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Karczma Stupska. Marka i jej budowa w okresie PRL

Okres Polskiej Rzeczpospolitej Ludowej wspdlczesnie kojarzy si¢ z szaroscig i bylejako-
$cia, ktére panowaly w catym kraju i we wszystkich dziedzinach zycia. Nie inaczej bylo
w gastronomii. Prawdziwym fenomenem w szarej kulinarnej rzeczywistoéci Polski Lu-
dowej byly ,Karczmy Stupskie”. Od korica lat sze$édziesigtych do drugiej polowy lat
osiemdziesigtych XX w. powstalo ponad dwadziescia lokali o tej nazwie. Stupska ga-
stronomia, idgc za zapotrzebowaniem dwezesnego rynku, utworzyta Zaktad Komplek-
sowych Wdrozeri (ZKW), kedry zaczat budowad i sprzedawaé karczmy. Lokale o nazwie
»Karczma Stupska” powstaly m.in. w Warszawie, Lublinie, Katowicach, Tychach, Byd-
goszezy i Laricucie. Wszystkie taczyt ten sam wystréj, stylizowany na kaszubski folklor,
oraz menu opracowane w Stupsku. Ich twérca i pomystodawca byt Tadeusz Szotdra.
Zanim ze swojg ekipg otwierat kolejny lokal w kraju, zapraszat zaloge nowej restauracji
do Stupska na szkolenie. Nastgpnie stupska ekipa wspélnie z nowg zatoga pracowata na
miejscu przy rozruchu restauracji. Marka stworzona w Stupsku stala si¢ rozpoznawalna
wéréd smakoszy w catym kraju. Z uwagi na utrzymane we wszystkich lokalach te same
standardy, receptury i produkty byla takze gwarancja jakosci. Celem niniejszego artykutu
jest préba odtworzenia historii ,Karczmy Stupskiej” oraz pokazania, ze w okresie Polski
Ludowej potrafiono wdraza¢ i utrzymywad wzorce, ktére kojarza si¢ ze wspdlczesnymi
korporacjami, a nie rzeczywistoscia lat sze$¢dziesigtych, siedemdziesiatych i osiemdzie-
sigtych XX w.

»Powiedz, co jesz, a ja powiem ci, kim jeste§” — méwi stare przystowie. Doskonale
to wida¢ w pomorskich domach, gdzie chociazby z okazji tradycyjnych $wiat jada sie
bardzo rézne potrawy. Kuchnia pomorska, a co za tym idzie takze i stupska, jest wyjat-
kowo urozmaicona. Wplyw na nia mialy obyczaje kulinarne réznych nacji zamieszkuja-
cych Pomorze, zaréwno w dawnych czasach, jak i w XX w. Stupsk zatem, podobnie jak
cate Pomorze, to tygiel kulturowy. Po wojnie osiedlili si¢ tutaj przedstawiciele wigkszosci
regionéw przedwojennej Polski. Obecnie w tej czgsci kraju mieszkaja Kresowiacy, osoby
pochodzace z centrum i potudnia kraju, Kaszubi, potomkowie przedwojennych miesz-
karficéw, Romowie oraz Ukraiicy. Po ponad sze$édziesieciu latach réznice miedzy nacja-
mi zatarly si¢. Jednak odmiennosci kulturowej wspélczesnych Pomorzan nadal mozna
dos$wiadezy¢ w kuchni. Whasnie ta réznorodno$é byta jednym z kluczy do sukcesu stup-
skiej kuchni.

W niniejszej pracy przyblizymy $wiat kuchni stupskiej, ale najpierw warto opowie-
dzie¢ o tym, jak wygladata kultura kulinarna w czasach Polskiej Rzeczpospolitej Ludo-
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wej. Zanim pod koniec lat szes¢dziesiatych XX stulecia zaczgto wprowadzaé kuchnie
regionalng do polskich restauracji, gastronomia w naszym kraju, podobnie jak wiele in-
nych aspektéw zycia, wygladata szaro. W pierwszej potowie okresu PRL prakeyka kuli-
narna nie byta traktowana jak sztuka. Wykwintne i wyszukane potrawy kojarzono raczej
z ,zepsutymi’ imperialistami. Lud pracujacy musial jes¢ dobrze, ale prosto. Zgodnie
z dwezesnym trendem zakltady gastronomiczne byly traktowane jak inne zaktady pracy:
musialy pracowa¢ szybko i wydajnie. Kucharze i kucharki mieli status robotnikéw — obo-
wiazywato ich wyrobienie normy'. Zwlaszcza w poczatkowym okresie Polski Ludowej
nie byto mowy o regionalizmach w kuchni. Sztuka kulinarna, podobnie jak inne galezie
przemystu, byta scentralizowana. Mieszkaricy calej Polski musieli odzywia¢ si¢ tak samo.
W celu konsumpcji udawali si¢ do punktéw zbiorowego zywienia?. Jednak poziom ob-
stugi w nich pozostawial wiele do Zyczenia. Jak twierdzi Wiestaw Kot, autor PRL od
kuchni, sceny rodem z filmu Mis byty na porzadku dziennym?®. Legenda wre¢cez obrédst czas
oczekiwania. Klientela lokali gastronomicznych z pierwszych dekad PRL méwita czgsto
o tzw. obiadach przewlektych, na ktére trzeba byto czekaé¢ godzinami. Ich jako$¢ byla
watpliwa. Powszechnie uzywano surowcéw zastepezych?.

