ni­czych, wiej­skich oraz – już poza ka­te­go­ria­mi... – ko­bie­ty. To wszyst­ko wpły­wa­ło na zmia­nę mo­de­lu ży­cia: oby­cza­jo­wość mia­ła się swo­bod­niej, awol­ny czas spę­dza­no in­ten­syw­niej.


    Przypisy


    
      
        [1] „Zwrotnica. Kierunek: sztuka teraźniejszości”, nr 1, Kraków, maj 1922, s. 3.

      


      
        [2] „Bluszcz”, 1923, t. 56, nr 20, s. 153.

      


      
        [3] W. Mędrzecki, „Społeczeństwo Drugiej Rzeczypospolitej”, online [dostęp: 11.11.2014], www.dwudziestolecie.muzhp.pl/index.php?dzial=latadwudzieste3.
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    Od polskiego pieca

    do angielskiej kuchni.

    Trudne początki


    Fakt, że siła ro­bo­cza sta­wa­ła się co­raz droż­sza, spo­wo­do­wał zmia­nę try­bu ży­cia wmia­stach: go­spo­dy­nie do­mo­we re­zy­gno­wa­ły zpo­mo­cy służ­by isa­mo­dziel­nie wy­ko­ny­wa­ły pra­ce wkuch­ni. Co­raz czę­ściej ko­bie­ty go­dzi­ły trud ży­wie­nia ro­dzi­ny iopie­ki nad nią zak­tyw­no­ścią za­wo­do­wą, co wy­mu­sza­ło ko­niecz­ność zmia­ny menu: wco­raz no­wo­cze­śniej urzą­dzo­nych iwy­po­sa­żo­nych kuch­niach (po­ja­wi­ły się ku­chen­ki ga­zo­we ilo­dów­ki elek­trycz­ne) go­to­wa­no co­raz prost­sze izdrow­sze po­sił­ki.


    „Waż­nem jest to, że te nowe obo­wiąz­ki spa­dły na na­sze ko­bie­ty prze­waż­nie do nich nie­przy­go­to­wa­ne iże jed­no­cze­śnie wa­run­ki eko­no­micz­ne zmu­sza­ją je do pra­cy za­rob­ko­wej prze­waż­nie poza do­mem. Na­uka go­to­wa­nia sta­ła się więc ko­niecz­no­ścią, umie­jęt­ność go­to­wa­nia jest ko­niecz­no­ścią dla każ­dej ko­bie­ty. Ito nie go­to­wa­nia wy­myśl­nych przy­sma­ków, lecz co­dzien­nych zdro­wych, po­żyw­nych po­sił­ków, przy do­kład­nem ob­li­cze­niu ich ilo­ści, kosz­tów ipo­trzeb­nych na wy­ko­na­nie da­nej po­tra­wy pro­duk­tów. Go­to­wa­nia oszczę­dza­ją­ce­go czas imiej­sce, bo nie za­wsze się ma kuch­nię ipiec ku­chen­ny do roz­po­rzą­dze­nia, trze­ba umieć go­to­wać na ga­zo­wej ma­szyn­ce, na naf­to­wej, na spi­ry­tu­so­wej na­wet. Na szczę­ście tech­ni­ka tu nam przy­cho­dzi zpo­mo­cą irok każ­dy, nie­omal mie­siąc każ­dy przy­no­si ulep­sze­nia iuła­twie­nia wtym kie­run­ku. Inie tyl­ko cho­dzi nam ood­po­wied­nie przy­rzą­dy oszczę­dza­ją­ce pra­cę, ale czas jest nam dro­gi. Woj­na od­bi­ła się na na­szych warsz­ta­tach pra­cy – za­bra­kło służ­by, ata, któ­rą jesz­cze mieć moż­na, jest mało umie­jęt­ną, ajesz­cze mniej chęt­ną do pra­cy – mówi imy­śli li tyl­ko oswych pra­wach, zu­peł­nie za­po­mi­na­jąc oobo­wiąz­kach, wa­run­ki eko­no­micz­ne tak się zmie­ni­ły, że na­wet na taką nie­wy­kwa­li­fi­ko­wa­ną służ­bę nie wszyst­kich stać”[1] – pi­sa­ła Ma­ria Dis­slo­wa, wie­lo­let­nia dy­rek­tor­ka Szko­ły Go­spo­dar­stwa Do­mo­we­go we Lwo­wie, au­tor­ka wie­lu ksią­żek ku­li­nar­nych. Była go­rą­cą zwo­len­nicz­ką wpro­wa­dze­nia do szkół śred­nich na­uki go­to­wa­nia (w du­żych mia­stach taki przed­miot był na li­ście za­jęć). „U nas spra­wa po­pu­la­ry­zo­wa­nia iudo­sko­na­le­nia wdzie­dzi­nie ku­li­nar­nej po­su­wa się też tro­chę na­przód. Spe­cjal­ne kur­sy go­to­wa­nia, szko­ły za­wo­do­we, ob­jaz­do­we in­struk­tor­ki, go­to­wa­nie wobo­zach, na­uka wszko­łach po­wszech­nych – wszyst­ko to przy­czy­nia się wy­dat­nie do po­lep­sze­nia ist­nie­ją­ce­go sta­nu rze­czy”[2] – tak w1934 roku oce­nia­ła kon­dy­cję pol­skiej sztu­ki ku­li­nar­nej re­dak­tor­ka „Ko­bie­ty wŚwie­cie iwDomu”.


