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IDEA KUCHNINOWOCZESNE]
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(The Idea of Modern Kitchen in Projects
of the Catering Establishments Development
in Poland in the 1950s and 1960s)

Streszczenie. Wzorzec kuchni domowej, do ktérego nawigzywano
w pierwszych francuskich restauracjach okazal sie dysfunkcjonalny w obli-
czu wzrostu popularnoéci obiektéw zywienia zbiorowego w XIX wieku i ko-
niecznosci przygotowania positkéw na skale masows. Powr6t do rozwiazan
typowych dla kuchni domowych, ale zastosowanych w systemie Zywienia
zbiorowego przyniosly realizowane w czasie I wojny $wiatowej projekty
upowszechnienia stoléwek pracowniczych. Podobny projekt realizowany
w latach 20. w panistwie sowieckim realizowal plan $wiadomej degradacji
kuchni domowej poprzez kuchnie kolektywna (stoléwkows). Dyskredyta-
cja domowego jedzenia na rzecz positkéw dostepnych w stotéwkach stano-
wilo prébe wprowadzenia porzadku ideologicznego w przestrzeit domowa,
a zarazem porzucenie tego, co z domowym jedzeniem kojarzono — czaso-
chlonnego przyrzadzania niewielkich porcji dla domownikéw wedlug tra-
dycyjnych przepiséw. Plan rozwoju systemu zbiorowego zywienia na skale
masowg realizowano w Polsce od poczatku lat 50. Nawigzujacy do wzor-
cow sowieckich projekt zmechanizowanych kuchni, wykorzystujacych
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potprodukty i produkujacych standardowe, racjonalnie opracowane positki
okazal si¢ w praktyce niezrealizowang utopig. Haslo modernizacji kuchni
w PRL lat 50. i 60. nalezy uznac¢ za ideologiczny postulat, ktéry w ogrom-
nym stopniu pozostawal w sferze projektu, faktycznie za§ nadawal ,wyzszy”
sens zabiegom instytucjonalizacji — poprzez upublicznienie, proby racjona-
lizacji i kontrole — praktyk codzienno$ci.

Stowa kluczowe: komunizm, modernizacja, PRL, stoléwka, kultura kulinarna.

Summary. The pattern of home kitchen to which the first French restaurants
turned out became anachronic in the face of the increase of catering proper-
ties in 19" century and the need to prepare meals on a massive scale. Return
to systems similar to home kitchen but used in catering was implemented
during First World War canteen projects. A similar one was realized in the
1920s in Soviet Union but in this case the development of collective kitchens
had to implement the ideological plan of home kitchen degradation. Discre-
diting homemade food for meals in canteens was to attempt and abandon-
ment of time consuming cook of small portions prepared at home according
to traditional recipes. The project of canteens development on massive scale
took place in Poland since the beginning of 1950s. Referring to the Soviet
patterns mechanized kitchens, using semi-prepared meals and producing
standardized dishes reasonably turned out to be in practice an unfulfilled
utopia. Slogans of kitchen modernization in Poland during the first two deca-
des of communist regime should be considered as ideological postulate that
greatly remained in the sphere of unrealized project actually suited “higher”
meaning the practices of institutionalization — through attempts of rationali-
zation and control of everyday life practices.

Key words: communism, modernization, Polish People’s Republic, canteen,
culinary culture.

Brytyjska antropolozka June Freeman w wydanej w 2004 roku
pracy po$wieconej kulturowej historii konceptu ,nowoczesnej kuchni”
zwraca uwage na dwa momenty przelomowe w historii, ktore sprawily,
ze kuchnia zyskala nalezne jej miejsce we wspoélczesnych wyobraze-
niach domu, laczac dwa znaczenia — ,domowego ogniska” i , miejsca
przygotowania positkéw”. Pierwszy punkt zwrotny wyznaczyly pro-
jekty wnetrz kuchennych, realizowane przez profesjonalnych architek-
tow w XIX wieku, za$ drugi — opracowanie naukowej koncepcji kuch-
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ni, kojarzonej z wydanymi w latach 20. XX wieku pracami Margarete
Schiitte-Lihotzky i Erny Meyer (Freeman, 2004: 23, 36). Dostosowa-
nie kuchni domowej do stylu zycia domownikéw i ich preferenciji ku-
linarnych sugeruje wyrazna odmienno$¢ kryteriéw stosowania pojecia
,nowoczesnoéci” w odniesieniu do kuchni domowej i do kuchni w za-
kladzie gastronomicznym. W tym drugim przypadku potrzeba szyb-
kiego przygotowania potraw na skale masowa wymagala innego typu
pomieszczenia, ktore postrzegane jest przede wszystkim w kategoriach
jednostki produkcyjne;j.

Upowszechnienie si¢ wynalazku restauracji, poczatkowo w XVIII wie-
ku we Francji, a od lat 30. nastepnego stulecia w calej Europie Zachod-
niej sprawilo, ze pojecie ,kuchmistrzostwa”, zastrzezone dotad dla
sfery prywatnej (zawodowy kuchmistrz wynajmowany przez zamozna
rodzing), przeniosto si¢ do sfery publicznej. Dawni mistrzowie kuchni
dworskich, ktérych umiejetnosci znane byly w niewielkim kregu sma-
koszy, dzieki rozwojowi prasy (w tym prasy specjalistycznej), a takze
za sprawg konkurséw i pokazéw kulinarnych zyskiwali stawe podobna
do tej, jaka do tej pory cieszyli sie artysci i pisarze. Je$li w poczatkach
XIX wieku najstynniejsi kucharze pracowali w domach prywatnych,
sto lat pdzniej trudno bylo sobie wyobrazi¢ znanego mistrza kuchni,
ktory nie bylby zwiazany z dobra restauracja.