Nieco kolorytu wnosita prywatna dziatalno$¢ w sferze gastronomii. Jednak przed-
sigbiorcy nie mieli fatwego zycia, wladza walczyta bowiem z prywatng wlasnoscia i ini-
cjatywa. O wickszej aktywnosci prywatnych lokali gastronomicznych mozna whasciwie
moéwi¢ w pierwszych latach PRL. W 1947 r. minister przemystu i handlu Hilary Minc
podczas oficjalnego wystapienia na plenum PPR zapoczatkowat walke z prywatng inicja-
tywa w gastronomii’. Sprawe poruszata ustawa z 2 czerweca 1947 r.° Na jej mocy kazdy
wtasciciel sklepu lub baru mégt by¢ skazany na kare pieciu lat pozbawienia wolnosci
i grzywne w wysokosci pigciu milionéw ztotych. Kwestia, czy postanowienia ustawy byly
przestrzegane, zajeta si¢ Komisja Specjalna do Walki z Naduzyciami i Szkodnictwem Go-
spodarczym’. Wysokie kary byly nakladane dostownie za wszystko. W przypadku, gdy
kontrolujacy nie znalezli uchybiesi, potrafili je wyimaginowa¢. Rezultat wojny o handel
byt przytaczajacy. Jak podaje Blazej Brzostek, w 1956 r. praktycznie nie istnialy prywat-
ne lokalne gastronomiczne®.

W latach sze$¢dziesiatych wladze centralne dostrzegly, ze polska gastronomia jest ni-
jaka, w réznych czeéciach kraju taka sama i niczym si¢ nie wyrdznia. Wyjatkiem byly
restauracje w kilku ekskluzywnych hotelach oraz na pasazerskich statkach dalekomor-
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5 L Kienzler, Kronika PRL..., s. 25.
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(Dz. U. nr 43, poz. 218 ze zm.).
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skich, takich jak Stefan Batory. Rzadzacy prébowali to zmieni¢®. W 1962 r. na polecenie
ministra handlu wewnetrznego zostata wydana ksiazka Kucharz gastronom. Byta przezna-
czona dla pracownikéw placéwek i zaktadéw zywienia. Miata takze stuzy¢ nauczycielom
i uczniom szkét gastronomicznych. Almanach w swoim pierwszym wydaniu zawierat
ponad 1200 stron i blisko 1000 réznego rodzaju przepiséw. Jak ujat w przedmowie Julian
Kajdy, dyrektor Zarzadu Przemystu Gastronomicznego w Ministerstwie Handlu We-
wnetrznego: ,Rozwdj krajowej gastronomii pozostaje jeszcze wyraznie w tyle za osia-
gnicciami i postgpem w przemysle i nie zaspakaja w pelni potrzeb konsumenta™?, a to
wlasnie nowoczesny rozwoj ma by¢ celem polskiej gastronomii. Jednym ze sposobdéw na
poprawg sytuacji byto wydanie ksigzki. ,,Nie jest to ani zbiér obowiazujacych dotychczas
przepiséw, ani préba nawrotu do centralnych receptur — jest to po porostu usystematyzo-
wany material pomocniczy dla wszystkich zaktadéw przemystu gastronomicznego, a dla
kucharzy i personelu kuchennego przede wszystkim” — pisze Julian Kajdy. W nastgpnym
zdaniu dodaje, ze ksiazka powinna znaleZ¢ si¢ na zapleczu kazdego zakladu produkeyjne-
go jako nicodlaczny material do szkolenia. W rzeczywistosci Kucharz gastronom stal sig
wyznacznikiem dostgpnych i wlasciwych recepeur. Nie byto za$ miejsca na improwizacje
i tworzenie receptur przez szeféw kuchni''.

