Mrozona rozkosz - krotka
historia lodow

15 listopada 2022
Waniliowe, truskawkowe, czekoladowe. Na patyku i w rozku.

Kupione w budce, albo zrobione samodzielnie.. Lody. Ciepte dni
sprzyjaja powolnemu zajadaniu sie zimnymi przysmakami.
Pomiedzy jednym a drugim kesem przypomnijmy sobie dtuga
historie tego deseru..

Wedtug encyklopedii PWN lody to ,produkt spozywczy otrzymany
przez zamrozenie pasteryzowanej 1 schtodzonej, niekiedy
homogenizowanej, ptynnej, wielosktadnikowej mieszanki lodowej,
wykonany bez polewy lub w polewie (..)”.[1l] Podobng definicje
mozna przeczyta¢ w ,Encyklopedii jedzenia i kultury”: ,Lody,
lub mrozony krem jak by* oryginalnie nazywany, dawniej
okreslano jako luksusowy deser zrobiony ze $mietany, cukru,
czasem z dodatkiem owocdéw na wierzchu”.[2] Lecz nie zawsze
lody wygladaty tak jak w powyzszych opisach.

CO BYLO NA POCZATKU?

0 pierwszych zimnych deserach nie mozna powiedziec, ze byty
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lodami. W starozytno$ci nie znano jeszcze metody zamrazania
kreméw mleczno—jajecznych. Zazwyczaj w Grecji, czy Rzymie
spozywano potupany 16d, badZ $nieg polany winem, sokiem z
owocOw albo miodem. Ten ostatni sposdb przyrzadzania byt pono¢
przysmakiem samego Nerona.[3] Niestety by*a to rozkosz
przeznaczona tylko dla oséb z wyzszych warstw, gdyz 16d musiat
by¢ sprowadzany z g6r, co generowato ogromne koszty. Budowano
juz woéwczas specjalne doty do przechowywania lodu, ale i to
wymagato odpowiednich naktadéw.

W XVII wieku na Bliskim Wschodzie europejscy podrdéznicy
spotykali danie bardzo podobne do tego, ktdére podawano na
starozytnych ucztach. Byty to shorbety (sorbety), lub jak mowi
sie w jezyku wktoskim sorbire, czyli jedz i pij réwnoczesnie.
Sir Thomas Herbert, ktdéry przemierzat Persje w latach 1627 -
1629, tak oto opisat ten deser: ,Ich napd6j jest czesto
mieszaning wody, cukru, wody rézanej, i soku z cytryny, oraz
kandyzowanych w cukrze cytryn, fiotkdéw, lub innych stodkich
kwiatow (..)."[4]

KROK W STRONE MROZONYCH LODOW

W renesansie, po licznych prdbach, wtoscy uczeni doszli do
wniosku, ze jezeli do drewnianego wiadra (albo innego duzego
naczynia) napetnionego pokruszonym lodem i posypanego obficie
solg wtozymy drugie naczynie, oczywisScie zamykane tak, zeby
s6l nie wpadta do stodkiej masy wypetniajgcej puszke,
topniejgcy 16d obnizy temperature kremu i po kilkunastu
minutach powstang lody. Po raz pierwszy zostato to opisane w
1530 roku przez uczonego Marco Zimara.[5]

Tak wyrabiane desery zaczety pojawiac¢ sie na krdlewskich i
arystokratycznych stotach. Katarzyna Medycejska na swoje
wesele sprowadzit*a do Paryza wtasnych mistrzow
lodziarskich.[6] Organizowano nawet specjalne lodowe uczty, w
czasie ktérych podawano lody w ksztatcie rakodéw, szynki,
kietbasy, ciast. Do tworzenia odpowiednich ksztattéw uzywano



specjalnych matryc, do ktéorych wk*adano zmarznietg juz
wczes$niej mase, ktdrej kolory nadawano za pomocg naturalnych
barwnikéw. Nastepnie matryce wktadano z powrotem do lodu na
kilka godzin, a po wyjeciu uktadano na pdétmiskach i serwowano.
Na jednej ze stron Encyklopedii[7], mozna zapoznal sie z
przyktadowymi matrycami, ws$rdéd ktérych sg ryby, orzechy,
lidcie.[8] Zdarzaty sie takze wzory ze sfinksami, wiewiorkami,
a nawet krgzownikami.