    Do­kształ­ca­niem ko­biet wkwe­stiach ku­chen­nych zaj­mo­wa­ła się na­wet ga­zow­nia miej­ska wKra­ko­wie.


    „Od­tąd wskle­pie, któ­ry ga­zow­nia pro­wa­dzi­ła przy uli­cy Szcze­pań­skiej, od­by­wa­ją się po­ka­zy uży­wa­nia ga­zo­wej ku­chen­ki, sza­ba­śni­ka ipro­di­żu. Na prze­ło­mie li­sto­pa­da igrud­nia 1925 roku Zyg­munt Po­lek or­ga­ni­zu­je kurs wzo­ro­we­go go­to­wa­nia na ga­zie. Dwa razy wty­go­dniu osiem­na­ście ko­biet prze­bie­ra się wbia­łe far­tusz­ki, by przez dwie go­dzi­ny słu­chać owy­twa­rza­niu gazu, bu­do­wie ire­gu­lo­wa­niu pal­ni­ka oraz od­czy­cie ga­zo­mie­rza. Po­tem od­by­wa­ją się ćwi­cze­nia wgo­to­wa­niu wna­czy­niach pię­tro­wych, pie­cze­niu mię­sa oraz ciast. Na pią­tej lek­cji pa­nie pie­ką już wsze­ściu na­czy­niach typu pro­di­ge na raz, czysz­czą ku­chen­kę oraz pra­su­ją na ga­zie”[3].


    A co zpa­nia­mi, któ­re nie ode­bra­ły po­dob­nych nauk wra­mach za­jęć szkol­nych czy kur­sów do­kształ­ca­ją­cych? Zo­sta­wa­ło im „sa­mo­uc­two”, awięc czer­pa­nie wie­dzy izdo­by­wa­nie do­świad­czeń zksią­żek. We wstę­pie do bar­dzo po­pu­lar­ne­go po­rad­ni­ka Jak go­to­wać. Prak­tycz­ny pod­ręcz­nik ku­char­ski jego au­tor­ka, Ma­ria Dis­slo­wa, tak pi­sa­ła do swo­ich czy­tel­ni­czek:


