TEPLOM | CHLADOM

Tepelné spracovanie potravin je zname odkedy ludia zacali vyuzivat ohen.
Zmenilo chut, ulahcilo zutie a znicilo choroboplodné zarodky. Nestacilo vsak pre
dlhodobé uskladnenie jedla. Uz v staroveku dokazali predlzit trvanlivost masa
hakladanim do soli a susenim Ci udenim. Aj ovocie a zelenina sa susili na sinku
| v susiarnach, zelenina sa nakladala do oleja. Prvé konzervy, zalozené na
zamedzeni pristupu vzduchu, pridani soli a likvidacii mikroorganizmov teplom,
vznikli v case napoleonskych vojen vo Francuzsku. Rozsirili sa az v Anglicku, ked
V roku 1811 vznikol prvy zavod na konzervovanie potravin. Problematické bolo
nlechové konzervy otvarat, kym v roku 1870 nevznikol otvarac€ na plechovky. Na
nornej Nitre bolo najme v oblasti vestenickej doliny od 19. storocia rozsirené
pestovanie ovocia, ktoré sa predavalo nielen cerstve, ale sa tiez spracovavalo
susenim, uvarenim lekvarov alebo vypalenim na alkohol. V domacnostiach bolo
zavaranie oblubenou metodou celé 20. storocie.

Uz v 11. storoCi v severskych statoch pouzivali zlisovany sneh a lad z riek
vV chladiarenskych pivniciach a domcoch. V roku 1859 Francuz Ferdinand Carré
zostrojil pomocou Cpavku prvy chladiaci stroj na potraviny. Pri dalsom vyvoji
amoniak uzavreli, kompresor ho tlakom skvapalnil, a taky prudil potrubim.
V izolovanom prostredi sa vyparil, odobral okoliu teplo, Cim ho ochladil, vyparena
latka sa spat odsala a skvapalnila. Zdokonalenie systému Nemcom Carlom Lindem
umoznilo v roku 1876 uviest na trh chladniCku. Spociatku sa vyuzivala len
Vv potravinarskej vyrobe, do domacnosti sa dostala az v roku 1913 v Chicagu. ESte
do konca dvadsiatych rokov 20. storocia sa v Spojenych statoch americkych
vyuzivalisluzby ladara, ktory velkymi klieStami ukladal na seba tazké ladoveé bloky.
V styridsiatych rokoch 20. storocia sa chladiaca napln v chladnickach vymenila za
fredonovu, ktoru v roku 1995 zakazali ako ekologicky skodlivu a nahradili ju formy
uhlovodika.

Okrem uchovavania potravin ku kazdodennému zivotu patri ich priprava na
konzumaciu. DIhé roky k najbeznejsiemu materialu na tepelnu upravu stravy
patrila keramika, odolna vocCi pomerne vysokym teplotam, no malo imunna voci
narazom. Preto ju zacali dopinat kovové nadoby, ktoré vsak pre svoju cenu neboli
dostupné pre vsetky vrstvy. Uz v 17. storocCi vznikol znamy papinak Ci kuchta,
tlakovy hrniec, oznacovany podla svojho vynalezcu Denisa Papina.

Kuchynské nadoby so smaltovanou povrchovou upravou sa ha uzemi Slovenska
udomacnili od zacCiatku 20. storocia, ked u nas vznikli prvé smaltovne. HoOCI
smaltovanie bola stara technika, dlho sa vyuzivala len na dekoracné ucely.
ROzSireniu smaltu napomohol nastup lisovanych kovov, objaveny v roku 1863, na
ktoré sa aplikoval.

Potreba zistovania miery a vahy materialov spociatku viac suvisela s obchodom
a polnohospodarstvom, ako s domacnhostou. Vynalez vah, znamych uz
v starovekych statoch, pravdepodobne suvisel s obchodom so zlatom. Nalezy
Zavazi su zo siedmeho tisicrocCia pred nasim letopoctom a najstarsia zachovana
vaha je z piateho tisicroCia pred n. I. Prvé vahy tvorili dve misky na ramene,
zavesenom na zvislom stojane. Do jednhej z misiek sa vkladal vazeny tovar a na
druhu stranu zavazia. Uz v druhom tisicroCi pred n. |. sa pouzivali vahy
S herovhomerne umiestnenym ramenom, na ktorého dilhsej casti boli posuvné
Zavazia a na kratsej miska s produktmi. Nasledne sa vyvijali mechanické vahy
kombinujuce vyvazovacie a posuvneé zavazia. Uz v roku 1709 sa objavuju pruzinove
vahy, zvané minciere. V roku 1765 sa vyvinuli vahy sklonové, ktorych jediné
Zavazie sa posuvalo po ramene so stupnicou a vahasa urcovala zmenou skionu.

Na uzemi Slovenska bol dlho systém jednotiek merania nejednotny. Objem sa
meral dutymi meradlami, do ktorych bolo mozné nabrat tekutiny a sypké
materialy. Miery objemu boli heraz prepojené s plosnymi mierami, napriklad
mericou a korcom sa meral objem, ale aj rozloha ornej pody, na ktoru sa napln
obilia v meradlach vysiala. Zakladnymi jednotkami objemu bol okov a merica,
hmotnosti funt. Metricky systém sa v Uhorsku zaviedol v roku 1876, no v praxi este
dliho pretrvavali staré sposoby merania.

Pribudanim novych druhov potravin sa rozsirovali aj sposoby ich spracovania,
a tak uz ani v beznych domacnostiach nestacilo pri vareni pouzivané ingrediencie
pridavat do jedla len odhadom Ci meranim objemovymi meradlami. Zacali sa
vyuzivat kuchynské vahy, spociatku s aplikovanym mechanickym systémom vah
rovhovaznych alebo jednomiskovych s posuvhymi zavaziami. Postupne su
hahradzané vahami elektronickymi na zaklade zmeny naboja v kremennych
krystaloch.

otazka:
Z ktorého roku je chladniCka FREDONA na vystave Pomochici v domacnosti?
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