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Przedsiebiorstwa zywienia spotecznego w realiach PRL.
Model zywienia zbiorowego w warunkach przyspieszonej
modernizacji i jego realizacja

Coraz popularniejsze w ciggu ostatnich lat badania nad codziennos$cig PRL docze-
katy sie obfitej literatury przedmiotu. Szeroko pojeta tematyka zywieniowa, stano-
wigca istotny sktadnik rozwazan nad zyciem codziennym, pojawia sie w badaniach
nad PRL stosunkowo rzadko. Uwage badaczy przykuwa najczesciej w kontekscie
deficytu zywnosci na rynku (liczne prace poswiecone reglamentacji zywnosci') albo
jak w wydanej niedawno pracy Krzysztofa Kosinskiego towarzyszy badaniom nad
spotecznymi skutkami alkoholizmu?. W ostatnich latach tematyka peerelowskiej
gastronomii pojawila sie w syntezach dziejéw miast, by wspomnie¢ choéby prace
poswiecone Katowicom, Olsztynowi czy szeroko oméwiony watek stotecznej oferty
gastronomicznej w pracy Blazeja Brzostka o codziennos$ci warszawskiej lat 50.3
Najwazniejszym przejawem przemian kultury kulinarnej, ktérych doswiadczy-
li Polacy w drugiej potowie XX wieku stato sie upowszechnienie zZywienia zbioro-
wego. Sposob, w jaki upowszechniano w Polsce idee zbiorowego zZywienia, opierat
sie poczatkowo na wzorcach radzieckich. Teorie racjonalnego wykorzystania czasu
pracy zaktadaty maksymalne wykorzystanie potencjatu robotnika poprzez podziat
dniéwki na dwie czesci przedzielone godzinng przerwa obiadowa. Aby nie zaktécic
procesu produkcyjnego, w przerwie robotnik powinien otrzymac positek, to naj-
lepiej w miejscu pracy. Najwazniejszym zadaniem, ktére miat realizowac system
zbiorowego zywienia, miato by¢ zgodnie ze wzorcem radzieckim umasowienie zy-
wienia zbiorowego, dziatajgcego w systemie zamknietym, czyli reprezentowanym
przez stoléwke zaktadowa. Powstate w 1923 roku przedsiebiorstwo Narpit miato
za zadanie kontrole nad systemem zywienia zbiorowego w ZSRR, skupiajac przede

1 Zob. Umowa o kartki, red. ]. Kurczewski, Warszawa 2005; M. Jastrzab, Puste potki. Pro-
blem zaopatrzenia ludnosci w artykuly powszechnego uzytku w Polsce w latach 1949-1956,
Warszawa 2004.

2 Por. K. Kosinski, Historia pijaristwa w czasach PRL, Warszawa 2008.
3 B.Brzostek, Za progiem. Codziennos¢ w przestrzeni publicznej Warszawy lat 1955-1970,
Warszawa 2007, s. 400-455; Z. Wozniczka, Katowice - Stalinogréd - Katowice. Z dziejéw mia-

sta, Katowice 2009, s. 511; R. Tomkiewicz, Zycie codzienne mieszkaricéw powojennego Olszty-
na 1945-1956, Olsztyn 2003, s. 178-186.
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wszystkim stworzenie sieci stotéwek dla robotnikéw zatrudnionych w zaktadach
przemystowych. Kluczowa role w zaopatrywaniu stotéwek odgrywaty powstajg-
ce przy przedsiebiorstwach przemystowych ORS-y (Otdiely Raboczewo Snabzenia,
Oddziaty Zaopatrzenia Robotniczego)*.

Idea umasowienia zywienia stotéwkowego nabrata szczegélnego znaczenia
w okresie realizacji pierwszego planu piecioletniego (1928-1932), kiedy tworzono
wielkie przedsiebiorstwa, tzw. obszczepity (predprijatja obszczestwiennowo pitanja,
przedsiebiorstwa konsumpcji kolektywnej), ktore pojawity sie w ZSRR pod koniec
lat 20. i miaty zaspokaja¢ potrzeby zywieniowe zatég robotniczych, szczegdlnie
w nowych o$rodkach przemystowych®. Jednym z idealnych rozwigzan miat stac sie
przyktad Magnitogorska, gdzie ogromna spoteczno$c¢ skupiona wokdét osrodka prze-
mystowego korzystata ze stotéwek na skale masowg, a nieliczne placéwki otwartej
gastronomii nie stanowity dla zaktadowych stotéwek powaznej konkurencji®. Idea
umasowienia stotéwek opierata sie na przekonaniu o koniecznosci pogtebionej in-
tegracji z zaktadem pracy pokolenia ,spotecznego awansu”, takze poprzez wspélnie
spozywane positki. Stotéwka zakltadowa miata z zatozenia realizowac¢ wazne cele
spoteczne: zapewnia¢ racjonalnos¢ zywienia (czyli wptywac na stan zdrowia lud-
nosci), upowszechnia¢ wtasciwe uzasadnione naukowo wzorce odzywiania, pod-
wyzsza¢ wydajno$¢ pracy i stwarza¢ nowe stanowiska pracy dla kobiet. W wydanej
w 1952 roku ,klasycznej” pracy Romana Gérskiego sporo uwagi poswiecono moz-
liwo$ciom upowszechniania przez stotéwki wilasciwych postaw zywieniowych,
ale najwieksza zalete rozwijajacej sie dynamicznie sieci stotowek autor dostrzegat
w zastgpieniu ,prymitywnych metod, stosowanych w gospodarstwach domowych
przez tysiace kobiet” zmechanizowanymi stotéwkami, gdzie te same positki sg przy-
rzadzane racjonalnie i przez znacznie mniejsza liczbe osob’.

Obiad w zakladzie pracy miat w szczegdlny sposob integrowac robotnika
Z miejscem pracy i odbiera¢ przestrzeni prywatnej (mieszkaniu) charakter jadal-
ni. Jeszcze bardziej drastyczny byl pomyst wyeliminowania z nowo budowanych
doméw osobnych kuchni, te bowiem uwazano za przestrzen zbedna. Samo poje-
cie kuchni nabrato charakteru pejoratywnego - ,zagna¢ kobiete do kuchni” byto

* F. Koj, M. Stanczyk, Stotéwki pracownicze w przemysle, Warszawa 1955, s. 5-6.