Wsrod mitosnikédw loddéw znalezli sie takze pierwsi prezydenci
Standw Zjednoczonych George Washington, Thomas Jefferson.
Natomiast na przyjeciu inauguracyjnym Jamesa Madisona w 1813
r., jego zona zaserwowata zgromadzonym gosciom lody
truskawkowe, ktére miaty ksztatt koputy ustawionej na srebrnej
tacy na srodku stotu.[9]

Najwiekszym przetomem dla lodowych deseréw okazat sie wiek
XIX. Przysmak ten przestat by¢ osiggalny tylko dla ludzi z
najwyzszych warstw spotecznych, zawitat tez pod strzechy
dzieki opatentowaniu w Stanach Zjednoczonych i w Europie,
domowych maszyn do robienia lodéw. Ponadto lody trafity na
ulice, dzieki wtoskim emigrantom, poprzez uliczna sprzedaz
zarabiajgcym na utrzymanie swoich rodzin. Ich produkty nie
byty przyrzadzane w szczegélnie higienicznych warunkach, ale
dzieki nim smak lodowego przysmaku mogli pozna¢ réwniez
biedniejsi ludzie. Kupowano je nie tak jak obecnie w waflowych
rozkach, ale w kieliszkach z cienkiego szkta z grubym dnem
nazywanych popularnie ,penny lick”[10], co mozna przettumaczyd
jako ,1iz za pensa”. RzeczywisScie: byta to porcja lodow na
jeden raz. Z czasem ten sposdéb sprzedawania loddéw zostat
zakazany, pojemniczki nie byty bowiem myte co mogto
przyczyniac¢ sie do rozprzestrzeniania chordéb. Drugim sposobem
sprzedawania lodéw na ulicy byt tak zwany hokeypokey.
Najprosciej opisujagc byt to lody waniliowe zamrazane w
prostokatnych formach. Krojono je nastepnie w cienkie paski,
owijano w papier i trzymano w metalowych pojemnikach
obtozonych lodem.[11] W taki sposdb sprzedawano je na ulicach



Londynu czy Nowego Jorku.

Na przetomie XIX i XX wieku do uzytku weszty juz tak dobrze
znane nam dzisiaj rozki do lodéw. W tym samym okresie mozna
byto zamawia¢ lody do domu, co dato mozliwos¢ tworzenia bardzo
szybkich deseréw, na przyktad wtedy, gdy pojawili sie
niespodziewani gos$cie. W Londynie mozna byto zaméwic blok
lodu, ktéry wystarczat nawet dla 8 os6b, za 4 szylingi. Po
jego dostarczeniu wystarczyto pokroi¢ biszkopt, tak aby
wielkoscig pasowat do pokrojonych w plastry loddéw. Nastepnie
na srebrnym péimisku uktadano ciasto i lody, a po bokach w
szklanych salaterkach ustawiano konfitury z wisni, badZ wisnie
z syropu zalane odrobing alkoholu i w ten sposdéb tworzyt sie
ekspresowy a zarazem elegancki deser.[12]

A TYMCZASEM W POLSCE..

W polskiej kuchni znane byty zardwno sorbety jak i pdzZniejsze
lody. Juz w XVII wieku polscy dyplomaci wspominali o sorbetach
jedzonych w Turcji: (..) raz tylko dano serbetu sie napi¢
delikatnego (..) ; (..) 1 po kawie przyniesiono serbetu.[13] W
najstarszej polskiej ksigzce kucharskiej nie ma niestety
zadnego przepisu na sorbet. W pozycji z lat 30. XIX wieku
mozna natomiast przeczytad¢ nastepujgcg informacje o lodach:
,bywajg na uczty: $mietankowe, pomaranczowe, ananasowe,
poziomkowe, malinowe, kawiane, czekoladowe, arakowe; to w
massach, jak wysziy z puszkek stawiane, to z form, do
rozdawania w postaci szynek, harbuzéw, melonéw, i innych
owocbw, biszkoktdédw, makaronikdéw, pierniczkdéw; to w tabliczkach
na spodkach, lub filizankach, roznoszone, jednego lub z 2 i
wiecej gatunkdow mieszane.”[14]

Jak mozna wiec zauwazy¢ deser ten byt wéwczas osiggalny tylko
dla nielicznej rzeszy ludzi.

Z czasem zaczynaja pojawiac¢ sie informacje o sposobach
przyrzadzania tych deserdéw. Lody i mrozone kremy staty sie
szczegOlnie popularne w XIX i w pierwszej potowie XX wieku.



Miata na to wptyw miedzy innymi mozliwo$¢ wykonywania tych
deserdéw w domu przy pomocy kupnych lub zrobionych przy pomocy
domowych materiatdéw maszynek do loddéw. Nie musiato to jednak
ogranicza¢ ludzi, gdyz mozna byto wykona¢ lody bez maszynek.
Wystarczyto wéwczas posiada¢ tylko 16d. Mozna byto w ten
sposéb wykonah na przyktad mleczko waniliowe. Masa sktadata
sie z mleka, zéttek i cukru, wszystko mieszano i gotowano pod
przykryciem. Po Scieciu wlewano do filizanek, a te z kolei
ustawiano na lodzie i w ten sposob powstawaty ,lody”. Przed
podaniem mozna byto kazdg porcje udekorowa¢ konfiturami.[15]