    „Pra­gnę, aby ta pra­ca uła­twi­ła mło­dym pa­niom domu po­lu­bie­nie go­spodar­stwa do­mo­we­go, aprzede wszyst­kim ku­char­stwa, któ­re jest pod­sta­wą zdro­wia, pra­wi­dło­we­go roz­wo­ju fi­zycz­ne­go, aza­tem iumy­sło­we­go, awięc do­bro­by­tu wro­dzi­nie. Wia­do­mo­ści zdzie­dzi­ny go­spo­dar­stwa do­mo­we­go sta­no­wią ko­niecz­ne uzu­peł­nie­nie wy­cho­wa­nia iwy­kształ­ce­nia każ­dej ko­bie­ty. Ich brak sta­je się nie­jed­no­krot­nie przy­czy­ną ru­iny zdro­wia i mie­nia ca­łej ro­dzi­ny. Rzą­dy wgo­spo­dar­stwie do­mo­wym nie­po­dziel­nie spra­wu­je ko­bie­ta. Do niej na­le­ży utrzy­ma­nie po­rząd­ku wmiesz­ka­niu, odzie­ży, ży­wie­nie ro­dzi­ny, dba­nie ojej zdro­wie, wy­cho­wa­nie dzie­ci ibu­dżet do­mo­wy. Umie­jęt­nie pro­wa­dzo­ne go­spo­dar­stwo do­mo­we czy­ni dom cie­płym ogni­skiem, wo­kół któ­re­go sku­pia się cała ro­dzi­na. Rzą­dy do­mo­we źle spra­wo­wa­ne roz­pra­sza­ją ro­dzi­nę, po­wo­du­ją do­mo­we nie­sna­ski, złe na­ło­gi, upa­dek mo­ral­ny ima­te­rial­ny. Obo­wiąz­kiem każ­dej do­brze my­ślą­cej ko­bie­ty jest za­zna­jo­mie­nie się do­kład­nie zwia­do­mo­ścia­mi zdzie­dzi­ny go­spo­dar­stwa do­mo­we­go, za­rów­no teo­re­tycz­ny­mi, jak iprak­tycz­ny­mi, aby dzię­ki ra­cjo­nal­ne­mu od­ży­wia­niu ro­dzi­ny wy­cho­wać sil­ne, za­har­to­wa­ne po­ko­le­nie istwo­rzyć do­bro­byt do­mo­wy. Mło­da ko­bie­ta, chcąc pod­jąć się tego za­szczyt­ne­go dzie­ła wtych trud­nych cza­sach, musi je za­cząć od od­po­wied­nie­go przy­go­to­wa­nia się, musi po­ko­chać go­spo­dar­stwo iogni­sko do­mo­we ina­uczyć się wnim rzą­dzić”[4].


    Pani Dis­slo­wej wtó­ro­wa­ła He­le­na Mo­ło­cho­wiec, au­tor­ka Wiel­kiej ilu­stro­wa­nej książ­ki ku­char­skiej obej­mu­ją­cej kuch­nię pol­ską, li­tew­ską iro­syj­ską, bar­dzo po­pu­lar­nej na Kre­sach:


    „Mi­nę­ły cza­sy, kie­dy mąż zroz­czu­le­niem ca­ło­wał ręce mło­dej swo­jej żo­necz­ce, dzię­ku­jąc za przy­pa­lo­ną pie­czeń inie­smacz­ną, prze­so­lo­ną zupę przez sze­reg mio­do­wych mie­się­cy, akie­dy one mi­nę­ły, wy­kra­dał się ci­cha­czem na obia­dek do re­stau­ra­cji co­raz czę­ściej, ajesz­cze póź­niej – kie­dy już się oswo­ił zdo­mem, ro­bił awan­tu­ry – za obrzy­dli­wą kuch­nię ipo­chła­nia­ją­ce duże sumy złe go­spo­dar­stwo – awan­tu­ry mniej lub wię­cej przy­kre za­leż­ne od tem­pe­ra­men­tu. (...) Do­bra kuch­nia ista­ran­nie na­kry­ty stół na­praw­dę wdu­żym stop­niu przy­czy­nia się do za­trzy­ma­nia męża wdomu – na po­hy­bel re­stau­ra­cjom!”[5].