5 R. Ku$nierz, ,Kolektywna konsumpcja” w okresie pierwszej radzieckiej pieciolatki - pro-
paganda a rzeczywistos¢ (mato znany absurd bolszewicki), ,Dzieje Najnowsze” 2008, nr 2,
s. 37-38.]. Hessler zwraca uwage na niskie ceny positkow, dostepnych takze dla robotnikéw,
ktdére przekonywaty niechetnych zywieniu poza domem Rosjan do korzystania z tej mozli-
wosci. (J. Hessler, A Social History of Soviet Trade. Trade Policy, Retail Practices and Consump-
tion 1917-1953, Princeton 2004, s. 125). W gronie rezygnujacych z zywienia stotéwkowego
dominowali Zonaci inzynierowie i technicy, dla ktérych nie byta to atrakcyjna oferta -
G.W. Lapidus, Women in Soviet society: equality, development, and social change, University of
California Press, 1978, s. 107.

6 W. Buszowa, Zywienie na wielkich budowlach komunizmu, ,,Zywienie Zbiorowe” 1955,
nr 4, s. 20. W opinii J. Hessler wzrost popularno$ci stotéwek w latach 30. wynikat ze sztyw-
nych cen positkéw, co wyraznie kontrastowato z rosngcymi cenami zywnosci na rynku
(J. Hessler, A Social History...,s. 177). O niskiej jako$ci positkéw w magnitogorskich stotéwkach
- ]. Gronow, Caviar with champagne: common luxury and the ideals of the good life in Stalin’s
Russia, Berg Publishers 2003, s. 125-126.

7 R. Gorski, Planowanie zZywienia zbiorowego, Warszawa 1952, s. 10-12.
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tozsame z jej unieszczes$liwieniem, a zwtaszcza pozbawieniem perspektyw, ktore
otwierata jej nowa rzeczywistos¢. Anachronizmem stawato sie wspolne spozywanie
positku przez rodzine®.

Pierwsza uchwata Rady Ministréw w sprawie prowadzenia stotéwek pracow-
niczych zostata przyjeta 12 wrzesnia 1946, ale szczegétowe rozwiagzania dotycza-
ce prowadzenia stotéwek pracowniczych - planowania, organizacji i rozliczania
- opracowano w latach 1949-1950. W uchwale Prezydium Rzadu z 1951 roku znaj-
dujemy stwierdzenie, ze ,zagadnienie zywienia zbiorowego nabiera szczegdlnego
znaczenia w okresie budowy fundamentéw socjalizmu w Polsce”. Plany, aby w jed-
nym z ministerstw utworzono specjalny fundusz finansujgcy dziatalno$c¢ stotowek,
zostaly szybko zarzucone, a koszty ich prowadzenia przerzucono na finansowane
przez zaktady pracy OZR-y (Oddzialy Zaopatrzenia Robotniczego, odpowiedniki ra-
dzieckich ORS-6w), a czeSciowo takze na samych konsumentéw, ptacgcych za su-
rowce do produkcji positkow??.

Pierwsza faza intensywnego rozwoju stotéwek i bufetéw pracowniczych przy-
padia na lata 1950-1954. W 1954 roku liczba stotéwek siegata 9513 obiektow
w skali kraju (zywito sie w nich ok. 500 tys. osdb). Jednak juz od 1954 roku liczba
stotéwek zaczeta systematycznie spadac. Do kornica lat 50. przetrwato ich niespet-
na 4100, a liczba konsumentéw spadta do 270 tys.!'. Bezposrednia przyczyna byta
likwidacja Oddziatléw Zaopatrzenia Robotniczego, finansujacych dziatalnos¢ stoto-
wek, brak zainteresowania ich finansowaniem przez zaktady pracy, ale takze liczne
skargi na personel czy higiene stotéwek. Najgorzej oceniano stotéwki przy hote-
lach robotniczych. Stan sanitarny budynkéw przeznaczonych do konsumpcji byt tak
odrazajacy, ze lepiej byto jes¢ na zewnatrz budynku. Wydawanie positkéw trwato
dtugo, z uwagi na ciagty brak odpowiedniej ilo$ci sztu¢céw i talerzy, a podstawa
jadtospisu byta najcze$ciej wodnista zupa, chleb i gorzka kawa zbozowa'2

W duzych miastach stotowki nie byty w stanie zagrozi¢ obiektom gastronomii
otwartej, zwlaszcza barom szybkiej obstugi. Klasycznym przyktadem sukcesu no-
wej gastronomii w latach 50. byt wielokrotnie opisywany w prasie warszawski bar
»Praha”. ,Prawdziwie europejski” lokal, mieszczacy 300 miejsc konsumpcyjnych
i obstugujacy klienta w ciggu 15 minut, przyciagat liczna rzesze mitosnikéw polskie-
go bigosu i czeskiego piwas.

Gdyby przyjrze¢ sie adaptacji wzorca stoléwkowego w innych krajach de-
mokracji ludowej, to w najwiekszym stopniu zostat on przejety przez Bulgarie,
w mniejszym stopniu wykorzystano go w Jugostawii, ale w pozostatych krajach

8 E. Cassey, L. Martens, Gender and consumption: domestic cultures and the commerciali-
zation of everyday life, Ashgate Publishing Ltd., 2007, s. 55.

¢ F. Koj, M. Stanczyk, Stotowki pracownicze..., s. 4.

10 ], Dietl, T. Jaworska, Kierunki rozwoju i usprawnienia gastronomii (w swietle doswiad-
czen w kraju i za granicq), Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Lodzkiego. Nauki ekonomiczne
i socjologiczne, seria IlI, nr 34, 1978, s. 54.

11 S, Walaszek, Stotéwki przyzaktadowe. Poradnik, Warszawa 1967, s. 8.

12.D. Jarosz, Wybrane problemy kultury zycia codziennego kobiet pracujgcych w Nowej
Hucie w latach pieédziesiqgtych XX wieku, [w:] Kobieta i kultura Zycia codziennego: wiek XI1X
i XX, Warszawa 1997, red. A. Szwarc, A. Zarnowska, s. 412.

13 B. Brzostek, Za progiem..., s. 404.
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system gastronomii zamknietej nie zagrozit powaznie placéwkom otwartej gastro-
nomii i nie przybrat charakteru masowego. Do tych krajéw nalezata takze Polska, w
ktdrej juz pod koniec lat 50. wskaznik regularnego korzystania ze stotdwek nalezat
do najnizszych wsrdd panstw bloku socjalistycznego.