W Stupsku miato jednak doj$¢ do pewnego rodzaju przetomu. Stato si¢ to za spra-
wa Tadeusza Szoldry, ktéry w latach pieédziesiatych przyjechat na pétnoc kraju z naka-
zem pracy. Mlody inzynier trafit do spétdzielni spozywcéw. Z czasem powierzono mu
obowiazki szefa Stupskich Zaktadéw Gastronomicznych. Pod koniec lat sze$¢dziesiatych
postanowil wykorzysta¢ réznorodno$¢ kuchni wystgpujacej w regionie. Stworzyt zbidr
potraw, kedre na Pomorzu krélowaly jeszcze od czaséw przedwojennych oraz tych, kté-
re przywiezli ze soba osadnicy'?. Udalo mu si¢ zebraé receptury na potrawy, kedre go-
towaly gospodynie na wsiach wokét Stupska. Przepisy te przyworzili uczniowie, ktérzy
z tych wiosek dojezdzali do miejscowej szkoty gastronomicznej, a szefowie kuchni tylko
je opracowywali. Wyjatkowe menu na potrzeby nowego lokalu gastronomicznego, ktdry
mial powsta¢ w miescie, stworzyt Jan Czarnecki®. To do niego trafialy przepisy uczniéw
i innych kucharzy. Jan Czarnecki cieszyt si¢ wielka estyma w stupskim $rodowisku ga-
stronomicznym. Urodzit sie w 1897 r. Jako kucharz pracowal m.in. w przedwojennych
restauracjach w Wilnie'.

Inicjatywa Szoldry trafifa na podatny grunt. Stupsk pod koniec lat szes¢dziesiatych
byl miastem preznie si¢ rozwijajacym. To w tym okresie, do potowy lat siedemdziesiatych
XX w., w miescie i regionie dziatalo najwigcej padstwowych przedsigbiorstw, zatrudnia-
jacych dziesiatki tysiecy oséb. Miasto stato si¢ najwigkszym o$rodkiem przemystowym
na Pomorzu Srodkowym. W ciagu dekady od 1966 do 1975 r. zatrudnienie w Stupsku

9 Ibidem, s. 64-68.

J. Kajdy, Kucharz gastronom, red. M. Niczman, Warszawa 1962, s. 7.

Y Ibidem, s. 7-8

W. Piotrowicz, wywiad, nagranie jest w posiadaniu autora, Stupsk 2017.

13 M. Wolska, Kuchnia Stupska, Stupsk 1991, s. 5.

A. Obecny, Mistrz Jan Czarnecki, ,Moje Miasto” 2012, nr 215, 26 maja, http://stara.mojemiasto.slupsk.
pl/index.php?id=5309 [dostep: 23.03.2017].
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wzrosto od 22 600 do 39 200 os6b. W tym okresie pelni¢ produkcyjng uzyskaty takie
przedsigbiorstwa jak: Pétnocne Zaktady Przemystu Skérzanego, Komunalne Przedsie-
biorstwo Napraw Autobuséw czy tez Stupskie Zaktady Sprzgtu Okretowego. To czas,
w ktérym stupska gospodarka rozwijata si¢ najprezniej .

Sprawa powstania i budowy przysztej karczmy i wprowadzenia nowych receptur
nie byla prosta. Pod koniec lat sze$¢dziesiatych Szotdra otrzymat do dyspozycji lokal
przy ul. Kaszubskiej w Stupsku. Mial tam stworzy¢ sklep spozywczy z matym bufetem.
Poszedt jednak dalej, postanowit otworzyé karczme. Jej wystrdj opart na wzornictwie
kaszubskim, nazwg — Kluka — réwniez zaczerpnat z kaszubskiej tradycji (jest to laska ka-
szubskiego sottysa). Na potrzeby , Karczmy pod Klukg” stworzyt specjalne menu. Szotdra
byt pierwszym restauratorem w Polsce, ktéry pojechat do Warszawy i przekonat notabli
do wprowadzenia wlasnych przepiséw. Znaczacej pomocy udzielit w tym temacie Jan
Stepient, dwezesny przewodniczacy Prezydium Miejskiej Rady Narodowej w Stupsku.
Dzicki niemu $wiatlo dzienne w szeroko rozumianej gastronomii ujrzaly polewki — orze-
chowa, kminkowa, gruszka po stowinisku, juki mysliwskie i wiele innych potraw. Jednym
ze sztandarowych napitkéw stupskiej karczmy byt kwas chlebowy®.