    Spraw­ność wsztu­ce ku­li­nar­nej – oczym ztro­ską wy­zie­ra­ją­cą zkaż­de­go zda­nia pi­sa­ły obie au­tor­ki – była więc ko­bie­tom nie­zbęd­na. Wsu­kurs pa­niom przy­cho­dzi­ły nie tyl­ko książ­ki ku­char­skie, lecz tak­że dzia­ły ku­li­nar­ne wpra­sie ko­bie­cej. Tam pod ha­słem: „Jak go­to­wać ta­nio, smacz­nie ihi­gie­nicz­nie” re­dak­tor­ki prze­ka­zy­wa­ły wie­dzę na te­mat kuch­ni idie­te­ty­ki. W„Mo­jej Przy­ja­ciół­ce”, dwu­ty­go­dni­ku wy­da­wa­nym wla­tach 1934–1939 przez Za­kła­dy Wy­daw­ni­cze Adol­fa Krzyc­kie­go wŻni­nie, wdzia­le „My ko­bie­ty mię­dzy sobą” za­miesz­cza­no li­sty od czy­tel­ni­czek. Pa­nie wy­mie­nia­ły się do­świad­cze­nia­mi iudzie­la­ły so­bie rad. Prze­pi­sy ku­li­nar­ne ipo­ra­dy go­spo­dar­skie moż­na było zna­leźć rów­nież wdwu­ty­go­dni­ku „Ko­bie­ta wŚwie­cie iwDomu”, wy­da­wa­nym wWar­sza­wie wla­tach 1925–1939 przez To­wa­rzy­stwo Wy­daw­ni­cze „Bluszcz”. Oba te ty­tu­ły były dość po­stę­po­we. Nie aż tak, by za­chę­cać ko­bie­ty do peł­nej eman­cy­pa­cji, ale lan­so­wa­ły wi­ze­ru­nek no­wo­cze­snej, za­dba­nej pani, któ­ra zpo­wo­dze­niem łą­czy role mat­ki, żony ipra­cow­ni­cy, in­te­re­su­jąc się przy tym ży­ciem kul­tu­ral­nym ipo­li­tycz­nym.


    Ar­ty­ku­ły za­miesz­cza­ne na ła­mach pra­sy ko­bie­cej pro­pa­go­wa­ły ra­cjo­nal­ność ioszczęd­ność jako nie­zbęd­ne ce­chy do­brej go­spo­dy­ni – tym gło­śniej, im bar­dziej re­al­na sta­wa­ła się groź­ba ko­lej­nej woj­ny. Na przy­kład za­chę­ca­no czy­tel­nicz­ki, by za­ję­ły się ho­dow­lą śli­ma­ków lub wy­ko­rzy­sta­ły su­szo­ne bu­ra­ki do ro­bie­nia kawy. Poza tym utwier­dza­no je wprze­ko­na­niu, że pra­ca za­wo­do­wa to za­rów­no prze­jaw no­wo­cze­sno­ści inie­za­leż­no­ści, jak iko­niecz­ność wo­bec zmie­nia­ją­cych się wa­run­ków eko­no­micz­nych. Jak wy­glą­da­ły fi­nan­se prze­cięt­nej miej­skiej ro­dzi­ny? Ilu­stru­je to tekst „Pani Tola ma dru­gie dziec­ko” z„Mo­jej Przy­ja­ciół­ki”:


    „ – Ob­li­czy­my nasz mi­ni­mal­ny roz­chód. A więc: miesz­ka­nie 55 zł, ży­cie na czte­ry oso­by – 90 zł. Świa­tło, prąd do ra­dia iabo­na­ment – 14 zł. Opał – 8 zł. Pen­sja słu­żą­cej zKasą Cho­rych – 25 zł. Pa­pie­ro­sy – 15 zł. Róż­ne drob­ne – 12 zł. Nie­prze­wi­dzia­ne wy­dat­ki – 20 zł. Ra­zem?


    – 239 zł.


    – Bez re­zerw na obu­wie, gar­de­ro­bę, ja­kąś roz­ryw­kę. Ty przy­no­sisz do domu 160 zł. Czy­li albo brnąć wdłu­gi, albo pra­co­wać oboj­gu”[6].


    Cza­so­pi­sma ko­bie­ce za­chę­ca­ły swo­je czy­tel­nicz­ki do pro­wa­dze­nia książ­ki przy­cho­dów iroz­cho­dów. Od­po­wied­nie ze­szy­ty moż­na było ku­pić wsprze­da­ży wy­sył­ko­wej; dzię­ki ta­kim ra­chun­kom spra­wo­wa­nie pie­czy nad do­mo­wym bu­dże­tem było spraw­niej­sze.


    „Go­spo­dy­ni współ­cze­sna (…) musi przede wszyst­kiem umieć li­czyć, utrzy­my­wać rów­no­wa­gę wy­dat­ków ido­cho­dów. Wtym celu naj­wła­ściw­sze jest spo­rzą­dze­nie so­bie for­mal­ne­go bu­dże­tu, wktó­rym każ­da ru­bry­ka go­spo­dar­stwa po­sia­da okre­ślo­ną sumę kre­dy­tu. Sumy te mogą być prze­kro­czo­ne tyl­ko wra­zach wy­jąt­ko­wych, aiwte­dy je­dy­nie przez prze­nie­sie­nie sum zin­nych ru­bryk, chwi­lo­wo mniej pil­nych. Wkaż­dym zaś ra­zie po­win­na być pro­wa­dzo­na przy­naj­mniej książ­ka wy­dat­ków”[7].


