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Czterdziesci lat z taca

Z. kelnerami Witoldem Pawiem, Stanistawem Piotrowiczem i Henrykiem Grodzkim
spotkalem si¢ w restauracji Europa juz w poscie. Wczesniej nie mieli czasu. Wiadomo —
karnawal. Pan Witold pracowal tu przed laty, dzisiaj dorabia sobie w jednym z lokali
w Kazimierzu Dolnym. Jego koledzy nadal obsluguja gosci przy Krakowskim PrzedmieSciu

w Lublinie, juz od czterdziestu lat.

- Gastronomia to bajer-sztuka. Na talerzu nie musi by¢ duzo, ale pysznie i tadnie podane —
méwi Witold Paw, w zawodzie od 1961 roku. na twarzy ,kelnerski wasik”, ptynne, energiczne

ruchy zdradzaja ogromne do§wiadczenie w kelnerskim fachu.

Kelner to zdaniem pana Witolda trudny zawod. Nie kazdy si¢ do niego nadaje, bo wymaga od
cztowieka opanowania, spokoju i zeby, jak moéwi — nerwy w sobie spali¢. Trzeba by¢ dobrym
psychologiem. Wiedzie¢, kiedy zazartowac, kiedy co§ powaznie powiedzie¢, w ktérym momencie

podejs¢ do stolika. Gos¢ powinien zawsze czu¢ si¢ jak u siebie w domu.

- Wczoraj 1 dzi§ to dwa zupelnie inne $wiaty. Trzydziesci lat temu ludzie zyli jako$ petiej. Nie
zdarzalo sig, by kto§ zaméwit tylko drugie danie. Obiad musiat by¢ pelny, trzydaniowy, a po nim

obowiazkowo kawa lub likierek — przypomina sobie kelner.

Czapka, parasol i pan kelner

- Fantazja zupehie zanikla, nawet wérdd nas, kelnerow. Byli tacy, ktorzy podpiwszy, do domu
wracali trzema dorozkami: w jednej jechata czapka, w drugiej parasol, a w trzeciej pan kelner —
wlacza si¢ do rozmowy Stanistaw Piotrowicz, ktory zaczat prace na sali w 1957 roku. Fachu uczyt

si¢ u Mieczystawa Gudzynowskiego, zwanego Mikotajem, mistrza znanego w catej Polsce.

Lata sze$c¢dziesiate to byly czasy perfekcji w obstudze. Wszystkie dania serwowane bytly



z potmiskéw wprost na podgrzane wczesniej talerze konsumentéw. Sosy podawano w ozdobnych
kokilkach, zrazy po nelsonsku w nelsonkach, czyli matych rondelkach z uszkami, w ktorych

potrawa si¢ zapiekata. Migso podawane bylo z sosem 1 kartofelkami lub kluseczkami.

- Talerze 1 nelsonki byly tak gorace, ze czasami obrus zaczynat si¢ pod nimi pali¢ — wspomina

pan Stanistaw.

Forszmak jak szampan

- Wtedy kuchnia byla sztuka. Bez mikrofali i piecow konwekcyjnych. Ale tez ludzie sig tak nie
spieszyli, na gorace danie mogli czeka¢ nawet godzing. Czasami czekano nawet na samo wejscie na
salg. Ludzi trzymal w kolejce cudowny wprost zapach zrazow nelsonskich lub wegierskich, ktory

czu¢ byto juz przed lokalem na Krakowskim Przedmie$ciu — rozrzewnia si¢ pan Witold.

W latach sze$édziesiatych modna byta sztuka migsa w jarzynach, w nastgpnej dekadzie dania
z cielgciny, nadziewany mostek, paprykarz podawany z kluseczkami, cynadry. Wieloletni szef
kuchni, Jozef Lanczont, ktéry uczyt si¢ kucharskiej sztuki przed wojna na litewskim dworze

Radziwittow, przygotowywat cynaderki wprost na blasze weglowego pieca.
- Nie znam st6w do opisania smaku i zapachu tej potrawy — zachwyca si¢ kelner.