»Karczma pod Kluka” powstala w listopadzie 1969 r. Urzekta tradycyjnym, niespoty-
kanym dotad wystrojem i wyjatkowym, niemal domowym menu. Wystr6j karczmy na-
wigzywat do kultury kaszubskiej. Meble, stoly, bufet i ozdoby byty wykonane z drewna.
Wszystko ozdobiono tradycyjna ornamentyka kaszubska. Kelnerki, keére obstugiwaty
gosci, takze byty ubrane w ludowe stroje, kaszubskie wzory miata zastawa zaméwiona
specjalnie w Lubianie'”. Tak powstanie karczmy opisywali dziennikarze ,Glosu Stup-
skiego”: ,Doda¢ nalezy, ze nie ma tu zadnego czarowania konsumentéw. Wszystkie po-
trawy przygotowane s3 wedtug staropolskich i stowiriskich receptur. Bardzo tadny jest
wystréj wnetrza, ktéry zaprojektowat z duzym smakiem i wyczuciem regionalnego stylu
artysta Marian Zielifiski. Juz od wejscia uderza charakeerystyczny, restauracyjny zapach.
To réznorakie ziota, kedre warzg si¢ na kominku. Takich niespodzianek jest w karczmie
wiele wigcej”!8. Na prawdziwy sukces ,,Karczmy pod Kluka” stupszczanie musieli jednak
poczekaé. Jak wspomina Jan Gesicki, zastepca Tadeusza Szoldry, okazja nadarzyla sie pod
koniec 1971 r. Stupsk wspétpracowat wéwczas z Lodzia. Wiasnie to miasto partnerskie
zaprosito stupszczan do konkursu kulinarnego. Zaprezentowad si¢ mieli gastronomicy
z obu miast. Stupszczanie pojechali autokarem, w sumie pigédziesigt oséb — oprécz ku-
charzy i kelnerek takze miejscowi dziatacze oraz ckipa techniczna. Autem ci¢zarowym
zawieziono caly wystrdj karczmy, stworzony specjalnie na potrzeby konkursu'®. W po-
dobnym stylu byly urzadzone inne lokale w Stupsku, totez przygotowanie dodatkowych

15 T Machura, Stupsk nowoczesnym centrum regionu [w:] Historia Stupska, red. S. Gierszewski, Poznari 1981,
s. 519-522.

16 . Piotrowicz, wywiad, nagranie jest w posiadaniu autora, Stupsk 2017.

17 Glos Stupski”1969, nr 5351, 18 listopada, s. 7.

18 Ibidem.

Y J. Gesicki, wywiad, nagranie jest w posiadaniu autora, Stupsk 2017.



Karczma Stupska. Marka i jej budowa w okresie PRL 29

elementéw nie bylo dla technikéw Szoldry skomplikowane. Stupszczanie wygrali kon-
kurs. O tym sukcesie pisata nie tylko prasa lokalna, ale tez ogélnokrajowa®.

Kolejna okazja do pokazania stupskiej kuchni nadarzyta si¢ w sierpniu 1972 r. Stup-
skie Zaklady Gastronomiczne reprezentowaty Polske na targach gastronomicznych w Lip-
sku. Ekipa Szoldry stworzyla trzy niewielkie sale. Kazda z bufetem, z kilkoma stolikami
i kilkoma miejscami przy barze na tzw. wysokich stotkach. Jedna z nich miata charakter
kaszubski, pozostale dwie nawiazywaly do polskiej tradycji fowieckiej i ludowej. Stupska
karczma byla oblegana przez gosci targéw — do gustu przypad! im folklorystyczny wy-
strdj, obstuga w ludowych strojach oraz menu. Z positkéw najwigkszym powodzeniem
cieszyly si¢ zrazy zawijane, podawane z ziemniakami*'. Wyjazd do Lipska okazal si¢ wy-
jatkowo udany. Zaktady Gastronomiczne w Stupsku po zakoriczeniu targéw sprzedaly
wystrdj wszystkich trzech eksponowanych sal. Kupili je Niemcy z Frankfurtu nad Odra —
kupcy mieli jednak warunek. Chcieli, aby dekoracj¢ dostosowata do ich wnetrz oraz za-
montowala ekipa Szotdry. Ponadto stupscy gastronomicy przez dwa tygodnie mieli uczyé¢
kolegéw z Niemieckiej Republiki Demokratycznej tajnikéw gotowania. Jak twierdzi Jan
Gesicki, kilka miesigcy pdzniej stupszczanie sprzedali NRD kolejne karczmy, tym razem
do Lipska i Rostoku®.