    Mimo ak­cji edu­ka­cyj­nych prze­pro­wa­dza­nych wpra­sie do­mo­wa aryt­me­ty­ka wko­bie­cym wy­ko­na­niu przyj­mo­wa­ła się dość opor­nie: „A u nas? Gdzie książ­ki ra­chun­ko­we wśród sze­ro­kich mas go­spo­dyń? Gdzie or­ga­ni­za­cja go­spo­dar­stwa do­mo­we­go, przy któ­rej wszyst­ko idzie jak wze­gar­ku? Gdzie ligi go­spo­dyń prze­ciw­ko nie­dba­łym iwy­zy­sku­ją­cym do­staw­com? Gdzie przede wszyst­kiem uzna­nie dla domu, jako ży­we­go wzo­ru obo­wiąz­ko­wo­ści wży­ciu po­wsze­dniem?” – ztro­ską py­ta­ła re­dak­tor­ka „Blusz­czu”. Iwy­ja­śnia­ła ten nie­po­ko­ją­cy stan rze­czy: „Fa­tal­ny wpływ Wscho­du zle­ni­stwem jego ko­biet, roz­rzut­no­ścią, lek­ce­wa­że­niem cza­su, po­gar­dą dla pra­cy fi­zycz­nej, za­nie­dba­niem czy­sto­ści inie­sły­cha­nie ni­ską kul­tu­rą wnętrz do­mo­wych za­cią­żył na ży­ciu ro­dzin­nem wiel­kich ob­sza­rów Pol­ski. Wy­zwo­le­nie się spod tych po­zo­sta­ło­ści, bez­wied­nie prze­ję­tych od za­bor­cy, na­po­ty­ka na szcze­gól­ne utrud­nie­nie wpo­sta­ci bra­ku miesz­kań, sła­be­go jesz­cze roz­wo­ju prze­my­słu iuciąż­li­wej apro­wi­za­cji. Do tego wszyst­kie­go do­łą­cza się ko­niecz­ność za­rob­ko­wa­nia przez ko­bie­tę za­męż­ną sfe­ry śred­niej, wktó­rej za­ro­bek ojca ro­dzi­ny naj­czę­ściej nie wy­star­cza”.


    Przed ko­bie­ta­mi za­tem, zwłasz­cza wy­wo­dzą­cy­mi się zin­te­li­gen­cji, sta­nę­ło za­da­nie zre­for­mo­wa­nia go­spo­dar­stwa do­mo­we­go. Skąd mia­ły czer­pać wzor­ce? „Świa­tło idzie nie zpeł­nych służ­by przed­re­wo­lu­cyj­nych do­mów ro­syj­skich, lecz zmiesz­czań­skich, es­te­tycz­nych, wy­god­nych iza­cisz­nych wnętrz ro­dzin­nych Bel­gii, Fran­cji iNie­miec”[8].


    Dla prze­cięt­ne­go oby­wa­te­la Dru­giej Rze­czy­po­spo­li­tej po­czą­tek tak dłu­go wy­cze­ki­wa­nej iwkoń­cu wy­wal­czo­nej nie­pod­le­gło­ści wią­zał się ztrud­ną sy­tu­acją ma­te­rial­ną.