Gdy przyjmiemy, ze pierwsze restauracje pojawily si¢ w przedre-
wolucyjnej Francji, latwo zauwazymy, ze w organizacji pierwszych
tego rodzaju obiektow zbiorowego zywienia stosowano inne zasady
organizacji pracy niz te, ktore wczeéniej praktykowano w kuchniach
domowych. Kuchnia domowa stawala si¢ inspiracja, ale zarazem
jedynym dostepnym wzorcem organizacji pracy kuchennej. O od-
mienno$ci kuchni restauracyjnej $wiadczyt przede wszystkim piec
zwany potager, pozwalajacy przygotowywac jednoczesnie kilka po-
traw, wymagajacych zréznicowanych temperatur. Sale restauracyjne
zostaly starannie oddzielone od kuchni, a ,kurtyna iluzji” — by uzy¢
okreslenia Rebeccy Spang — oddzielala estetyczne wnetrze restaura-
¢ji od ,kucharskiego piekla”, ulokowanego zazwyczaj w piwnicach
budynku. W renomowanych paryskich restauracjach, podobnie jak
wczeéniej w kuchniach patacowych, obowiazkiem wlasciciela stalo
sie odgrodzenie konsumenta od kuchennych zapachéw i halasow
(Spang, 2001: 236).
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Autorem projektu zmian kuchni restauracyjnej, ktoére oznaczaly
przejécie od wzorca kuchni domowej w strone kuchni produkujacej
na skale masowq dla coraz bardziej zréznicowanych i wymagajacych
klientéw, byl Marie-Antoine Caréme. Francuski mistrz nie wahat
sie wykorzysta¢ w praktyce kuchennej zdobyczy nauki i zaskakuja-
cych rozwiazan estetycznych (Ferguson, 1998: 612-613). Kuchnia
Caréme’a, ktorej specyfike Alaine-Claude Roudot definiuje poprzez
pojecia profesjonalizacji i kodyfikacji sztuki kulinarnej, stawala sie
zarazem kuchnig przemyslowa, poddang procesom racjonalizacji
i scjentyfikacji (Roudot, 2004: 42). W drugiej polowie XIX wieku
kluczowa role w dzialaniach na rzecz unowoczesnienia kuchni re-
stauracyjnej i stworzenia z niej sprawnie funkcjonujacego systemu,
odegral Auguste Escoffier. Doswiadczenia kucharza wojskowego
przekonaly francuskiego kuchmistrza do opracowania systemu okre-
slanego mianem ,brygady kuchennej” (brigade de cousine) — zhierar-
chizowanego oddzialu kucharzy i cukiernikéw, kierowanego przez
»szefa kuchni” i jego zastepcow (James, 2006: 107, 131). W kuchni
Escofhiera proces produkcji positkéw zostal szczegétowo zaplano-
wany i dostosowany do liczebnosci przygotowujacego je zespotu.
Podzial rol i okreélenie zakresu obowiazkéw sprawialo, ze udalo sie
ograniczy¢ do minimum liczbe wypadkéw w kuchni, ale takze okre-
§li¢ zakres odpowiedzialnosci 0s6b pracujacych w kuchni za wszelkie
nieprawidlowosci w smaku i temperaturze potraw. Chaos i halas pa-
nujacy do tej pory w kuchniach restauracyjnych mial zastapi¢ Scisty
podziat obowiazkéw i zakaz podnoszenia glosu tak, aby wszyscy mo-
gli stysze¢ polecenia wydawane przez szefa kuchni oraz komunikaty
anonceura, ktory informowal kelneréw o gotowym do podania posil-
ku (James, 2006: 72).

Koncept nowoczesnej kuchni wedtug Escofliera nie ograniczyt sie
do zarzadzania i wzbogacania jadlospisu, ale przypisywat zakladom
zbiorowego zZywienia role edukacyjna w zakresie zdrowej i zréwnowa-
zonej diety. Escofhier nawigzywat do pierwszych francuskich restaura-
cji, ktore aspirowaly do roli swoistych maisons de santé, w ktérych nie-
zwyklym doznaniom smakowym towarzyszyly dzialania o charakterze
terapeutycznym. La belle cuisine w mysl Escoffiera zakladala laczenie
potraw miesnych i rybnych z warzywami tak, aby positek byt zréznico-
wany i lekkostrawny ( James, 2006: 52).
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Restauracja wedlug projektu Escofliera z oczywistych wzgledow
mogla zaspokaja¢ potrzeby konsumenta elitarnego. Zaklady gastrono-
miczne odpowiadaly na zapotrzebowanie wyzszych warstw spolecz-
nych, ktore akceptowaly przeniesienie biesiady z zacisza domowego
do miejsc publicznych. Zmiana stylu zycia w XIX wieku i wydluzenie
czasu pracy zmuszalo coraz czesciej osoby pochodzace z réznych grup
spotecznych do spozywania positkéw poza domem. W odpowiedzi na
to zapotrzebowanie powstawaly lokale o zréznicowanym standardzie
i zréznicowanych cenach positkéw. Takze poprawa warunkéw zycia
sklaniala coraz czesciej do przenoszenia domowych positkéw do lokali
gastronomicznych. Mozliwosci regularnego korzystania z ustug gastro-
nomicznych przez osoby niezamozne otwieraly zmiany technologiczne,
ktére umozliwialy przygotowywanie positkéw na skale masowa przy
znacznie mniejszych nakladach finansowych. Poradnik Alexisa Soyera
z 1849 roku uznawat za niezbedne w wyposazeniu nowoczesnej kuch-
ni urzadzenie zwane bain-marie, dzigki ktéremu potrawy przygotowa-
ne wcze$niej do podania zachowaja smak i odpowiednia temperature
(Soyer, 1849: 74). Oprécz opisanego przez Soyera prototypu wspot-
czesnego bemara, kluczowa role odgrywaly nowoczesne zrédla ciepta
(poczatkowo wysokowydajne kuchnie weglowe, a nastepnie gazowe
i elektryczne), ktére umozliwialy oszczedne ogrzewanie potraw i racjo-
nalizacje wykorzystania przestrzeni kuchennej (Nowakowski, 2015: 79).

