6: Miasto zywi obywateli

Tradycja sprzedazy gotowych do spozycia positkow w osrodkach miejskich siega
czasow rzymskich. W sredniowiecznych miastach, w tym i w Warszawie, wielu
biedniejszych mieszkancow, jak najemni pracownicy sezonowi, samotne wdowy czy
drobni rzemiesinicy, zamieszkiwato pojedyncze izby i nie miato dostepu do wtasnej
kuchni, co doprowadzito do rozwoju sprzedazy gotowych dan. Ulicznym jedzeniem
raczyli sie tez podrozni, ktoérzy w duzej ilosci odwiedzali miasto w czasie cyklicznie
odbywajgcych sie targéw i jarmarkow. Ciepte i tanie positki sprzedawano na
stacjonarnych straganach, usytuowanych w miejscach o wzmozonym ruchu, jak
bramy miejskie czy okolice Rynku. Sprzedawcy korzystali tez z mobilnych wozkdéw,
na ktérych czesto usadowione byty piece. Popularnym ,fast foodem” w Sredniowieczu
byty placki z maki i ttuszczu faszerowane miesem, rybami i niekiedy warzywami.
Wzieciem cieszyty sie takze wafle na stodko i obwarzanki. Zdarzaty sie rowniez
sklepiki, gdzie mozna byto przynies¢ wtasne sktadniki i zaméwic placek na wynos. W
duzych miastach, jak Londyn czy Bristol, byty wyznaczone cate ulice sklepéw z
gotowymi positkami. W tym ostatnim miescie sprzedawcy ulicznego jedzenia
zrzeszeni byli nawet we wtasnym cechu. Swiadczy to o duzym zapotrzebowaniu i

popularnosci tego typu pozywienia, mimo jego nienajlepszej stawy.

W okresie nowozytnym popularnos¢ ,fast foodu” wsrdd biedniejszej czesci
spoteczenstwa nie malata. Nabywano ciepte zupy, przede wszystkim flaki, gorgce
kietbaski czy pgczki. Jedzenie na ulicach Warszawy sprzedawaty gtdwnie kobiety.
Miejsca handlu cieptymi positkami nazywato sie ,garkuchniami pod stoncem” lub
»iraktierniami pod chmurkg”. Jedng z takich ,stotéwek na powietrzu” byta przestrzen
pod kolumng Zygmunta. Sceny ze sprzedawczynig zupy w tym charakterystycznym
punkcie stolicy ukazujg, prezentowane na wystawie, powstate pod koniec

osiemnastego wieku rysunki Jana Piotra Norblina.

W miastach i jego najblizszych okolicach funkcjonowaty liczne gospody, ktére od
konca pietnastego wieku petnity, poza funkcjg noclegowni dla podroznych, réwniez
funkcje jadtodajni i miejsca spotkan towarzyskich przy alkoholu. Przyktadem moze

by¢ tu wyszynk prowadzony w drugiej potowie siedemnastego wieku przez pana



Billinskiego, w piwnicy jednej z kamienic stanowigcych zabudowe placu Zamkowego

w Warszawie.

W drugiej potowie dziewietnastego wieku, w wyniku naptywu ludnosci do Warszawy
Zwigzanego z uprzemystowieniem, wzrosto zapotrzebowanie na szybkie jedzenie,
zaroéwno uliczne, jak i w tanich lokalach — garkuchniach, szynkach, handelkach, a od
lat szescdziesigtych takze w tanich kuchniach. Nie wszystkich mieszkancow stac
byto na gotowanie w domu i nie zawsze mieli na to czas, wiec zywili sie na ulicach i w
najtanszych lokalach. Nadal popularne byto jedzenie uliczne. Kupowano flaki
garnuszkowe, obwarzanki i pgczki. Te ostatnie takze z nadzieniem wytrawnym.
Popularnoscig cieszyly sie takze podgrzewane kietbaski. Jak je spozywano i jak je
przygotowywano mozemy zobaczy¢ na kilku pracach, ktore prezentujemy na
wystawie, miedzy innymi na grafice Jozefa Rapackiego ,Kietbasnik”, rysunku
nieznanego autora przedstawiajgcego wiasnie takiego sprzedawce kietbasek i
inwalide bez nogi, a takze na zawieszce sklepowej. Takie kietbaski musiaty by¢
popularng przekgska w dziewietnastym wieku, poniewaz takich ikonograficznych
zrodet jest duzo. Sprzedawce takich przekgsek nazywano ,kietbasnikiem”, tak samo
jak wytworce samej kietbasy. Bardzo interesujgce jest tez to, ze sprzedawca takich
kietbasek na gorgco wyposazony byt w taki specjalny przenosny piecyk opalany

weglem drzewnym i to na tych ilustracjach tez mozemy zobaczyc.

Popularnoscig cieszyty sie tez herbaciarnie, mleczarnie serwujgce dania nabiatowe i

barwarie, w ktérych do niewielkiego positku mozna byto wypi¢ piwo.