W latach osiemdziesiatych furorg robily w Europie flaki z pulpetami migsnymi w $rodku,
a takze bryzol z poledwicy wolowej podawany z duszona cebulka. Niezmienna renoma cieszyt si¢
forszmak, serwowany w ciescie nalesnikowym. Opowiadano, ze tak jak szampana, wypadato go

zamoOwi¢ w kazdym momencie przyjecia, nawet po deserze.

- Niestety, dzisiaj takich kucharzy jak Lanczont czy Kazimierz Mirostaw juz nie ma. Co gorsza,

swa sztuke traktowali jak wiedzg tajemna 1 nie wychowali nastepcoOw — narzeka pan Paw.

Lazuka, Fogg i Walgsa

W lubelskich restauracjach zycie towarzyskie trwato caty rok. Na obiady lub kolacje, czgsto
zakrapiane wodeczka chodzili ludzie réznych stanow i1 réznej kondycji finansowej. Najbardziej
prestizowa byta Europa, przez wiele lat jedyna restauracja kategorii S w miescie. Tu jadali lekarze,
adwokaci i ludzie sztuki. Nie tylko z Lublina, bo do statych gosci nalezeli m.in. Bogdan Lazuka,
Jan Kobuszewski 1 Mieczystaw Fogg. A z mtodszego pokolenia Tadeusz Drozda i politycy Tadeusz

Mazowiecki, Lech Walgsa.



Troche mniejsza renoma cieszyla si¢ Powszechna, ktora miescita si¢ tuz obok Lublinianki. Od
lat siedemdziesiatych chodzilo si¢ takze do Polonii na Krakowskim Przedmiesciu (teraz BRE
Bank), Wisty (Empik) na rogu Lipowej 1 Al. Ractawickich oraz do potozonej na Podzamczu

Stylowej (BISE).

Na ges z kapustg do Wisly

Byly tez lokale podrzedniejsze, dla ludzi o mniej zasobnych portfelach. Nalezalty do nich
Srédmiejska (rog Kapucynskiej i Narutowicza), Karas (rog Hempla i Kottataja), a takze Tatarska na
dawnej Hanki Sawickiej, dzi$ Swigtoduskiej.

- Nawet te restauracje miaty jednak swoj styl i potrawy, z ktérych byly znane. A co
najwazniejsze, wszedzie byly komplety — uwaza Henryk Grodzki, najmtodszy z moich rozméwcow.

Kelnerem jest od 1979 roku.

- Najlepszego tatara podawali w Tatarskim, do Karasia chodzito si¢ na rybke, a na pyszna ggs z

kapusta do Wisty — wspomina.

Bale sze$¢ dni w tygodniu

- Karnawat trwat w Europie przez caly styczen. Szes¢ dni w tygodniu odbywaty si¢ bale, do
drugiej, trzeciej nad ranem. Stoliki trzeba bylo zamawia¢ z tygodniowym wyprzedzeniem —

przypominaja sobie kelnerzy.

W przystrojonej sali grato zazwyczaj czterech muzykow. Goscie pojawiali si¢ w restauracji

o dziewigtnastej. Kelnerzy czekali na nich przy suto zastawionych stolach.

Panu Witoldowi =zapadta w pamigé¢ olbrzymia dbatos¢ o detale, z jaka balowicze

przygotowywali si¢ do wieczoru.

- Wyjscie na bal miato co$ ze §wigta. Na parkiecie wida¢ bylo dobre maniery i iScie kawalerska
fantazje. W sezonie 1968/1969 uczestnicy jednego z baléw wypili caty zapas szampana, kilkaset

butelek w czasie jednego wieczoru. Trunek mial starczy¢ na caly miesiac...- wspomina stary kelner.

Lublinianie nie przejmowali si¢ zbytnio sytuacja polityczna 1 mieli, cata kelnerska trojka

zgodnie to podkresla, duzo wigcej pienigdzy niz dzisiaj. Wida¢ to byto po napiwkach.