    „Zde­cy­do­wa­na więk­szość chło­pów idrob­no­miesz­czan dys­po­no­wa­ła warsz­ta­ta­mi pra­cy le­d­wie wy­star­cza­ją­cy­mi na bie­żą­ce wią­za­nie koń­ca zkoń­cem. Jesz­cze gor­sza była sy­tu­acja pra­cow­ni­ków na­jem­nych – ro­bot­ni­ków iin­te­li­gen­cji, zwłasz­cza wokre­sie sza­le­ją­cej in­fla­cji. Sy­tu­ację do­dat­ko­wo po­gar­sza­ła ko­niecz­ność od­bu­do­wy znisz­czeń wo­jen­nych iod­ra­bia­nia strat po­nie­sio­nych wokre­sie za­wie­ru­chy wo­jen­nej 1914–1920. Ge­ne­ral­nie sła­ba ko­niunk­tu­ra go­spo­dar­cza okre­su mię­dzy­wo­jen­nego, wdo­dat­ku po­gor­szo­na wiel­kim kry­zy­sem go­spo­dar­czym lat 1929–1935, unie­moż­li­wi­ła ra­dy­kal­ną po­pra­wę sta­nu in­fra­struk­tu­ry kra­ju iza­moż­no­ści spo­łe­czeń­stwa. Pod ko­niec okre­su mię­dzy­wo­jen­ne­go oko­ło po­ło­wy wszyst­kich miesz­kań wPol­sce było jed­no­izbo­wych, azaj­mo­wa­ły je prze­cięt­nie czte­ry oso­by. Pod­sta­wą die­ty dla więk­szo­ści na­dal po­zo­sta­wa­ła ka­pu­sta iziem­nia­ki. Prze­cięt­ne spo­ży­cie mię­sa na jed­ne­go miesz­kań­ca do­pie­ro w1936 roku prze­kro­czy­ło po­ziom 20 ki­lo­gra­mów[9]. (...) Jed­nak waż­niej­sze wy­da­je się to, że przez cały okres mię­dzy­wo­jen­ny, zwy­łą­cze­niem cza­su wiel­kie­go kry­zy­su, sy­tu­acja zmie­nia­ła się wy­raź­nie na lep­sze. (...) Nad­cho­dzą­ca de­ka­da lat czter­dzie­stych ry­so­wa­ła się jako okres pierw­szych ob­fi­tych żniw po dwu­dzie­stu la­tach cięż­kiej pra­cy jed­no­stek ica­łych grup spo­łecz­nych”[10].


    Jó­zef Brzo­zow­ski, lu­bli­nia­nin, opo­wia­da­jąc oje­dze­niu przed woj­ną, wspo­mi­nał, że ja­dło­spis wdu­żej mie­rze za­le­żał od sta­tu­su ma­te­rial­ne­go ro­dzi­ny:


    „A na obiad to zno­wuż za­le­ża­ło, jak kto się miał wkie­sze­ni. Ika­pu­sta, ika­pu­śniak, ikrup­nik, to kar­to­flan­ka zupa. Lu­dzie cho­wa­li kury, kur­cza­ka, na ro­sół. Otak dwa razy wty­go­dniu ja­dło się mię­so”[11].


    Przed­wo­jen­ny ro­bot­nik zma­gał się zbie­dą, na­to­miast za­rob­ki in­te­li­gen­cji nie róż­ni­ły się bar­dzo od obec­nych pen­sji. „Mały Rocz­nik Sta­ty­stycz­ny” po­da­je, że w1939 roku ro­bot­nik za­ra­biał mie­sięcz­nie 95 zło­tych, ro­bot­ni­ca zaś – 50 zło­tych. Rów­no­upraw­nie­nia wkwe­stii za­rob­ków nie było... Wy­kształ­co­ny pra­cow­nik umy­sło­wy co mie­siąc od­bie­rał wka­sie 280 zło­tych, ajego rów­nie do­brze wy­edu­ko­wa­na ko­le­żan­ka – 170. A jak kształ­to­wa­ły się ceny pro­duk­tów spo­żyw­czych? Bo­che­nek chle­ba kosz­to­wał 30 gro­szy, ki­lo­gram mąki 50 gro­szy, ki­lo­gram ziem­nia­ków – 10 gro­szy, litr mle­ka – 20 gro­szy, ki­lo­gram mię­sa wiep­rzo­we­go – 1,40 zło­te­go. Ztych ze­sta­wień ida­nych GUS-u za rok 2014 wy­ni­ka, że ro­bot­nik mógł ku­pić śred­nio trzy­krot­nie mniej pod­sta­wo­wych pro­duk­tów spo­żyw­czych niż obec­nie.