Nowoczesna kuchnia restauracyjna Escoffiera i jego nastepcow,
poprzez organizacje pracy i zagospodarowanie przestrzeni, coraz bar-
dziej oddalata sie od pierwotnego wzorca, jakim byta kuchnia domowa.
Osobliwym przykladem powrotu do rozwiazan typowych dla kuchni
domowych, ale zastosowanych w systemie zywienia zbiorowego, staly
sie realizowane w czasie I wojny $wiatowej projekty upowszechnienia
stoléwek pracowniczych. W warunkach wojennego deficytu zywnosci
projekt umasowienia zywienia zbiorowego znalazt si¢ pod bezposred-
nim nadzorem organéw panstwowych, a fundamentem systemu stawa-
la si¢ stoléwka zakladowa, stanowiaca przyklad zamknietego zakladu
gastronomicznego (Curtis-Bennett, 1949: 204-205). Podstawy teore-
tyczne dla ,projektow stoléwkowych” stanowity prowadzone od kon-
ca XIX wieku przez Maxa Rubnera w Berlinie i Seebohma Rowntree
w Yorku badania, zmierzajace do okreslenia zalezno$ci wydajnosci pra-
cownikéw od odpowiednio zbilansowanej diety (Treitel, 2008: 4-17).
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Badania naukowcéw niemieckich i angielskich nabraly szczegélnego
znaczenia w sytuacji, kiedy paristwa uczestniczace w wojnie musiaty
zmierzy¢ si¢ z problemem racjonalnego zywienia pracownikéw przemy-
shu zbrojeniowego niezaleznie od narastajacego kryzysu zywnosciowe-
go. Narzucony na przedsiebiorstwa w warunkach wojennych przez pan-
stwo obowiazek utrzymywania stoléwek, wymuszat w wielu sytuacjach
stosowanie rozwigzan doraznych — lokalizacje kuchni i jadlodajni w po-
mieszczeniach magazynowych, a nawet w pomieszczeniach laczacych
poszczegélne sektory fabryk (Long, 2011: 443). System organizacji sto-
léwek pracowniczych nie przypominat dziatajacych juz w XIX-wiecznej
Europie jadlodajni dla ubogich, ale odwolywal sie do rozbudowanych
kuchni domowych. Vicky Long zwrécila uwage na proces udomowie-
nia angjelskich stoléwek, ktore okredlita mianem industrial home with
homelike atmosphere (Long, 2011: 445). Réwnie interesujacy wydaje sie
przyktad stoléwek moskiewskich, ktére w wielu przypadkach powsta-
waly w wyniku wspolpracy grupy kobiet organizujacych w warunkach
domowych kuchnie kolektywna (Matsui, 2008: 1227).

Rozwdj sieci stotéwek pracowniczych w czasie I wojny $wiatowej
wynikal z przestanek utylitarnych, stanowil zarazem probe redukcji
spotecznych kosztéw deficytu zywnosciowego, a takze upowszechnie-
nia wiedzy na temat racjonalnego zywienia. Bylo to rozwiazanie doraz-
ne i nie oznaczalo w praktyce dazenia do eliminacji kuchni domowej
jako oazy anachronicznego i nieracjonalnego sposobu zywienia. O pla-
nie $wiadomej degradacji kuchni domowej poprzez kuchnig kolektyw-
n3 (stoléwkowa) mozemy méwi¢ w odniesieniu do projektu stoléw-
kowego realizowanego w latach 20. w panistwie sowieckim. W realiach
panstwa rzadzonego przez bolszewikow jedzenie domowe nalezalo do
kategorii przezytkéw minionej epoki, a jego eliminacja miata uwolnié
kobiety od przeklenstwa ,kuchennej niewoli”. Porzucenie domowego
jedzenia na rzecz positkéw dostepnych w stoléwkach stanowito prébe
wprowadzenia porzadku ideologicznego w przestrzen domowa, a za-
razem porzucenie tego, co z domowym jedzeniem kojarzono — czaso-
chlonnego przyrzadzania niewielkich porcji dla domownikéw wedlug
tradycyjnych przepiséw. W opinii Aleksandry Kotlontaj, kierujacej
w tym czasie Zenotdielem (urzedem ds. kobiet), produkcja zywno-
$ci w kuchniach domowych stanowila zagrozenie dla gospodarki so-
wieckiej (Goldman, 1993: S). Tworzenie kolektywnych stotéwek juz
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w pierwszych latach po rewolucji mialo sta¢ sie¢ w opinii Wendy Gold-
man pierwsza lekcja socjalistycznej gospodarki'.

Stotéwki pracownicze dzialajace w systemie zamknietym stanowi-
ly podstawowy czynnik rewolucji kulinarnej, ktéra w szerszym zakresie
miata doprowadzi¢ do przeniesienia wigkszosci positkéw spozywanych
przez obywateli panstw komunistycznych do przestrzeni publicznej.
Aby zachowac ciaglo$¢ produkeiji, robotnik powinien spozywac najwaz-
niejszy posilek w ciagu dnia w miejscu pracy, w przeznaczonej do tego
celu stotdéwee. Idealna stoléwka pracownicza miala w przyszlosci zaspo-
kaja¢ w pelni oczekiwania robotnikéw-konsumentdw, oferujac nie tylko
dania obiadowe, ale takze $niadania i kolacje. W tym systemie kluczo-
wym zadaniem zbiorowego zywienia stalo sie dostarczenie robotnikom
pozywienia o odpowiedniej wartosci kalorycznej i w odpowiedniej ilo-
$ci. Walory smakowe spozywanych positkéw przestaly odgrywac istot-
na role, podobnie jak przygotowanie zawodowe os6b zatrudnionych
w stoléwkowych kuchniach. Smak pozostawat kwestig indywidualna,
aw systemie gospodarki centralnie sterowanej kluczowe znaczenie mialy
wartoéci standardowe: wielko$¢ porcji i wartosé kaloryczna (Taymenxko,
2015: 61). W okresie realizacji pierwszego planu piecioletniego (1928
1932), na XVI. Konferencji WKP (Wszechzwiazkowej Komunistycznej
Partii) w Moskwie w kwietniu 1929 roku zgloszono postulat produkcji
3 milionéw dan dziennie w ramach systemu zbiorowego zywienia. Aby
to sie stalo mozliwe, zamierzano stworzy¢ 819 nowych przedsiebiorstw
stolowkowych i 55 wielkich kuchni-fabryk obstugujacych sie¢ stotéwek
(Bitter, 1952: 18). Wydana w 1930 roku w Moskwie broszura Jeleny
Mikuliny Yem 6ot numaemecs? (Jak sig odzywiacie?) przekonywala, ze wla-
$ciwy i zdrowy sposob zywienia mozna realizowac tylko w zaplanowanej
od strony naukowej stotéwce przyzakladowej. W przekonaniu autorki
stoléwka stanowita narzedzie kulturowej urbanizacji zacofanych miesz-
kanicow wsi (Mukyauna, 1930).