Renesans popularnosci stotéwek przypada na drugg potowe lat 60. Zarzadzenie
ministra handlu wewnetrznego z lipca 1966 roku o organizacji stotéwek i bufetéw
pracowniczych podkreslat szczegblne znaczenie kontroli sanitarnej placowek i tro-
ski o odpowiednig jako$¢ positkow. Wydaje sie, w stotéwkach lat 60. bardziej dbano
o czystos¢ i sprawng obstuge. Ich rozwéj nie wynikat z nagtego zamitowania robot-
nikéw do obiadéw stotéwkowych, lecz byt konsekwencja wprowadzenia w zakta-
dach, w ktoérych panowaty ucigzliwe warunki pracy, tzw. positkdw regeneracyjnych.
23 maja 1963. Ministerstwo Handlu Wewnetrznego skierowato do rad narodowych
i wojewddzkich zjednoczen przedsiebiorstw handlowych wytyczne, jak nalezy zor-
ganizowa¢ dostawy positkéw. Miaty one dostarcza¢ pracownikowi jednorazowo
700-1000 kcal i by¢ w razie potrzeby dostarczane blisko stanowisk pracy, tak aby
nie zdezorganizowac procesu produkcji.

W dekadzie gierkowskiej rozwdj sieci stotdéwek wpisywat sie w realizowana
w tym czasie idee poprawy warunkéw pracy, ze szczegdlnym uwzglednieniem prze-
mystu ciezkiego. Positki nie byty co prawda tak atrakcyjne cenowo dla robotnikéw,
jak dwadziescia lat wczesniej, ale szczeg6lne znaczenie w tym czasie przypisywano
dostepnosci positkéw w zaktadach pracy, zwtaszcza tych, w ktérych poszczegdlne
wydziaty rozproszono na duzej powierzchni. Mimo systematycznego wzrostu licz-
by stotéwek zaktadowych, ktérych w 1965 roku byto 2611, a w 1972 blisko 3600,
coraz czesSciej miejsce stotéwek zajmowaty bufety, stanowigce w poczatkach lat 60.
niewielkg cze$¢ zaktadowej oferty gastronomicznej. Kryzys systemu stotéwko-
wego pogtebily problemy zaopatrzeniowe pod koniec lat 70. Zjawiska kryzysowe
w najmniejszym stopniu dotknety przemyst ciezki, a zwtaszcza wojewodztwo ka-
towickie. Tamtejsze stotéwki wyrdzniaty sie czystoscig i szybkoscig obstugi konsu-
menta. Stotdwki $laskie podawano jako przyktad gospodarnosci i odpowiedniego
wystroju - uzasadniano to najczesciej wyjatkowymi cechami Slazaczek?®. Na prze-
ciwlegtym biegunie mozna ulokowa¢ okreg biatostocki oraz t.6dz, gdzie domino-
wat przemyst lekki, zatrudniajacy gtéwnie kobiety, rzadko korzystajace z zywienia
stotowkowego!’.

W potowie lat 70. z Zywienia stotéwkowego w Czechostowacji i na Wegrzech
korzystato ponad 30 proc. ogétu zatrudnionych, w NRD ponad 40 proc., a w ZSRR
az 75 proc. W Polsce ze stotéwek korzystato 17 proc. zatrudnionych, ale, jak szacuje

* Pojecie positku regeneracyjnego jako ,jednodaniowego, wysokokalorycznego positku
goracego dostarczanego w czasie przerw bezposrednio do stanowiska pracy” precyzowata
instrukcja nr 1 Ministerstwa Handlu Wewnetrznego i Ustug z 1 lutego 1972 r. Dziennik Urze-
dowy MHWiU XXIII: 3,51V 1972.

15 Gléwny Urzad Statystyczny, Rocznik statystyczny handlu wewnetrznego 1973, Warsza-
wa 1973, s. 121.

16 M. Mert, Stotéwki - specjalnosé¢ PPG w Katowicach, ,Przeglad Gastronomiczny” 1976,
nr5,s.9-11.

17-1. Marczak, W. Cieloch, Wiékniarki - jedyne zywicielki rodzin, [w:] Kobieta w rozwijajq-
cym sie spoteczenistwie socjalistycznym, red. S. Dziecielska-Machnikowska, £.6dz 1975, s. 125.
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Jozef Sala zaledwie 7 proc. jadato w nich positek podstawowy czyli obiad'®. W prze-
ciwienstwie do innych krajéow bloku, polskie stotéwki byty niewielkie i stale zatto-
czone, a ceny positkow stosunkowo wysokie. W zdecydowanej wiekszosci tego typu
obiektoéw nie spos6b byto rozwiazac¢ problemu wtasciwej wentylacji, co dodatkowo
zniechecato potencjalnych konsumentow.

Okres dynamicznego rozwoju stotéwek przynidst jednoczesnie zapas¢ gastro-
nomii otwartej. Najbardziej znane restauracje i kawiarnie zostaty przejete przez
panstwo, pozostate lokale prywatne poddane presji fiskalnej stanety w obliczu
bankructwa. Przejeciu lokali gastronomicznych przez panstwo towarzyszyto wpro-
wadzanie nowej kategoryzacji. Zarzadzenia ministerialne z 1954 roku zgodnie ze
wzorcem radzieckim dzielity obiekty gastronomiczne na 8 kategorii, z ktérych naj-
wyzsza mialy mie¢ restauracje kategorii S (specjalne)®. Poza nielicznymi lokalami
powszechne staty sie utyskiwania na szybkos$¢ obstugi, temperature podawanych
potraw, a takze ubogi repertuar dan. Uzywane coraz czesciej okreslenie ,gospoda
ludowa” w miejsce dotychczasowych restauracji miejskich stato sie synonimem ga-
stronomicznej bylejakosci.

