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RESTAURACJA Z ZEMBORZYC
Ekspozycja w miasteczku

Od wrzesnia 2015 r. w muzealnym Miasteczku udostepniona jest ekspozycja restauracji,
mieszczaca sie w kopii domu z Zemborzyc. W dwoch frontowych pomieszczeniach odtworzono
restauracje z sala bufetowa i konsumpcyjna, prezentujaca wyposazenie na rok 1937.

[odstep 10]

Wtascicielami budynku byli Jézef i Wtadystawa Walczyniscy. Dom wybudowano p6zna wiosna 1933
r.ijuz od czerwca tego roku petnit funkcje ustugowa. Sposrod innych budynkéw wyrozniat sie
dobudowana w 1935 r. weranda zwienczona trzema dwuspadowymi daszkami, potaczonymi w
jedna catos¢ ozdobna balustrada i elementami z motywami drewnianej dekoracji nawigzujacej do
nateczowskich domow letniskowych.

[odstep 10]

W latach 1933-1947 restauracje prowadzili Wiadystawa Walczynska i koncesjonariusz Antoni
Wojcik. Oprocz napojoéw alkoholowych, lemoniady, wody sodowej i stodyczy, sprzedawano tu
wlasne wyroby wedliniarskie wyrabiane przez Jézefa Walczynskiego. Od 1937 r., w sezonie letnim,
w dni $wiateczne, mozna byto kupi¢ lody wtasnej produkc;ji.

[odstep 10]

Przed wojna restauracja najlepiej prosperowata w latach 1937-39. Latem czynna byta od godziny
8.00 rano do p6Znych godzin nocnych. Klientele lokalu stanowili przede wszystkim mieszkancy
Zemborzyc i okolic, ktérzy czesto przychodzili na kieliszek czystej czy piwo. Zatrzymywali sie tu
wedkarze, przyjezdzajacy porannym pociagiem aby w Bystrzycy towi¢ ryby. Przebywali tu rowniez
goscie z Lublina, przyjezdzajacy dorozkami na niedzielna wycieczke nad rzeke, a takze stotujacy
sie tu letnicy, wynajmujacy u okolicznych mieszkancéw kwatery na dluzszy, wakacyjny
wypoczynek. Zazwyczaj klientow obstugiwalty dwie osoby, Antoni Wojcik i Wtadystawa Walczynska.
Gdy byta taka potrzeba piwo z beczki sprzedawal maz Wtadystawy, Jézef. W porze letniej, w
niedziele, przyjezdzato tu kilku statych muzykéw-amatoréw z Lublina grajacych na skrzypcach,
mandolinie, harmonii, bandzo. Za poczestunek grali i Spiewali do odjazdu ostatniego pociagu do
Lublina.

[odstep 10]

Od 1937 roku w sezonie letnim, w restauracji u Walczynskich w dni swiateczne, mozna byto kupi¢
lody wlasnego wyrobu. Przygotowywano je zazwyczaj w soboty, a robione byty wedtug wtasnej,



sprawdzonej receptury. Do ich wyrobu potrzebne byty w odpowiednich proporcjach: swieze zdttka,
krowie mleko tluste, Smietanka stodka, cukier, laska wanilii. Nalezato zéttka ubic¢ trzepaczka na
parze z cukrem i roztarta laska wanilii, na puszysta mase, zala¢ wrzacym mlekiem, doktadnie
wymieszaé¢. Dodac¢ ubita Smietanke, dobrze schlodzi¢ i miesza¢ w specjalnej maszynce do
uzyskania odpowiedniej konsystencji. Lody przygotowywano w tzw. maszynkach do robienia
lodéw. Bylo to klepkowe naczynie wzmocnione obreczami, z drucianym uchwytem. Wewnatrz
umieszczony byt metalowy pojemnik, do ktéorego wlewano ptynne lody. Pojemnik okladano
brytkami lodu posypanymi sola. Do mieszania stuzyto zeliwne mieszadto z drewnianymi
skrzydetkami, z mechanizmem napedowym recznym, na korbke. Czeste mieszanie eliminowato
platki marznacej masy osadzajace sie na brzegach naczynia. Im czesciej mieszano tym lody miaty
lepsza konsystencje, byty bardziej ubite i puszyste. Aby dobrze ukreci¢ lody w pojemniku dwu
litrowym potrzebowano nawet kilka godzin. W okresie miedzywojennym w Polsce mechanizmy do
maszynek do loddw wytwarzata miedzy innymi Huta Panstwowa ,Blachownia” w Czestochowie,
istniejgca od 1840 r. Wielkos$¢ i pojemnos¢ maszynek do lodéw byla rézna, zazwyczaj w handlu
byly z pojemnikami od 2 - 5 litrowymi, wykonanymi z ocynkowanej blachy. U Walczynskich byto
kilka takich maszynek. Gotowe lody przechowywano w specjalnym konserwatorze. Byto to spore,
klepkowe, owalne naczynie, z zewnatrz pomalowane biala olejna farba. Od gory zamykane
drewniang pokrywa zamocowana na dwoch zawiasach, podnoszona do géry. Wewnatrz
umieszczane byty dwa porcelitowe pojemniki z ukreconymi lodami, obtozone posypanym sola
lodem.

[odstep 10]
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