Postulat rozwoju stoléwek pracowniczych na skale masowa
i zaspokajania przez nie potrzeb zywnosciowych pracownikéw do-
tart do Polski po zakonczeniu II wojny swiatowej wraz ze zmianami

' W 1920 r. az 93% ludnosci Moskwy i 80% ludnosci Petersburga regularnie ko-
rzystalo ze stoléwek (Goldman, 1993: 129).
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ustrojowymi i przejmowaniem wzorcoéw sowieckiej polityki gospodar-
czej. Pierwsze stolowki, ktore powstawaly pod koniec lat 40. stuzyly
glownie zapewnieniu goracych positkéw zalogom zakltadéw produk-
cyjnych jako deputatu zywnos$ciowego. We wrzesniu 1948 roku decy-
zja Komitetu Ekonomicznego Rady Ministrow stoléwki staly sie sa-
modzielnymi jednostkami, dziatajacymi w obrebie zakladéw pracy. Ich
finansowanie mialy umozliwia¢ dotacje zakladu pracy, za$ sam konsu-
ment mial placi¢ tylko za koszty surowca (Koj, Stariczyk, 1955: 7-8).

Realizowany od 1950 roku ,plan budowy podstaw socjalizmu”
zwany tez planem szescioletnim przyspieszyl proces ideologizacji dys-
kursu o zywieniu zbiorowym, ktéry zostal zdominowany przez po-
jecia ,wartosci odzywczych” i ,zdrowego sposobu odzywiania” przy
jednoczesnej marginalizacji waloréw smakowych podawanych posil-
kow, a takze ich estetyki. Zalozenia planu przewidywaly, ze liczba oséb
zatrudnionych poza rolnictwem wzro$nie z 3 milionéw 600 tysiecy
w 1949 roku do 5 milionéw 700 tysiecy w roku 1955 — w tym 1 miliona
200 tysiecy kobiet, ktore do tej pory nie pracowaly zawodowo. Wiek-
sz0$¢ tych osob nie miala prowadzi¢ gospodarstw domowych, ale ko-
rzystac z ustug zywienia zbiorowego. Podstawowym celem, ktéry miat
by¢ realizowany przez zaklady zbiorowego zywienia pozostala masowa
produkgja tanich i zdrowych positkéw, trafiajacych szybko do konsu-
menta — najczeéciej byt nim pracownik fizyczny (robotnik). ,Rewolu-
cja stoldwkowa” oznaczala zarazem zepchnigcie na drugi plan zakladow
gastronomicznych dzialajacych w systemie otwartym. W czasie ,bitwy
o handel” w latach 1947-1949 wyeliminowano z rynku wiekszo$¢ pry-
watnych restauracji i baréw, a te, ktére pozostaly, w wiekszosci jako
wlasno$¢ panistwowa lub spéldzielcza, mialy w nowej rzeczywistosci
odgrywa¢ role uzupelniajaca wobec stotéwek pracowniczych.

W 1950 roku do Moskwy udala si¢ grupa polskich inzynieréw,
z Cecylia Bitter na czele, ktéra miala za zadanie przygotowa¢ projekt
aplikacji rozwiazan radzieckich do warunkéw polskich. W pracy pod-
sumowujacej staz w Moskwie Bitter pisata: ZSRR ,jest pierwszym na
$wiecie krajem, ktory nie tylko planowo zorganizowal sie¢ placéwek
zywienia zbiorowego, ale podparl te galaz handlu pelnym programem
szkolenia i doszkalania w zakresie fizjologii, ekonomiki, organizacji
i technologii” (Bitter, 1951: 5). W 1950 roku uruchomiono w War-
szawie Instytut Naukowo-Badawczy Handlu i Zywienia Zbiorowego,
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ktoéry mial za zadanie przygotowaé receptury dla zakladéw gastro-
nomicznych, oparte na naukowych zasadach racjonalnego zywienia.
Woprowadzanie receptur (a nie przepiséw) bylo zwigzane z zalozeniem
racjonalnej i planowej gospodarki. Uchwala 118 Prezydium Rzadu
(21 lutego 1951 roku) okreslita zasady prowadzenia stotéwek pracow-
niczych, ktére mialy dziata¢ we wszystkich zakladach przemystowych.
W przypadku, gdy zaklad pracy nie mial mozliwosci samodzielnego
prowadzenia stoléwki, jej dzialalnoé¢ finansowano ze $rodkéw budze-
towych pozostajacych w dyspozycji OZR (Oddziatéw Zaopatrzenia
Robotniczego) (Koj, Stariczyk, 1955: 6).

Idee rewolucji zywieniowej o zasiggu ogélnopolskim najpelniej
przedstawil w 1952 roku Roman Goérski, piszac: ,w najblizszej przy-
szlo$ci w pelni zmechanizowane stoléwki pracownicze zmienia prymi-
tywne metody przygotowywania positkow, jakie do tej pory praktykuja
kobiety w swoich domach” (Gérski, 1952: 10). W nowych warunkach
ekonomicznych stotéwki mialy sta¢ si¢ symbolem zdrowego i oszczed-
nego zywienia. Przeniesienie positkéw domowych do sfery publicznej
zapowiadalo stopniowa eliminacje positkéw spozywanych przez ro-
dzine na rzecz tych, ktore integrowaly zatoge zaktadu pracy, tworzac
z niej forme quasi-rodziny. Rozwdj stoléwek wiazat sie ze wzrostem za-
trudnienia kobiet i koniecznoscia uwolnienia ich od uciazliwych prac
domowych (Bitter, 1967: 22). Przeludnienie mieszkan sklanialo do
minimalizacji przestrzeni przeznaczonej do przygotowania positkow
(Caldwell, 2009: 108).