Wsréd nowoczesnych rozwigzan organizacyjnych, ktére identyfikowano
z socjalistycznym podej$ciem do zbiorowego zywienia, przytaczano konkretne
rozwigzania, zaczerpniete w wiekszosci z do$wiadczen Zwiagzku Radzieckiego
i NRD. Przyktadem byt radziecki pomyst na tzw. soboty gastronomiczne, opisywany
w 1954 roku przez czasopismo ,Trud”. Pomyst na spotkania doksztatcajace, organi-
zowane w soboty, w ramach ktorych kucharze mieli unowoczesnia¢ swoj warsztat,
wyptywat z obaw, sygnalizowanych w prasie fachowej, Ze prestiz zawodu kucharza
czy raczej kucharki jest wyjatkowo niski i sygnalizowany w rozmowach z mtodymi
kobietami, ktére skarzg sie na monotonie charakterystyczna dla tego zawodu?’. Do
tego pomystu nawigzywat tez w wywiadzie wroctawski mistrz kuchni Franciszek
Dziébek, ktorego prasa okreslata polskim przodownikiem pracy na polu kulinar-
nym. Dzidbek stat sie takze przyktadem upowszechnianej w 1 potowie lat 50. idei
wspotzawodnictwa??,

Oproécz zawoddéw na najlepsza polska bufetowa czy najlepsza kelnerke Polski
Ludowej podobne przyktady wspétzawodnictwa spotykamy na szczeblu lokalnym,
a ich inspiratorami byly z reguty zwigzki zawodowe. Innym przyktadem dziatan,
ktére miaty zrewolucjonizowac obstuge klienta, miaty by¢ upowszechniane w NRD
wspotzawodniczace ze sobg tzw. brygady kelnerskie i powigzany z systemem bry-
gadowym tzw. ruch 10-minutowcéw. Kelnerzy spotykali sie 10 minut przed rozpo-
czeciem pracy na naradzie, w czasie ktorej omawiali najwazniejsze problemy w ich
pracy i inicjowali dyskusje przypominajgca burze mézgow?2

18 1. Dietl, T. Jaworska, Kierunki rozwoju...,, s. 56; J. Sala, Gastronomia w aglomeracjach
miejskich. Determinanty i kierunki rozwoju, Zeszyty Naukowe AE w Krakowie. Seria specjalna:
Monografie, Nr 110, Krakéw 1992, s. 124-126.

19 (msk), Zywienie zbiorowe w ZSRR, ,Zywienie Zbiorowe” 1955, nr 4, s. 8.
20 7ywienie Zbiorowe” 1954, nr 3, s. 45.

21 K, Kaca, Rozmowy z przodownikami. Wroctawski mistrz sztuki kulinarnej, ,Zywienie
Zbiorowe” 1954, nr 4, s. 61.

22 7ywienie Zbiorowe” 1954, nr 6, s. 93.
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Charakterystycznym rysem socjalistycznej gastronomii miata by¢ zmiana rela-
cji kelner-konsument. Zanim w 1961 roku ukazato sie pierwsze wydanie Poradnika
kelnera, swoistego przewodnika po tym zawodzie, juz w poprzedniej dekadzie
sporo uwagi poswiecano wtasciwej postawie obywatelskiej przedstawicieli tego
zawodu?3. Do$¢ charakterystyczny wydaje sie artykul Romana Wojcieszka z 1954
roku?%. Autor poddatl krytyce przedwojenna gastronomie, w ktdrej ptaca kelnera
byta znacznie wyzsza niz ptaca robotnika pracujgcego w przemysle ciezkim. Kelner,
pozbawiony wtasnej godnos$ci (zazwyczaj nawigzywano do popularnej powiesci
Stanistawa Worcella Zaklete rewiry), mial by¢ wyrazicielem intereséw wtascicie-
la restauracji, stuga konsumenta, do tego zniewolonym przez szkodliwy moralnie
system napiwkéw. W spoteczenstwie socjalistycznym kelner miat by¢ wyrazicielem
intereséw konsumenta, a relacje konsument-kelner miaty zosta¢ pozbawione de-
gradujacego elementu, jakim byty napiwki. Symbolem nowego otwarcia miat by¢
przytaczany przez prase przyktad stotéwki robotniczej w zaktadach im. Rdkosiego
w Budapeszcie. Kelner, ktory btyskawicznie zmieniat obrus na stoliku, jesli robotnik
pobrudzit go rekawem roboczego ubrania, wydawat sie by¢ wzorcowym przykta-
dem nowych relacji kelner-konsument?.

Sytuacja ulegta widocznej zmianie w potowie lat 50. Jeszcze w 1955 roku sto-
t6éwki i bufety pracownicze stanowity 56 proc. wszystkich lokali gastronomicznych
w Polsce, pie¢ lat p6zniej niespetna 29 proc.? Zmiany polityczne zachodzgce w ZSRR
czasow Chruszczowa, a kojarzone z pojeciem ,odwilzy”, generowaty takze zmiany
spoteczne i przejawy tolerancji czy wrecz aprobaty dla racjonalnych zachowan kon-
sumpcyjnych. ,Rewolucja kuchenna”, stanowiaca jeden z ciekawszych aspektow
ewolucji modelu Zycia codziennego w 6wczesnym panstwie radzieckim, sktaniata
do traktowania kuchni jako istotnego miejsca aktywnosci ludzkiej, a rodzinng wizy-
te w restauracji jako element nowego stylu zycia?’. 0d potowy lat 50. wzorzec nowo-
czesnego zywienia kojarzono w znacznie wiekszym stopniu z gastronomig otwarta.
Czytelnym symbolem nowoczesnosSci miata by¢ mechanizacja zaplecza kuchenne-
go, umozliwiajgce zastgpienie cztowieka przy wykonywaniu prostych czynnosci
w kuchni, a takze skrocenie czasu przygotowywania positkow?e.

Juz w 1955 roku autorzy popularnego poradnika dotyczacego organizacji
stotowek zwracali uwage na konieczno$¢ regularnych badan ankietowych wsréd
konsumentéw, aby dostosowac oferte stotéwki do ich oczekiwan. Wzoér ankiety

23 Zob. S. Wcisto, Poradnik kelnera, Warszawa 1961.
2 S, Wojcieszek, Walczymy o godno$é osobistg, ,Zywienie Zbiorowe” 1954, nr 1, s. 9.

25 Stotéwka robotnicza w kombinacie im. M. Rakosiego na Wegrzech, ,Zywienie Zbiorowe”
1954 nr 7,s. 16.

26 1. Sala, Gastronomia w aglomeracjach..., s. 169.

27 S.E. Reid, The Khrushchev Kitchen: Domesticating the Scientific-Technological Revolu-
tion, Journal of Contemporary History, Vol. 40, No. 2, (Apr. 2005), s. 294-300.