    W dwo­rach zie­miań­skich ży­cie to­czy­ło się bar­dziej tra­dy­cyj­nym, spo­koj­niej­szym ryt­mem. Tu wciąż obo­wią­zy­wa­ły wzor­ce ku­li­nar­ne wy­ro­słe ztra­dy­cji szla­chec­kich. Wi­dać było jed­nak efek­ty po­stę­pu­ją­cej mo­der­ni­za­cji. Zmie­nia­ło się wy­po­sa­że­nie kuch­ni – miej­sce do­tych­cza­so­wych pa­le­nisk za­czę­ły zaj­mo­wać tzw. kuch­nie an­giel­skie, zza­mknię­tym pły­tą pa­le­ni­skiem, któ­re za­pew­nia­ły znacz­nie wyż­szą tem­pe­ra­tu­rę ipo­zwa­la­ły na wy­ko­rzy­sta­nie garn­ków opła­skim isze­ro­kim dnie. Za­miast na otwar­tym ogniu go­to­wa­no lub sma­żo­no na bla­sze, cza­sem wy­po­sa­żo­nej wfa­jer­ki. Wpły­wa­ło to na szyb­kość przy­rzą­dza­nia po­traw iich ja­kość. Da­lej ce­le­bro­wa­no po­sił­ki, spę­dza­jąc przy sto­le spo­rą część dnia. Za­le­ce­nia die­te­ty­ków ihi­gie­ni­stów bar­dzo po­wo­li prze­cie­ra­ły so­bie dro­gę do zie­miań­skich kuch­ni. Tu na­dal go­to­wa­no, ko­rzy­sta­jąc zksią­żek Lu­cy­ny Ćwier­cza­kie­wi­czo­wej – tłu­sto, cięż­ko ipra­co­chłon­nie – choć za­pew­ne bar­dzo smacz­nie. Mag­da­le­na Sa­mo­zwa­niec, wspo­mi­na­jąc swo­ją mło­dość ipóź­niej­sze lata spę­dzo­ne wKos­sa­ków­ce, pi­sa­ła:


    „Oczy­wi­ście ów­cze­sne ob­żar­stwo ni­ko­mu nie mo­gło wyjść na zdro­wie. Wdomu Kos­sa­ków co kil­ka dni ktoś za­czy­nał się skar­żyć na sil­ne bóle żo­łąd­ka ibyło rze­czą zu­peł­nie na­tu­ral­ną, że po obie­dzie któ­raś zcó­rek lub mama le­ża­ły na tap­cza­nie zgo­rą­cym ter­mo­fo­rem lub roz­grza­ną ce­głą, za­wi­nię­tą wszmat­kę, ina noc piły gorz­ką wodę na prze­czysz­cze­nie lub ziół­ka”[12].


    O tym, że aby bie­sia­do­wać, po­trzeb­ne było koń­skie zdro­wie, pi­sa­ła tak­że Jo­lan­ta Wa­cho­wicz-Ma­kow­ska, wspo­mi­na­jąc ro­dzin­ne śnia­da­nia wiel­ka­noc­ne:


    „Sto­ły ugi­na­ły się (cza­sem do­słow­nie, tak że trze­ba je było pod­pie­rać wsta­wia­ną pod blat do­dat­ko­wą nogą lub drew­nia­nym rusz­to­wa­niem) od ja­dła, abyło ono tak tłu­ste, tak ko­rzen­ne, pie­prz­ne lub tak słod­kie, że tyl­ko stru­sie żo­łąd­ki lub wą­tro­by mo­gły je znieść bez po­waż­ne­go uszczerb­ku dla zdro­wia”[13].


    Ra­czo­no się ba­ba­mi pie­czo­ny­mi na ma­śle iżółt­kach, zma­zur­ków ka­pa­ły ma­sło isma­lec, apo­kry­wa­ją­cą je masę przy­go­to­wy­wa­no zgę­stej ibar­dzo tłus­tej śmie­ta­ny. Nie ża­ło­wa­no so­bie wę­dlin na­szpi­ko­wa­nych sło­ni­ną ipro­siąt, któ­rych ryj­ki wypełnia­no ja­ja­mi go­to­wa­ny­mi na twar­do. By nie po­lec przy ta­kich ka­lo­rycz­nych ob­fi­to­ściach, pito al­ko­hol – wdu­żych ilo­ściach ipod róż­ny­mi po­sta­cia­mi.


    Mimo fa­tal­nej sy­tu­acji eko­no­micz­nej na pol­skiej wsi wmię­dzy­woj­niu na­stą­pił skok cy­wi­li­za­cyj­ny. Wgo­spo­dar­stwach rol­nych do­ko­ny­wa­no ulep­szeń, uno­wo­cze­śnia­no je.