Cecylia Bitter, niekwestionowany autorytet w dziedzinie aplikacji
sowieckiego systemu stolowkowego do polskich warunkéw, podkre-
$lata ekonomiczno-spoleczne uwarunkowania stoléwkowej rewolucji,
ktora miata doprowadzi¢ do porzucenia ,kuchennego rzemiosta” (ko-
jarzonego z nieefektywna kuchnia o niewielkiej produktywnosci) na
rzecz ,przemystu gastronomicznego” (Bitter, 1961b: 5). Sercem tego
systemu stawaly sie wysokowydajne kuchnie-matki (okreslane takze
przez Bitter pojeciem ,centralnych przygotowalni”) o zaawansowa-
nym poziomie mechanizacji. Gotowe positki z kuchni-matek mialy
by¢ dostarczane do poszczegélnych stolowek, gdzie nalezalo je tylko
podgrza¢ i jak najszybciej dostarczy¢ do konsumenta. W tym systemie
kuchnie stoléwkowe tracily na znaczeniu, co podkreglalo uzywane wo-
bec nich okreslenie ,zaplecza kuchennego”
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Projekt Centralnej Przygotowalni Gastronomicznej, nawigzujacy
do wzorcéw sowieckich, zakladal utworzenie w poblizu stolecznego
Patacu Kultury i Nauki pierwszej wzorcowej kuchni-matki, ktéra mia-
la przygotowywa¢ 10 tysiecy porcji dziennie, przeznaczonych do od-
bioru przez stolowki. Budowe Przygotowalni rozpoczeto w 1951 roku,
ale juz rok pozniej realizacji tego przedsigwzigcia zaniechano (Bitter,
1961a: 6)*. Efektywnie dzialajace kuchnie-matki dzialaly tylko w Opo-
lu, ale ich wielkos¢ nie doréwnywata projektowi warszawskiemu. Brak
kuchni-matek spowodowal, ze kuchnie stoléwkowe przyjmowaly na sie-
bie obowiazek produkcji dan gotowych, a nie tylko ich obrébki cieplne;.

Wigkszo$¢ prezentowanych w prasie wzorcowych stoléwek stano-
wily przyklady zaczerpniete z prasy sowieckiej. Za jeden z nielicznych
dzialajacych w Polsce obiektéw tego typu uznawano stolowke dzia-
tajaca w warszawskim Patacu Kultury i Nauki, ktéra docelowo miala
obstugiwa¢ dziennie 2 tysiace konsumentéw. Zastosowane przy wyda-
waniu positkéw rozwigzania: wielostanowiskowa przestronna kuchnia
imechaniczny transport dan na sale dzieki rozwigzaniom typowym dla
tasmy produkcyjnej, stanowily jednak metody wyjatkowe w skali kraju
(Sobieszczuk, 1955: 2-3).

W 1954 roku w Polsce dzialato 9513 stoléwek, z ktorych korzysta-
lo ponad 500 tysigcy klientéw. Byl to szczytowy moment rozwoju tego
typu zaktadéw gastronomicznych. W historii polskich stoléwek pracow-
niczych rok 1954 okazal si¢ momentem przetomowym. Juz od nastep-
nego roku, stanowiacego finalng cezure planu szescioletniego, widoczna
stala sie tendencja do likwidacji stoléwek, zwlaszcza w tych zaktadach,
w ktérych brakowalo odpowiednich pomieszczen i kompetentnej kadry.
Do korica lat S0. przetrwato ich niespetna 4100, a liczba konsumentéw
spadla do 270 tysiecy. Pod koniec lat 50. wskaznik regularnego korzy-
stania ze stoldwek lokowat Polske na jednym z ostatnich miejsc wsrdéd
panstw bloku socjalistycznego (Sala, 1992: 124-126). W odréznieniu
od innych krajéw bloku, polskie stoléwki byly niewielkie, pozbawione
wentylacji i stale zatloczone, a ceny positkéw pozostawaly stosunkowo
wysokie. Polskie stoléwki powstajace zazwyczaj w warunkach wymu-

> Role Centralnej Przygotowalni Gastronomicznej przejety w ograniczonym za-
kresie powstale w Warszawie wytwornie wyrobéw garmazeryjnych.
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szonej prowizorki, w przypadkowych pomieszczeniach oddanych do
dyspozycji przez zaklad pracy, dalece odbiegaty od stoléwek w Czecho-
stowacji czy tez na Wegrzech, gdzie system nawiazywat bezposrednio do
gastronomii otwartej’. Presja ideologiczna towarzyszaca organizowaniu
stolowek na wielka skale sprzyjata stosowaniu rozwigzan doraznych i nie-
przemyslanych. Stoléwki powstawaty w pomieszczeniach nie nadajacych
si¢ do celéw konsumpcyjnych, bez odpowiedniego zaplecza sanitarnego
i wyposazenia technicznego. Wplyw na niska range stoléwek w Polsce
mial takze wysoki wskaznik fluktuacji kadr gastronomicznych — praca
w stoldwce byta wyjatkowo uciazliwa, niskoplatna i pozbawiona presti-
zu spolecznego, jakim cieszyli si¢ pracownicy sektora gastronomicznego
w Czechoslowacji i na Wegrzech.

W roku 1955 zniesiono zasade odgdérnego finansowania stoléwek
(a zarazem uwolniono zaklady pracy od przymusu ich tworzenia),
rozpoczynajac proces przyspieszonej ich likwidacji. Uchwata Rady
Ministréw z 11 maja 1956 roku ograniczala dzialalno$¢ OZR (Oddzia-
16w Zabezpieczenia Rolniczego) tylko do duzych zakltadéw przemy-
stowych, zatrudniajacych co najmniej 1500 oséb, w ktérych co naj-
mniej 200 pracownikéw regularnie korzystalo ze stotéwki (Walaszek,
1967: 6). W mniejszych zakladach OZR mialy zosta¢ zlikwidowane,
a obowiazek finansowania stoléwek spadal na zaktad pracy. Dzialania
te przyspieszyly likwidacje stoléwek, ktére dla wielu zaktadéw pracy
stawaly si¢ elementem zbyt kosztownym i uciazliwym. Przeniesienie
czedci kosztow na konsumentdw, oznaczajace wzrost ceny positkow,
odbieralo im najwazniejszy element ich atrakcyjnosci (Dietl, Jawor-
ska, 1978: 54). Likwidacja stoléwek mogla by¢ postrzegana jako fiasko
okreslonego projektu ideologicznego, ale tez przedstawiano ja niejed-
nokrotnie jako efekt poprawy sytuacji zaopatrzeniowej i wiekszych
mozliwosci zakupu zywnosci.