28 Symbolem nowoczesnej kuchni stawaty sie w latach 60. podgrzewane tace utrzymu-
jace stalg temperature potraw, a przede wszystkim ,nadzieja polskiej gastronomii”, jak okre-
$lano produkowang przez Rawar kuchnie mikrofalowa Agata, - urzadzenie tylez awaryjne,
co energochtonne. Zob. (A.KL.), Kuchnia mikrofalowa ,Agata”, ,Przeglad Gastronomiczny”
1964, nr 10, s. 24; P. Koscielniak, Kuchnia dla zapracowanych, ,Rzeczpospolita” 1998, nr 289,
s. A-2.
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sktaniajednak do stwierdzenia, ze kluczowa kwestig nie jest jako$¢ positkow i jakos¢
obstugi, ale dostosowanie rytmu wydawania positkow do rytmu pracy?’. Bardziej
rozbudowany kwestionariusz badawczy stat sie podstawa badan R. Peratiatkowicza
z 1961 roku, ograniczonych terytorialnie do specyficznego srodowiska, jakie two-
rzyli mieszkancy Warszawy. Badania wskazywaty, ze ponad potowa respondentéw
jadata obiady regularnie w domu, przy czym najwiekszy odsetek przypadat na ko-
biety niepracujace zawodowo. Stopien zainteresowania obiadami domowymi byt
tym wyzszy, im nizsze byto wyksztatcenie i poziom zarobkéw. Jako powdd rezy-
gnacji z obiadéw domowych podawano najczesciej brak osoby, ktdra mogtaby taki
obiad przygotowac, albo brak czasu. Jesli wybierano stotowanie sie poza domem, az
57 proc. podawato stoléwke pracowniczg jako podstawowe miejsce zywieniowe.
Pozostali korzystali z r6znych baréw, w tym gtéwnie baréw mlecznych, z lepszych
lokali (restauracji) korzystato regularnie 4.5 proc. badanych. Cecylia Bitter, piszac
o rozwoju gastronomii w Nowej Hucie, podkresla zaleznos¢ miedzy popularnoscia
gastronomii a dtugoscig pobytu w Nowej Hucie i struktura ptci. Osoby mieszkajg-
ce ponad 8 lat w dzielnicy nowohuckiej stosunkowo rzadko korzystaty z ustug ga-
stronomicznych (traktujgc lokale gastronomiczne gtéwnie jako miejsce spozywania
alkoholu). Potencjalnymi klientami stotéwkowymi byli przede wszystkim samotni
mezczyzni, ktérzy dominowali w populacji kombinatu w poczatkowym okresie jego
dziatalnosci®®.

Zainteresowanie spozywaniem positkow poza domem byto tez wywotane cha-
rakterem pracy, cho¢by czestymi delegacjami. Sposréd motywow wyboru takiego,
a nie innego lokalu dominowata cena positku i lokalizacja w poblizu miejsca pracy.
Znacznie mniejsza role odgrywata jakos$¢ obstugi czy repertuar potraw. Ankietowani
dostrzegali szereg mankamentéw wspomnianych lokali - dlugie oczekiwanie
w kolejce i niesmaczne potrawy. Jesli klienci baré6w mlecznych w 58 proc. byli nie-
zadowoleni z obstugi, to w przypadku restauracji odsetek malkontentéw spadat do
20 proc. W tym ostatnim przypadku narzekano gtéwnie na nierzetelnos¢ obstugi.
Niepokojgco wysoki wskaznik niezadowolenia klientéw restauracji klasy S i klasy I
mogt by¢ wynikiem zaniedban w kluczowym segmencie rynku gastronomicznego,
ale mogt tez wynika¢ z wyjatkowego krytycyzmu cechujacego klientéw najdroz-
szych lokali3™.

Dos¢ nowatorski spos6b badania oczekiwan klientéw odnajdujemy w tekscie
Franciszka Kawki, ktory na podstawie badan ankietowych podjat préobe zdefinio-
wania preferencji kulinarnych polskich konsumentéw?3?s2. Kawka wyraznie wyrdznit
dwie kategorie konsumentéw, w zaleznosci od kategorii preferowanych przez nich
lokali. Grupa ,kategorii II” prezentowata postawe konserwatywna - chciata jedynie

29 F. Koj, M. Stanczyk, Stotéwki pracownicze..., s. 23.

30 C. Bitter, Zywienie zbiorowe w nowych osrodkach przemystowych, Warszawa 1967,
s.99-107.

31 R. Peratiatkowicz, Gastronomia warszawska w opinii mieszkaricow miasta, OBOP, War-
szawa 1963.

32 Range przeprowadzonego badania obniza jego ograniczony zasieg terytorialny, autor
przeprowadzit badania wéréd 512 konsumentéw wylacznie z duzych miast Gérnego Slaska,
F. Kawka, Motywy doboru lokalu i potraw przez konsumentéw (na podstawie badan ankieto-
wych), ,Przeglad Gastronomiczny” 1976, nr 1,s. 7.
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zje$¢ smaczny ,zwykty” positek i nie zwracata uwagi na wystrdj sali czy jakos¢ ob-
stugi. Bardziej wymagajacy klienci ,kategorii [” za kluczowe elementy wyboru re-
stauracji uwazali jako$¢ obstugi, czystos¢ sali i jako$¢ potraw3.

0d konca lat 60. coraz czesciej punktem odniesienia dla polskiej gastronomii
byty doswiadczenia krajow Europy Zachodniej, ale takze wzorce zachodnie, ktére
zostaty przyjete w ZSRR (czyli praktycznie w Moskwie) lub w butgarskich kuror-
tach czarnomorskich. W latach 70. Moskwa oferowata bardzo zréznicowang ofer-
te lokali gastronomicznych, ktéra systematycznie rozbudowywana miata w peini
sprawdzi¢ sie w toku olimpiady letniej w roku 1980, kiedy to stolica ZSRR przezyta
oblezenie zagranicznych kibicow i turystow3*. Pod koniec lat 60. trudno byto marzy¢
w Polsce o takiej segmentacji rynku gastronomicznego i dostosowaniu do potrzeb
klienta, jaka cechowata w tym czasie kraje Europy Zachodniej. Takze gesto$c¢ sieci
lokali gastronomicznych lokowata Polske lat 60. daleko w tyle za wiekszos$cig krajow
europejskich, w tym za Wegrami i NRD. Jesli w potowie lat 60. w Warszawie dziata-
to 400 zaktadéw gastronomicznych, to w Budapeszcie byto ich w tym czasie 2500.
Gdyby przesledzi¢ dynamike rozwoju polskiej gastronomii od 1956 roku do poczat-
kéw dekady gierkowskiej, to w kategoriach ilosciowych przodowaty wojewddztwa
potnocne (gdanskie i szczecinskie). W samym wojewddztwie szczecinskim liczba
obiektéw gastronomicznych wzrosta w tym czasie ze 196 do 458. Na przeciwlegltym
krancu tych zestawien nalezatoby umiesci¢ wojewddztwa potudniowo-wschodnie:
rzeszowskie i lubelskie®®.