Gastronomia oferujgca tanie positki rozwijata sie gtéwnie w dzielnicach robotniczych:
na Woli, na Pradze, a takze w zydowskiej czesci miasta. Powstawaty tam jadtodajnie,

garkuchnie i szynki. W tych ostatnich mozna byto do positku spozy¢ takze alkohol.

Inng formg jedzenia takiego dostepnego, demokratycznego byty handelki, czyli
delikatesy, w ktorych na zapleczu urzgdzone byto miejsce, w ktérym mozna byto
spozy¢ positek z produktow dostepnych w sklepie. Stynne byty handelki
Stepkowskiego, Bocqueta, Sowinskiego i Szulca, Rozmanitha, Brylinskiego, Lipkana
czy Riedla i kazdy z takich lokali specjalizowat sie w innych daniach, w innych
przekaskach, jedne w kietbaskach z kapusta, inne we flakach, sledziach albo w
kanapkach i wyobrazenie jak wygladat taki lokal daje rysunek Wtodzimierza

Bartoszewicza przedstawiajgcy wnetrze przedwojennego lokalu gastronomicznego



Antoniego Salisa. Byt to sklep, a nastepnie bar, ktéry dziatat od lat dwudziestych
dwudziestego wieku do wybuchu drugiej wojny swiatowej i miescit sie w lokalu w
kamienicy przy ulicy Zgoda 4 i byt to jeden z pierwszych lokali gastronomicznych, w
ktorych mozna byto zamowic tez dania na wynos. Poczatkowo byt sklepem z daniami
garmazeryjnymi i w swoim asortymencie miat pieczony drob, dziczyzne, pasztety, a
takze proste, popularne w Warszawie dania, takie jak flaki garnuszkowe, satatki
jarzynowe czy rybne, kietbasy i serdelki. Z czasem lokal zostat rozbudowany,
przytgczono do niego jakby drugg przestrzen i to pozwolito wtascicielowi na
stworzenie sali do konsumpcji tych wyrobow na miejscu. Poza tym w tej czeSci
gastronomicznej, barowej mozna byto tez spozyC zupy, takie jak bulion czy barszcz z
pasztecikami. Bar byt wyposazony w mate stoliki z marmurowymi blatami i
thonetowskie okragte taborety, sSciany wytozono czarno-biatymi kafelkami. | ten lokal
Salisa upodobaty sobie kobiety, ktére zarowno kupowaty tam dania gotowe na
wynos, zeby sobie oszczedzi¢ sobie pracy w domu, ale takze spozywaty przekgski

na miejscu.

Po drugiej wojnie swiatowej, w ramach gospodarki planowej, wtadze postulowaty
rozwoj zbiorowego zywienia. Rozbudowywano sie¢ baréw mlecznych i baréw
szybkiej obstugi, a takze wspierano stotowki pracownicze, szkolne, kuchnie w
przedszkolach i ztobkach. W tych lokalach serwowano ujednolicong kuchnie z
popularnymi daniami: pierogami z réznymi nadzieniami, nalesnikami, zupami, jak
pomidorowa, ogorkowa czy rosot, i drugie dania w postaci najczesciej ziemniakdw,
kotleta i suréwki. Nawigzujgc do tego okresu i tej kuchni prezentujemy na wystawie
obraz Jozefy Wnukowej ,Bar mleczny” z 1955 roku, ktéry poza tym tematem, ktory
dotyczy wiasnie gastronomii zbiorowej lat piecdziesigtych, jest tez jakby osadzony w

popularnej wowczas stylistyce realizmu socrealistycznego.

Pod koniec okresu PRL-u pojawity sie nowe dania kuchni ulicznej, takie jak

zapiekanki z pieczarkami czy hot dogi, ktére obecnie przezywajg swoj renesans.

Natomiast prawdziwa rewolucja w jedzeniu takim na miescie miata miejsce po 1989
roku. Szybko powstawaty wtedy lokale gastronomiczne oferujgce dania na kazdg
kieszen, a takze popularyzowaty sie kuchnie etniczne — najpierw witoska, potem
wiethamska, a z czasem takze inne dalekowschodnie jak japonska czy tajska, ale
takze meksykanska i turecka. W tym czasie powstaty tez lokale oferujgce kuchnie

wegetarianska, a nastepnie weganskg. Jednym z najstarszych i istniejgcych do dzis



baréw weganskich jest Vega, mieszczaca sie przy alei Solidarnosci, ktora
nieprzerwanie dziata od 1992 roku. Po 1989 roku ksztattowata sie takze moda na
jedzenie poza domem jako czes¢ miejskiego zycia, to jedzenie poza domem jest po
prostu bardzo popularne teraz. Ponadto takg cechg charakterystyczng wspotczesne;j
kuchni w Warszawie jest tez dostepnos¢ gotowych dan i korzystanie z oferty firm,
ktére specjalizujg sie w roéznego rodzaju tez jakby catosciowych menu

uwzgledniajgcych rézne potrzeby dietetyczne.