Jesli uswiadomimy sobie, ze wigkszo$¢ tworzonych ad hoc sto-
léwek otrzymala stosunkowo niewielkie pomieszczenia, ktére w po-
$piechu zaadoptowano do celéw kuchennych, a ich personel posia-
dal niewielkie umiejetnoséci przygotowywania positkéw, jedynym

* Stoléwki w Budapeszcie stosowaly system obstugi kelnerskiej, praktycznie nie
spotykany w stotéwkach polskich (Stofdwka. .., 1954: 16).
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skutecznym pomystem modernizacyjnym wydawata si¢ mechanizacja
kuchni. Do$wiadczenia radzieckie skfanialy do eliminacji z praktyki
kuchennej pracochlonnych czynnosci przygotowawczych, ktére miaty
wykonywa¢ urzadzenia wieloczynnosciowe, podobne do radzieckich
UKM (uniwersalna kuchennaja maszina). Pierwsze maszyny gastrono-
miczne importowano w 1949 roku z Wegier i Czechostowacji. Wiek-
szo$¢ z nich stanowily urzadzenia o wysokiej wydajnosci, nie nadajace
sie do niewielkich stoléwek przyzakladowych (Garbacik, 1973: 89;
Mielnik, 1957: 20). W 1954 roku prasa donosita o zdesperowanych
domoroslych racjonalizatorach, przytaczajac przyklad stotéwki w Lo-
dzi, w ktérej starag maszyne do mielenia migsa przerobiono na krajalni-
ce do chleba (W. W., 1954: 25). Produkciji pierwszych polskich maszyn
gastronomicznych podjely sie Nakielskie Zakltady Mechaniczne, ktére
w 1958 roku produkowaly 9 rodzajéw urzadzen, w tym gléwnie obie-
raczki do ziemniakéw i ,elektrowilki” (Zboralski, 1955: 14)*. Dopiero
w 1956 roku w zakladach Archimedes we Wroclawiu uruchomiono
produkcje polskiej maszyny wieloczynnos$ciowej UMG-1. Niewiel-
ka skala produkciji tych urzadzen (50 sztuk rocznie) nie sprzyjata ich
zastosowaniu na wieksza skale. W pierwszej kolejnosci trafialy one
do kuchni kolejowych zakladéw gastronomicznych (Ors, 1956: 20).
Polskie préby mechanizacji zaktadéw gastronomicznych krytycznie
podsumowat w 1956 roku Wincenty Bilman, zwracajac uwage na nie-
dostosowanie sprzetu do wielko$ci produkgji, ale przede wszystkim na
brak szkolen personelu w zakresie mechanizacji produkeji, czego efek-
tem byl wysoki wskaznik awaryjnosci urzadzer (Bilman, 1956: 11~
13). Réwnie krytycznie o pomysle na mechanizacje stoléwek w hutach
w Chorzowie i Dagbrowie Gérniczej wypowiadal si¢ rok pdzniej Stefan
Brzozowicz. W tym przypadku poprzestano na zakupie 72 wysokowy-
dajnych obieraczek do ziemniakéw, ograniczajac ambitny poczatkowo
projekt mechanizacji tylko do tych urzadzen (Brzozowicz, 1957: 16).
Jeszcze wigksze trudnosci napotykata adaptacja do polskich warunkow
urzadzen chlodniczych importowanych z Czechostowacji, ktére oka-
zaly sie wyjatkowo trudne w eksploatacji i zawodne.

* Nieche¢ do uzywania nakielskich obieraczek mozna wytlumaczy¢ marnotraw-
stwem surowca — obierki stanowily az 20% surowca wyjsciowego.
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Stoléwki dziatajace w NRD traktowano jako inspiracje do wykorzy-
stania na wigksza skale produktéw mrozonych i pélproduktéw. W latach
50. jedynymi powszechnie dostepnymi pétproduktami wykorzystywa-
nymi w stoléwkach byly zupy i sosy w kostkach, w bardzo ograniczonej
ofercie handlowej (Maciejek, 1954: 26). Dopiero w poczatkach 1961
roku Zaklady Przemystu Spozywczego w Zwoleniu rozpoczely pro-
dukcje zestawéw obiadowych w opakowaniach szklanych, cho¢ byly
one przeznaczone dla kuchni domowych. Na pojawienie si¢ mrozonek
w polskich zakladach gastronomicznych trzeba bylo czeka¢ do korica lat
60., ale jeszcze w poczatkach nastepnej dekady poza ,mala gastronomig”
wykorzystywano je w niewielkim stopniu (B. P, 1971: 10).

Szansa na rozwdj techniczny polskich stoléwek miato by¢ wpro-
wadzenie stoléwek mobilnych, ktére umozliwityby nie tylko przygo-
towywanie positkéw w przypadku braku klasycznych pomieszczen
kuchennych, ale takze dostarczanie ich na stanowiska pracy. Projekt
takiego rozwigzania probowano realizowa¢ w 1954 roku w formie bu-
fetu na kolkach, ktory mial zaopatrywaé pracownikéw PGR w okresie
intensywnych prac polowych, ale nie zostal zrealizowany w praktyce
(Zalewski, Los, Korolec, 1955: 181). Znacznie bardziej zaawansowana
technicznie byla koncepcja baru na podwoziu autobusu (barobusy).
Produkowane przez Wytwornie Sprzetu Rozrywkowego w Warszawie
pojazdy przeznaczone poczatkowo dla obslugi imprez okolicznoscio-
wych dysponowaly do$¢ zaawansowang technicznie kuchnia z dwoma
stanowiskami grzewczymi, bemarem i lada chlodnicza. Urzadzenia
tego typu testowane w Poznaniu udowodnily swoja rentowno$¢, ale
zarazem wykazywaly niewielka odporno$¢ na zmienne warunki atmos-
feryczne (Hauftle, 1961: 7).