W opinii Machnowskiego i Mtynarczyka poczatek lat 70. przynidst zmiane die-
ty przecietnego Polaka, kojarzong najczesciej ze wzrostem wydatkéw na jedzenie,
co oznaczato najcze$ciej zastgpienie tanszych produktéw pochodzenia roslinnego
produktami wysokobiatkowymi pochodzenia zwierzecego*¢. Widocznym sygnatem
zmian w modelu polskiej gastronomii, przynajmniej w kategoriach ilo§ciowych, stat
sie u progu lat 70. gwattowny wzrost liczby lokali szybkiej obstugi, oferujacych wryt-
mie ciggtym kilka podstawowych prostych dan®’. Lokale takie pracowaty najczesciej

33 W kwestionariuszu Kawki szereg pytan dotyczyto smaku, barwy i konsystencji po-
traw, preferowanych przez konsumentéw - zdecydowana wiekszos¢ opowiadata sie za po-
trawami o ostrych i wyrazistych smakach, wielobarwnymi i o konsystencji statej (F. Kawka,
Motyw doboru..., s. 8).

3% B.Knabe, The Domestic Political Importance of the 1980 Olympic Games, [w:] The Soviet
Union 1980-1981. Domestic Policy, The Economy, Foreign Policy, vol. 6, ed. W. Berner et al,
New York & London 1983, s. 32.

%5 Wyjatkowo uboga na obszarze potudniowo-wschodnim byta sie¢ restauracji i jadto-
dajni, a dziatajgce oferowaty niewielka liczbe miejsc konsumpcyjnych. Zob. GUS, Statystyka
Handlu Wewnetrznego. Sie¢ handlu detalicznego i zaktadéw gastronomicznych 1956, Warsza-
wa 1959, s. 55-57; GUS, Rocznik statystyczny handlu wewnetrznego 1973, Warszawa 1973,
s.111-115.

36 A. Machnowski, W. Mtynarczyk, Poréwnanie spozycia w Polsce i w innych krajach, [w:]
Polityka zywnosciowa PRL, red. K. Ry¢, R. Zabrzewski, Warszawa 1975, s. 324-325.

37 R. Gtowacki, Rynek artykutow zywnosciowych, [w:] Polityka zywnosciowa PRL, red.
S. Berger, Warszawa 1975, s. 191, omawiajac tendencje modernizacyjne polskiej gastronomii
role wiodaca przypisuje wtasnie barom szybkiej obstugi i rozwojowi sieci automatycznych
dystrybutoréw.
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w systemie ajencyjnym, a ich klientem docelowym byty gtéwnie osoby podrézuja-
ce po kraju. Tylko w 1970 roku powstato 914 nowych punktéw gastronomicznych
(do tej pory dziatato ich okoto 2700). W tym samym roku zaktady w Mikotowie
i Szczecinie uruchomity produkcje kioskow gastronomicznych. Ich prosta i funkcjo-
nalna konstrukcja miata rozwigza¢ jeden z najwazniejszych problemdw, jakie stwa-
rzat brak bazy lokalowej. Pierwsze polskie kioski miaty co prawda powierzchnie nie
przekraczajaca 10 m. kw., co czynito z nich raczej magazyny na kanapki i napoje,
ale juz w 1971 roku pojawily sie solidniejsze konstrukcje z ptyty pilsniowej o po-
wierzchni 39 m. kw.3®

Realizacja hasta ,zielone Swiatto dla matej gastronomii” miata odbywac sie
poprzez budowe setek kioskdw gastronomicznych, ktére w polskich realiach naj-
czesSciej powstawaty na wybrzezu i na drogach dojazdowych do znanych osrodkéow
wypoczynkowych (gtéwnie smazalnie ryb i plackéw oraz pijalnie wod, sokoéw owo-
cowych i piwa). Barierg rozwoju byt w tym przypadku brak naczyn jednorazowych
oraz niska produkcja mrozonek, stanowigcych w innych krajach podstawe rozwoju
tej dziedziny gastronomii. Postulat dostosowania oferty przemystu spozywczego
do potrzeb matej gastronomii tylko w niewielkim stopniu doczekat sie realizacji®.
Rozwdj matej gastronomii miat stanowié¢ panaceum na powszechny problem zbyt
ubogiej (zwtaszcza w matych miastach) oferty gastronomicznej w stosunku do ro-
snacego zapotrzebowania na tego typu ustugi. Przyktadem moze by¢ Kalisz, ktéry
w wojewddztwie poznanskim posiadat w latach 50. najwieksza (po Poznaniu) liczbe
lokali gastronomicznych, ale juz w 1967 r. notowat niedob6r miejsc gastronomicz-
nych na poziomie 760 miejsc konsumpcyjnych. Zanim doczekano sie modernizacji
i powiekszenia najwiekszych restauracji w miescie, rozwigzaniem doraznym byto
zageszczanie niewielkich lokali, czesto nie dysponujacych odpowiednim zaple-
czem produkcyjnym i sanitarnym®’. Dane statystyczne wyraznie wskazywaty na dy-
namiczny wzrost sieci zaktadéw gastronomicznych na obszarach o zwiekszonym
ruchu turystycznym i o zapasci $srodkowej i wschodniej czesci kraju, gdzie liczba
miejsc konsumpcyjnych w stosunku do liczby mieszkancow byta najnizsza. ,,Czarng
dziurg” na gastronomicznej mapie Polski pozostaly wojewddztwa skierniewickie
i siedleckie (po reformie 1975 r.), gdzie przypadato ponad 70 mieszkancéw na jed-
no miejsce konsumpcyjne. W tym czasie trzy wojewodztwa ,turystyczne”: bielskie,
nowosadeckie i jeleniogérskie, mogty poszczyci¢ sie wskaznikiem 16 mieszkancow
na jedno miejsce konsumpcyjne*!,

Prawdziwymi symbolami nowoczesnej gastronomii lat 70. stawaty sie karcz-
my folklorystyczne, z ktérych wiekszo$¢ koncentrowata sie na Dolnym Slasku
i w Matopolsce. Wzorcem dla tego typu lokali mogta by¢ t6dzka restauracja ,Halka”,
uruchomiona w 1967 r., i ,Karczma Napoleona” w Starej Mitosnej, ktére wystro-
jem wnetrza i jadtospisem miaty nawigzywac do czaséw Ksiestwa Warszawskiego.

8 Przeglad Gastronomiczny” 1971, nr 8, s. 19.

39 Przyktadem takiej wspoétpracy byta produkcja na masowa skale od 1976 r. kietbasek
leszczynskich, wykorzystywanych do polskiej odmiany hot-doga (J. Dietl, T. Jaworska, Seg-
mentacja rynku ustug gastronomicznych, ,Przeglad Gastronomiczny” 1976, nr 8, s. 2).