Cata procedura ich wykonania nie byta skomplikowana, ale
pochtaniata duzg ilosc¢ czasu. Do faski (naczynie z desek w
ksztatcie beczutki, wykorzystywana do robienia mas#ta)
wsypywano 16d lub - gdy tego brakowato — zwykty sSnieg, a
nastepnie osypywano solg lub saletrg, by dtuzej sie topik, 1
ubijano. Na to ktadziono puszke cynowa z przykrywka, do ktdrej
wlewano ostudzong mase na lody. Cato$¢ znowu obsypywano lodem
lub Sniegiem i zaczynano krecic¢ puszka. Po kilkunastu minutach
otwierano puszke, zgarniano zmrozony krem i cata procedure
powtarzano kilkakrotnie, az do powstania jednolitej masy.[16]
Podobnie funkcjonowaty maszynki do robienia lodéw. W tym
drugim wypadku duzym utatwieniem byt jednak fakt, ze osoba
ktéra krecita lody, nie musiata okrecac¢ puszki z masg, lecz
jedynie korbkag. Pomimo to, praca ta byta bardzo ciezka, gdyz
aby zrobic¢ doprowadzi¢ do zgestnienia masy, musiano obracad
korbg w tempie od 80 do 100 razy na minute. Urzgdzenie to
sktadato sie z kilkunastu czesSci, a najwazniejszymi byty
puszka, korba i koo rozpedowe.[17]

JAK I W CZYM PODAWAC?

W dwudziestoleciu miedzywojennym lody domowej roboty mozna
byto najczesciej spotka¢ w dworkach i patacach. W miescie
wychodzono z zatozenia, ze mozna zjes¢ je w cukierni, albo
zamOwi¢ na konkretng godzine do domu.[18]



Poczgtkowo do podawania loddéw byty przeznaczone specjalne
zastawy stotowe. Byty one zazwyczaj ztozone z duzej miski, w
ktéorej podawano lody, oraz kompletu filizanek do ktdérych je
naktadano. ROznity sie one kolorem od typowej zastawy
stotowej. Podawano je jako deser po obiedzie lub w czasie
przyjeé¢. Byty takze czedScig cukrowej kolacji. NajczesSciej
spotykanym ksztattem byty stozki lub koputy. Niekiedy jednak
stosowano tez specjalne formy w najrdézniejszych ksztattach,
poczagwszy od owocOw: ananasy, jabtka, gruszki, a skoAczywszy
na kwiatach 1 zwierzetach. W ksigzkach kucharskich z lat
dwudziestych sugerowano by do lodéw owocowych z formy stosowacd
lody o odpowiednim smaku. I tak gdy mielismy jabtko, to forme
napetnialismy lodami jabtkowymi, a gdy maline — malinowymi. Z
kolei, do innych form mozna by*o stosowa¢ lody o dowolnym
smaku.[19]

Deser ten musiat by¢ odpowiednio podawany. Gdy byty serwowane
po obiadach, lub kolacji wtedy naktadano je z puszki na
porcelanowg miseczke, ktora byta wytozona biatg serwetka z
haftem, do przybrania stuzyty wafelki. Niektdrzy podawali nie
podzielone lody na duzym pdétmisku. Wéwczas wyjmowano je w
catosci z puszki i formowano srebrna tyzka. W XIX wieku bardzo
popularne byty jeszcze lody z foremek w réznym ksztatcie. Z
kolei w trakcie przyjeé¢, gdzie obnoszono desery, lody byty
podawane w pucharkach (szklanych lub metalowych). W latach
1930. u Braci Hennenberg puchar do lodéw na nozce ze szklanym
wypeinieniem 1 tyzeczka kosztowat 17 z4[20], co byto kwota
dos¢ znaczacy. Tanszym sposobem byto wykorzystanie kieliszkoéw
do szampana, a jako dodatek stosowano wafle (zwykte, owocowe)
czy andruty. Naczynia z lodami ktadziono na szklanych
talerzykach, a tyzki do nich ktadziono obok, nie wolno by*o
wktada¢ ich do lodéw. Lody w pucharkach podawano takze w
cukierniach, tak to wspomina Zofia Kossakowska—Szanajca: ,Moze
byto to u Lardellego, ktory miat swojg stynng, elegancka
cukiernie u zbiegu Ossolinskich i chyba Wierzbowej? Tam ciocia
Beata Branickich zabrata nas kiedy$ z Basig na lody, podawane
w metalowych ptaskich pucharach na cienkiej wysokiej



nézce.”[21]

Gdy jedzono lody w dobrym tonie nie byto wypijanie tego co
znajdowato sie na spodeczku czy w miseczce, mimo iz - jak
wiadomo — jest to bardzo kuszgce. Z kolei lody w rozku jadano
owiniete w serwetke, aby nie zaplamié¢ sobie ubrania.[22]

Innym rodzajem deserdéw z wykorzystaniem lodow byta melba
(lody, krem, owoce), ktdérag podawano w wiekszych
kieliszkach.[23]

PODSUMOWANIE

Lody sg z nami od ponad 2000 lat. Przeszty one ogromng
ewolucje od zwyktego snieqgu polanego winem, do domowej roboty
mrozonych kreméw. 0d przetomu XIX i XX wieku prawie kazdy mogt
posmakowa¢ tego mrozonego przysmaku. Koniec dwudziestolecia
miedzywojennego nie oznaczat konca rozwoju lodéw. Do dzis$ sa
one niezastgpionym elementem kazdego upalnego dnia.
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