Migdzynarodowy Rok Gastronomii, ktéry ogloszono w 1961 roku
sktonil Ministerstwo Handlu Wewnetrznego do weryfikacji krytycz-
nych opinii o stoléwkach pracowniczych. Wielka lustracja stoléwek
przeprowadzona w latach 1962-1963 przez inspektoréw dzialajacych
na zlecenie ministerstwa, objela okoto 85% tego rodzaju placéwek dzia-
lajacych w kraju (AAN MHW DG, 1963). Mimo iz wigkszo$¢ najbar-
dziej prowizorycznych obiektow z lat S0. nie przetrwata do owej lustra-
cji, to stan tych, ktére nadal dzialaly, ujawnit w pelni sytuacje zapasci.
Wedlug raportu ministerialnego wigkszo$¢ stoléwek funkcjonowata
w nieodpowiednich warunkach sanitarnych, przy braku odpowiedniego
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wyposazenia, a potrawy przygotowywaly osoby nie posiadajace odpo-
wiedniego wyksztalcenia. Zestawienia statystyczne zbadanych stoléwek
wskazuja, ze 48% spo$rdd nich nie dysponowalo zadnymi urzadzeniami
chlodniczymi, 47% nie posiadato osobnych pomieszczent do mycia na-
czyn, za$ 38% nie mialo Zadnej wentylacji. Tylko nieliczne stotéwki dys-
ponowaly maszynami gastronomicznymi. Wyjatkowo niska byta takze
produktywnos¢ polskich stoléwek — na 1 osobe zatrudniong przypada-
lo zaledwie 29 positkéw przygotowanych w ciggu dnia. Praca reczna,
ktora dominowata w zdecydowanej wiekszosci placéwek sprawiata, ze
zatrudnienie w stoléwce traktowano jako rozwiazanie dorazne, a wigk-
sz0$¢ stolowek borykata si¢ z problemami kadrowymi, zatrudniajac na-
wet osoby o niewielkich kwalifikacjach.

Statystyczny obraz polskich stoléwek oczywiscie wykazywal
znaczne zroznicowanie w skali kraju. W trzech miastach — Warszawie,
Krakowie i Poznaniu - jako$¢ placéwek nie odbiegata od podobnych
w innych krajach socjalistycznych. Na przeciwnym biegunie znajdo-
waly sie stolowki w wojewddztwach opolskim i szczecinskim. Problem
ciasnych obiektow, pozbawionych zaplecza sanitarnego, dotykal szcze-
gdlnie tych miejsc, w ktérych zywili sie pracownicy Paniistwowych Go-
spodarstw Rolnych.

Lustracja z 1963 roku u$wiadomila, ze w obecnym stanie wiek-
szo$¢ dzialajacych nadal stoléwek stanowila realne zagrozenie dla
zdrowia i Zycia konsumentéw. Co prawda, w polowie lat 60. proces
likwidacji tego rodzaju placoéwek udalo si¢ zahamowa¢, ale traca one
w tym okresie znaczenie ideologiczne, a w planach racjonalnego zywie-
nia robotnikéw zaczynaja odgrywac role pomocnicza i drugorzedna.

Niepowodzenie planu ,stoléwkowej rewolucji” sktaniato do przy-
jecia kolejnej koncepcji rozwoju gastronomii, koncentrujacej si¢ na
szerokiej i zréznicowanej ofercie otwartych zakladéw gastronomicz-
nych. Oznaka zmian staly sie otwierane od 1955 roku tzw. restaura-
cje popularne, ktore stanowily probe polaczenia rozwiazan znanych ze
stoléwek pracowniczych z tymi, ktére uwazano za typowe dla baréw
szybkiej obstugi. Wedlug zalozent Ministerstwa Handlu Wewnetrzne-
go, w obiektach tego typu mialo zywic sie jednoczesnie okoto stu oséb,
a stosunkowo ubogi repertuar dar miata rekompensowa¢ szybkos¢ ob-
slugi konsumenta. Kluczem do sukcesu byla wydajna kuchnia zajmu-
jaca powierzchnig co najmniej 30 m? wykorzystujaca maszyny gastro-



Idea kuchni nowoczesnej w projektach rozwoju... 121

nomiczne produkeji krajowej. Gwarancje szybkiej obstugi zapewnialo
zatrudnienie ucznidéw szkot gastronomicznych, ktérych obowigzkiem
stalo si¢ dostarczenie w jak najkrotszym czasie gotowych dan z kuchni
na stél konsumenta. Do rozwoju tego typu obiektow przekonywaly do-
$wiadczenia warszawskich zakladow gastronomicznych, ktére musialy
zmierzy¢ sie z zadaniem wyzywienia uczestnikow V Swiatowego Fe-
stiwalu Mlodziezy i Studentéw w sierpniu 1955 roku. Oprécz organi-
zowanych ad hoc stoléwek kilkadziesiat tysiecy uczestnikéw festiwalu
zamierzano zywi¢ w ,barach popularnych’, ktére oferowaly co prawda
ograniczony jadlospis, ale wyrdznialy si¢ szybka obstuga (Hebdzyniska,
1956: 3; Brzostek, 2007: 400; Krzywicki, 2009: 161). W praktyce re-
stauracje popularne nie przyniosly znaczacej zmiany jakos$ciowej pol-
skiego ,przemyslu gastronomicznego”, a symbolem porazki staly sie
wyeksploatowane maszyny, ktére czesto ulegaly awariom, jak réwniez
brak naczyn i sztué¢cédw, ktéry wplywal na frustracje konsumentéw,
oczekujacych w dhugich kolejkach, az ich poprzednicy skoncza spozy-
wa¢ posilek.