40 M. Stodowa, Rozwdj gastronomii, [w:] Dzieje Kalisza, red. W. Rusinski, Poznan 1977,
s. 764-766.

“1 Gtéwny Urzad Statystyczny, Handel wewnetrzny 1976, Warszawa 1977, s. 61.



Przedsiebiorstwa zywienia spotecznego w realiach PRL. [87]

Réwnie interesujagcym przyktadem wydawata sie propagujgca kulture mazurska
restauracja ,Warminska”, dziatajaca przy drodze z Olsztyna do Gizycka. Kolejne
karczmy nie zawsze nawigzywaty do podanych przyktadéw. Stosunkowo rzadko
wystréj wnetrza i stroje kelnerek pasowaty do regionu, ale przynajmniej prébowa-
no w karczmach realizowac idee powrotu do kuchni regionalnej*2

Specjalnoscig duzych miast - Warszawy, Krakowa, Poznania - stawaty sie re-
stauracje narodowe i etniczne. Trudno przypuszczac, aby wptyw decydujacy na to
miat rozwoj tego typu oferty konsumpcyjnej w Europie Zachodniej, raczej byto to
nasladownictwo wzorcdw moskiewskich, gdzie w latach 70. powstawaty restaura-
cje oferujace specjatly kuchni uzbeckiej czy tadzyckiej. W Polsce tradycje kuchni et-
nicznej pielegnowano gtéwnie w stolicy i na Pomorzu. Do dziatajacej od 1957 roku
w Warszawie restauracji chinskiej dotaczyty w latach 70. restauracje: butgarska
i wegierska. Jednym z kulinarnych symboli Szczecina byt Bar Kaukaski posiada-
jacy w jadtospisie baranie szasztyki po gruzinsku, kuchnie tadzycka oferowano
w Gdansku, akrakowska restauracja,Dniepr” dania kuchni ukrainskiej. Osobliwoscig
na mapie restauracji etnicznych byta wroctawska Restauracja u Rumcajsa, w ktorej
dania kuchni czeskiej podawali kelnerzy przebrani za postacie z popularnego seria-
lu*3. Odrobine luksusu niespotykanego wczesniej zapewniaty wlatach 70. herbaciar-
nie, ktére regularnie wygrywaty w konkursach o Srebrng Patelnie pomystowoscia
menu, jako$cig obstugi i wystrojem wnetrza. Specjalnosci zaktadowe wroctawskiej
,Herbowej” (w tym ,paréwki zapiekane”) uzupetniat bogaty repertuar napojéow
(w$rod ktorych zwracaty uwage herbata po muzutmarnsku i poncz herbaciany).

W 1976 roku , Przeglad Gastronomiczny” zamiescit interesujacy artykut Jerzego
Dietla, w ktérym autor sugerowat, Zze w najblizszej przysztosci nastapi gwattow-
ny wzrost zapotrzebowania na ustugi gastronomiczne**. Tekst ten o tyle wydaje
sie godny uwagi, ze jako jeden z pierwszych w Polsce analizowat zaleznosci mie-
dzy przemianami spoteczno-demograficznymi zachodzacymi w kraju a rozwojem
zZywienia zbiorowego. W opinii autora rozwéj gastronomii wymusza proces indu-
strializacji wsi, rozwdj turystyki i spadek dzietnosSci rodzin. Zwracat tez uwage na
gastronomie jako czynnik aktywizacji gospodarczej regionu, postulujac powiazanie
gastronomii z bogatg ofertg rozrywkowa. W tym samym roku Jerzy Dietl i Teresa
Jaworska przedstawili postulat unowoczes$nienia polskiej bazy gastronomicznej
poprzez segmentacje rynku i wieksze zréznicowanie oferty w zaleznosci od wieku
i charakteru pobytu w danej miejscowos$ci*. Projekt segmentacji, cho¢ w poréwna-
niu do krajéw Europy Zachodniej bardzo ograniczony, miat przede wszystkim roz-
wigzac¢ problem niedostosowania placowek gastronomicznych do wymagan rosna-
cej rzeszy turystow, ktéra charakteryzowata sie zréznicowanymi oczekiwaniami co
do wystroju wnetrz lokali i jadtospisu. Postulat uwzglednienia w planowaniu bazy
gastronomicznej takze czynnika demograficznego prowadzit do bardzo istotnej

42 M. Sadulski, Szlakami tradycji i folkloru w gastronomii, ,Przeglad Gastronomiczny”
1971, nr 1, s. 4; G. Kobojek, £6dz — Kalendarium XX wieku, 1.6dz 2005, s. 132.

4 Przeglad Gastronomiczny” 1976, nr 3, s. 18-19, P. Chrobak, Bar Kaukaski, Kronika
Szczecina 22 (2003), s. 193-196.

4 |. Dietl, Czynniki przysztego wzrostu zapotrzebowania na ustugi gastronomiczne, ,Prze-
glad Gastronomiczny” 1976, nr 3, s. 1.

4 ]. Dietl, T. Jaworska, Segmentacja..., s. 1.
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kwestii - przedstawienia interesujgcej i odrebnej oferty dla ludzi mtodych, ktérych
specyfiki nie dostrzegano i nie doceniano*®.

Mimo propagowania w prasie i w popularnych broszurach idei ograniczonego
spozycia miesa na rzecz potraw jarskich, zdeklarowani wegetarianie nie dyspono-
wali odpowiednimi lokalami, w ktérych §wiadomie i konsekwentnie mozna byto ko-
rzystac ze zdrowego i zrownowazonego repertuaru dan jarskich. Badajacy w 1955
roku preferencje polskich konsumentéw Janusz Lo$ stwierdzit, ze wsréd zatég ro-
botniczych wystepuje znikome zainteresowanie potrawami jarskimi przy umiar-
kowanym zainteresowaniu potrawami pétmiesnymi (gtéwnie pierogami). Postulat
tworzenia lokali dla mito$nikéw kuchni jarskiej odnajdujemy w 1976 roku w tekscie
Lucyny Nawojek, cho¢ w praktyce nie doczekat sie on realizacji*’.