    „Wo­kół do­mów po­ja­wi­ły się ogród­ki kwia­to­we, ado chłop­skie­go ja­dło­spi­su za­wi­ta­ły nowe wa­rzy­wa ija­rzy­ny oraz po­mi­do­ry. Pod ko­niec dwu­dzie­sto­le­cia głów­ną ba­rie­rą ha­mu­ją­cą mo­der­ni­za­cję wsi był brak ka­pi­ta­łu, anie bar­dzo sil­ny jesz­cze wpo­cząt­ku lat dwu­dzie­stych kon­ser­wa­tyzm chłop­ski”[14].


    Zo­fia Ani­szew­ska, opo­wia­da­jąc oswo­im dzie­ciń­stwie wWoli Kra­sie­niń­skiej, tak mó­wi­ła opo­sił­kach:


    „Tak się ja­dło, jak kogo stać było. Wmoim dzie­ciń­stwie, jak tata zo­stał za­bi­ty, były kar­to­fle go­to­wa­ne na wo­dzie, dużo ko­per­ku, pie­trusz­ki, mar­chew­ki, za­smaż­ka zra­zo­wej mąki na su­chej pa­tel­ni. To było pysz­ne je­dze­nie. Za­miast chle­ba to zra­zo­wej mąki gnie­cio­ne plac­ki ipie­czo­ne pod fa­jer­ką. To było dru­gie pysz­ne je­dze­nie. A na wiel­kie świę­to, nie­dzie­lę, to jak mama na­go­to­wa­ła klu­sek iwbi­ła do klu­sek jed­no jaj­ko iłyż­kę ma­sła na taki duży dursz­lak po­ło­ży­ła na te klu­ski ijak tak po­że­gna­ła ich – to było świę­to iwy­śmie­ni­te je­dze­nie. Psio­chę to nie bar­dzo mama ro­bi­ła, bo do psio­chy trze­ba było tłusz­czu, atłusz­czu że­śmy nie mia­ły inie stać nas było. Żeby zro­bić psio­chę, obie­ra­ło się kar­to­fle na wodę, tro­chę wię­cej wody, jak nor­mal­nie go­to­wa­ne kar­to­fle, isy­pa­ło się mąki pod przy­kryw­ką isię pa­ro­wa­ły do­tąd, aż się kar­to­fle ugo­to­wa­ły. Po­tem się od­ce­dza­ło ita­kim tłucz­kiem du­żym się tłu­kło, żeby tą mąkę zkar­to­fla­mi zmie­szać. Jak się zmie­sza­ło już na ta­lerz itłuszcz, sło­ni­ną ze skwar­ka­mi. Ro­bi­ło się jesz­cze ka­pu­stę zgro­chem. Ka­pu­sta mu­sia­ła być od­dziel­nie ugo­to­wa­na, groch od­dziel­nie, apo­tem do kupy zło­żo­ne, sło­ni­ną za­smaż­ka zro­bio­na, okra­szo­na ito wszyst­ko. Była taka po­st­na, po­st­na ka­pu­sta. Go­to­wa­ło się jesz­cze za­cier­kę zkar­to­fla­mi. Kar­to­fle się po­kro­iło wko­stecz­kę, jak były ugo­to­wa­ne się roz­go­to­wa­ły, to cia­sto się za­gnio­tło wodą bez jaj­ka ita­kie rwa­ne, rzu­ca­ne na tą wodę itro­chę okra­szo­ne. Ito było bar­dzo pysz­ne. Ja­kie przy­sma­ki pa­mię­tam? Pyzy. Ro­bi­ło się je tak samo jak dzi­siaj. Nie, to były same tar­te kar­to­fle igo­to­wa­ne. Kar­to­fle ugo­to­wa­ne, cie­płe, po­tłu­czo­ne ikar­to­fle tar­te wy­du­szo­ne zwody ra­zem zmie­sza­ne ztym ita­kie gał­ki na wodę się rzu­ca­ło. Ijesz­cze je­den przy­smak był. To były klu­ski zmle­kiem. A mle­ko to było za­pa­rzo­ny mak, wał­kiem roz­du­szo­ny iza­la­ny wodą. To było mle­ko do po­pi­cia do klu­sek ido ka­szy gry­cza­nej”[15].


    Przypisy
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