Nadzieje na przelamanie impasu polskiej gastronomii i na rozwdj
placéwek zbiorowego zywienia, ktére moga przyciagnaé robotnikéw,
stwarzato odrodzenie sektora prywatnego po 1956 roku. Reprywatyza-
cja zakltadéw gastronomicznych laczyta sie z istotng zmiana terminolo-
giczng — stosowane jeszcze rok wczes’niej okreélenie »Zywienie zbioro-
we’, zastepuje nowe pojecie ,,przemyst gastronomiczny”, a powszechnie
stosowane w praktyce gastronomicznej pojecie ,receptury” zastapil
przywrécony do lask ,przepis kulinarny”. Zmiany te zapowiadaly ewo-
lucje zakladéw gastronomicznych (a szczegélnie stotéwek) od instytu-
cji realizujacych okreslone zadanie z zakresu polityki spolecznej do kla-
sycznej dziatalno$ci produkcyjno-handlowej, ocenianej przez pryzmat
rentownosci (Brzostek, 2007: 402). O ile liczba prywatnych zakltadéw
gastronomicznych powstajacych w latach 1956-1960 mogta wydawaé
si¢ imponujaca, o tyle ich oferta wywolywala szereg zlosliwych komen-
tarzy w resortowym pismie , Przemyst Gastronomiczny”. Prywatne bary
w wiekszosci przypadkéw oferowaly jedynie napoje wyskokowe i pro-
ste przekaski, w tym najczesciej spotykana kietbase na goraco (Wéjcik,
1957: 10; Przeslakowski, 1957: 6). Nawet i takie zaktady gastronomicz-
ne, ktore prezentowaly niezwykle skromna oferte kulinarna, okazywaty
sie niezbedne wobec deficytu tych placowek w kraju.
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W 1957 roku prasa krakowska donosita, ze w poréwnaniu z rokiem
1936 liczba zakladéw gastronomicznych w miescie spadla z 400 obiek-
tow do 136, podczas gdy w tym samym czasie liczba ludno$ci wzrosta
dwukrotnie (Na temat. .., 1957: 21). Potencjalnych klientéw znieche-
calo zaréwno tempo obslugi, niewlagciwa temperatura dan, jak tez ich
wyglad. Jacek Friedrich pisal: ,ze wzgledu na wysokie ceny, jedzenie
w restauracji — inaczej niz w innych krajach bloku, cho¢by w Czecho-
stowacji czy na Wegrzech — stanowilo czynno$¢ raczej odswietng niz
codzienna” (Friedrich, 2003: 215).

Dyskusja nad fatalng kondycja polskiej gastronomii, ktéra toczy-
la sie w prasie, prowadzila zazwyczaj do wniosku, iz polska rzeczywi-
sto$¢ kuchenna pozostaje zapdzniona cywilizacyjnie w stosunku do
rozwiazan stosowanych nie tylko w Zwiazku Sowieckim, ale takze
w NRD czy Czechostowacji. Juz w 1956 roku polska prasa donosila
o projekcie kuchni-gigant, produkowanej przez zaklady Alba w cze-
skich Horzowicach, ktéra pozwalata przy niewielkim naktadzie pracy
fizycznej na wyzywienie tysiaca os6b dziennie (Kneschke, 1956: 10).
Réwnie imponujace wydawaly sie rekordy szybkosci w pieczeniu
sznycli, ktére udawalo sie pobi¢ kucharzom z NRD, dzieki zastoso-
waniu piecéw na podczerwien (Ski, 1956: 14). Pojecie nowoczesnej
kuchni doskonale wpisywalo sie¢ w ,kuchenna debate”, ktdra zainicjo-
wala prezentacja w Moskwie w lipcu 1959 roku rozwiazan technicz-
nych stosowanych w kuchniach amerykanskich. Czytelnicy prasy so-
wieckiej wkrétce mogli si¢ przekona¢ o nowoczesnych rozwiazaniach
stosowanych w ,kuchniach ergonomicznych” produkowanych w Mo-
skwie, cho¢ pojecia nowoczesnosci nie kojarzono z ,kuchenna sferg
zycia’, ale z innymi ,,powazniejszymi” osiagnieciami cywilizacyjnymi
panistwa sowieckiego. Pojecie nowoczesnej pani domu taczono w tym
czasie raczej z kobieta, ktora dysponujac w kuchni odpowiednim za-
pleczem technicznym do przygotowania positku, decyduje sie na spo-
zycie rodzinnego positku w restauracji (Reid, 2002: 223). Zimnowo-
jenna debata kuchenna przeciwstawiala typowej dla kultury Zachodu
przyjemnosci przygotowywania positku i docenianiu umiejetnosci
kucharza, ,socjalistyczne” slogany o prymacie wydajnosci, produk-
tywnosci i kolektywizmu.

Badania nad sposobem odzywiania Polakéw w okresie PRL pro-
wadzone przez Instytut Zywnosci i Zywienia wskazywaly jednoznacz-
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nie na nieracjonalng i daleka od zasad zdrowego zywienia dietg, ktdrej
holdowala wigkszos¢ spoleczenstwa preferujaca spozywanie positkéw
w zaciszu domowym. W Polsce praktyki domowych obiadéw nie uda-
lo si¢ zakwestionowa¢ ani poprzez watpliwej jakosci posilki przygo-
towywane w stoléwkowych kuchniach, ani tez przez nietypowe dla
wiekszosci spoleczenstwa doswiadczenie positku restauracyjnego. Za-
inicjowana w latach 50. rewolucja stoléwkowa okazala sie¢ w praktyce
krotkotrwalym eksperymentem, ktdry nie spelnit poktadanych w nim
oczekiwan — poddania codziennych positkéw kontroli paristwa. Polity-
ka gastrokolektywizmu, ktéra z powodzeniem realizowano w Zwiazku
Sowieckim, Bulgarii czy NRD, odwolywala si¢ do wczesniejszych do-
$wiadczen kolektywnego spozywania positkéw, a takze kolektywnych
kuchni. Projekt kuchni-kombinatu, produkujacej standardowe, ujed-
nolicone positki o wyliczonej naukowo wartoséci odzywczej, okazal
sie niezrealizowana, wprowadzang w pospiechu utopiag Wielkiej Mo-
dernizacji przeprowadzanej w Polsce lat 50. Ograniczenia kadrowe,
organizacyjne, a takze zaopatrzeniowe sprawily, ze kolejne inicjatywy
modernizacyjne zakladéw gastronomicznych zakonczyly sie niepowo-
dzeniem, a czestotliwo$¢ korzystania z publicznych zakladéw gastro-
nomicznych pozostala do dzi$ jedna z najnizszych w Europie.

W $wietle powyzszych ustaleri, modernizacje kuchni w PRL lat
50. i 60. nalezy uzna¢ za ideologiczny postulat, ktéry w ogromnym
stopniu pozostawat w sferze projektu, faktycznie za$ nadawal ,wyzszy”
sens zabiegom instytucjonalizacji — poprzez upublicznienie, proby ra-
cjonalizacji i kontrole — praktyk codziennosci.
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