Gdyby pokusi¢ sie o przedstawienie najwazniejszych elementéw dyskredy-
tujacych oblicze polskiej gastronomii okresu PRL, mozna zacza¢ od kwestii pod-
stawowych, jak dtugi czas oczekiwania, niewtasciwa temperatura potraw czy tez
odstraszajacy poziom higieny. Badania ankietowe w$rod konsumentéw wyraznie
wskazywaty na monotonie asortymentu, a nawet upodabnianie sie asortymen-
tu miedzy poszczegdlnymi zaktadami gastronomicznymi*®, Przekonanie, Ze Polacy
powszechnie traktowali lokale gastronomiczne jako miejsce konsumpcji alkoholu,
trudno podwazac®.

Obserwujac doswiadczenia Europy Zachodniej warto takze zwrdci¢ uwa-
ge na klasyczne bariery, utrudniajace modernizacje sektora gastronomicznego.
Urozmaicanie jadtospisu utrudniat brak Scistej wspoétpracy sektora ustug gastro-
nomicznych z przemystem spozywczym, a takze ograniczone mozliwosci reago-
wania przemystu spozywczego na potrzeby restauracji i jadtodajni. Rzadkoscig
w PRL-owskiej rzeczywistosci byto tworzenie placowek gastronomicznych w po-
taczeniu z pawilonami handlowymi, a takze w potgczeniu z infrastrukturg komuni-
kacyjna, zwtaszcza dworcami PKS obstugujacymi potaczenia dalekobiezne. Rozwoj
gastronomii utrudniata takze niska jakos¢ kadr. Jej przyczyn mozna doszukiwac sie
w wysokim wskazniku fluktuacji kadr, ale takze w niskim prestizu zawodéw ga-
stronomicznych wsréd mtodziezy, a w konsekwencji przekonaniu, ze s3g to prace
ucigzliwie fizycznie i niskoptatne.

Uatrakcyjnienie oferty gastronomicznej wymagato odpowiedniej aranzacji
wnetrz, ale takze potaczenia funkcji konsumpcyjnych z rozrywkowymi, co w re-
aliach PRL byto rzadkoscia. Warto tez zauwazy¢, ze polska gastronomia nie przed-
stawiata dostatecznie interesujacej oferty dla mtodziezy. Mimo uruchomienia sieci
,mtodziezowych” coctail-baréw, ta grupa konsumentéw az do roku 1989 nie mogta
czuc¢ sie doceniana.

6 K. Kosinski, Nastolatki ‘81. Swiadomos$¢ mtodziezy w epoce ,Solidarnosci”, Warszawa
2002, s.223.

¥ 1. Lo$, Z badan i obserwacji popytu konsumpcyjnego, ,Zywienie Zbiorowe” 1955, nr 10,
s. 3-4; L. Nawojek, Diety wegetariariskie, ,Przeglad Gastronomiczny” 1976, nr 2, s. 16-17.

48 1, Dietl, T. Jaworska, Kierunki..., s. 179.

49 Czestym postulatem klientéw warszawskiej gastronomii byto ,stworzenie odrebnych
sal nastawionych na Zywienie, a nie pojenie konsumentéw wédka” R. Peratiatkowicz, Gastro-
nomia warszawska w opinii mieszkaricow miasta, OBOP, Warszawa 1963, s. 25.
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W okresie PRL rodzima gastronomia do$wiadczyta dwoéch faz deklarowanej
modernizacji. Pierwsza z nich, zakladajaca masowo$¢ zbiorowego zywienia, ak-
centowata role stotéwki zaktadowej. Niepowodzenie planu ,stotéwkowej rewolu-
cji” sktaniato do przyjecia kolejnej koncepcji rozwoju gastronomii, koncentrujacej
sie na szerokiej i zréznicowanej ofercie otwartych zaktadéw gastronomicznych.
Ograniczenia kadrowe, organizacyjne, a takze zaopatrzeniowe sprawity, ze i ta ini-
cjatywa juz w latach 70. zakonczyta sie niepowodzeniem. Jesli nawet przyjmiemy,
Ze wraz ze zmiang ustroju znikly ograniczenia, ktére blokowaty rozwéj rodzimej
gastronomii, to mozna sobie zada¢ pytanie, na ile konsekwencje minionej epoki oka-
zaly sie trwate. Bogactwo kuchennego zaplecza i zr6znicowane menu przeznaczone
dla zr6znicowanego odbiorcy nie zmienito szczeg6lnej predylekcji Polakéw do loka-
li typu barowego o niskim standardzie. Ciekawym zjawiskiem polskiej kultury ku-
linarnej po 1989 roku staty sie towarzyskie spotkania w lokalu gastronomicznym,
ktéry kusi ,prawdziwym domowym obiadem”. Spotkania towarzyskie, a nawet
rodzinne przeniesione z doméw do restauracji mogg wydawac sie odwrdceniem
zachowan spotecznych kojarzonych z okresem PRL. Jednocze$nie udziat wydat-
kéw na ustugi gastronomiczne w budzecie domowym, ktéry systematycznie ro$nie
w krajach najbogatszych, pozostaje w Polsce nadal relatywnie niski.
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Public catering enterprises in the reality of communist Poland -
a model of public catering under conditions of accelerated
modernization and its implementation

Abstract

The most important manifestation of changes in the culinary culture suffered by the Poles in
the second half of the twentieth century was widespread collective catering. Promoting the
idea of collective catering was initially based on Soviet patterns. According to them the leading
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role in collective catering was to be played by a factory canteen. It was to pursue important
social goals: ensure the rationality of nutrition (i.e. affect the health of the population), to
disseminate scientifically appropriate eating patterns, increase productivity and create new
jobs for women. In large cities canteens were unable to threaten the popularity of open-
catering facilities, especially fast food bars. Reducing subsidies for the workplace canteens
took away their last and most important asset, which was the low price of a meal. Back in
1955, staff canteens and snack bars had accounted for 56 per cent of all restaurants in Poland;
five years later, it was only nearly 29 per cent.

Failure of the “canteen revolution” plan triggered the adoption of another concept of
gastronomy development, which focused on a broad and diverse range of open catering
establishments. Particular effort was made in the 1970s. Developing a network of fast food
bars and the return to the Polish tradition (folkloristic inns) was to help build modern dining
establishments, similar to the patterns known from Western Europe. Staff, organizational and
supply restrictions made the modernization of this initiative fail already in the 1970s.

Tadeusz Czekalski

dr hab., adiunkt w Zaktadzie Antropologii Historycznej Instytutu Historii U]. Specjalizuje sie
w problematyce historii spotecznej Pétwyspu Batkanskiego, zycia codziennego w Polsce XX
wieku, a takze przemian europejskiej kultury kulinarnej XIX-XX wieku.