Réwniez w kraju zapotrzebowanie na restauracje urzadzone w klimacie ludowym
z wyjatkowym menu zaczgto wzrastaé. Ekipie Szoldry zlecano urzadzanie wngtrz w wielu
lokalach, gtéwnie na terenie pétnocnej Polski. Wiosng 1974 r. w Stupsku powstat drugi
lokal, ktéry nawigzywat do pomorskich tradycji. ,Karczma Stupska” miescita si¢ w ka-
mienicy przy jednej z najwazniejszych ulic w miescie, czyli Wojska Polskiego®. Zyskata
ciekawy wystrdj, sale byly urzadzone tematycznie, np. mysliwska i kaszubska. Stotki przy
barze przypominaly koriskie, osiodtane grzbiety.

Na przefomie lat 1974/1975 ekipa Szoldry uczestniczyta w targach gastronomicz-
nych w Neapolu. Tam stupszczanie zasmakowali w niespotykanym w Polsce daniu, czyli
pizzy. Po powrocie do Stupska Szotdra swoim technikom zlecit wybudowanie pieca elek-
trycznego i opracowanie receptury pizzy dostosowanej do polskich mozliwosci. Pierwsza
w Polsce pizzeria rozpoczeta dziatalno$¢ w niewielkim pomieszczeniu przy barze mlecz-
nym ,Poranek” przy ul. Wojska Polskiego w Stupsku w marcu 1975 r.* Wystr6j lokalu
nawigzywal do wystroju karczm. Pizza serwowana w Stupsku miafa niewiele wspélnego
z pizza, ktéra jest obecnie popularna w Polsce i na §wiecie. W Stupsku do dzisiaj w nie-
zmienionej postaci mozna zje$¢ pizz¢ z baru Poranek. To niewielki drozdzowy, dos¢ wy-
ro$niety placek. Farsz stanowi cebula z dodatkiem kietbasy, pieczarek, boczku badz ryby.
Cato$¢ doprawiona jest sola, pieprzem, koncentratem pomidorowym, posypana z6ttym
serem i zapieczona. W polowie lat siedemdziesiatych stupska pizza podbita gusta smako-

20 Glos Stupski” 1971, nr 6113, 23 grudnia, s. 7.

21 R. Patka, A. Obecny, Lipsk — wspomnienia Ryszarda Patki, ;Moje Miasto” 2013, nr 237, 31 maja, htep://
stara.mojemiasto.slupsk.pl/index.php?id=5924 [dostgp: 23.03.2017].

22 J. Gesicki, wywiad, nagranie jest w posiadaniu autora, Stupsk 2017.
2 Glos Stupski” 1974, nr 6973, 21 kwietnia, s. 5.

J. Gesicki., wywiad, nagranie jest w posiadaniu autora, Stupsk 2017.
B Ibidem.
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szy nie tylko w rodzinnym miescie, ale tez konsumentéw w innych miastach. Stylizowane
na wzdr stupski niewielkie bary powstaty w drugiej potowie lat siedemdziesiatych i latach
osiemdziesiatych XX w. w kilku miastach w Polsce, m.in. w Koszalinie, Lublinie, Olsz-
tynie i Legnicy™.

Rok 1975 byl przetomowy dla stupskiej gastronomii takze ze wzgledéw politycznych
i administracyjnych. Z dniem 1 czerwca 1975 r. wprowadzono reforme administracyjna,
dzielacg kraj na 49 wojewddztw. Siedzibg jednego z wojewddztw zostat Stupsk. Wraz
z wprowadzeniem reformy zmienita si¢ struktura spétdzielni spozywcéw. W Stupsku
powstala Wojewddzka Spéldzielnia Spozywcow (WSS), na kedrej czele stanat Tadeusz
Szoldra. W polowie lat siedemdziesiatych stupska gastronomia zdobywata laury w wie-
lu ogdlnopolskich konkursach i rankingach. Restauracja ,Piracka’, utrzymana w stylu
karczm, ale o bardziej marynistycznym charakterze, mieszczaca si¢ w lokalu przy ul. Wol-
nosci, zostata w 1976 r. laureatem XIII Ogélnopolskiego Konkursu ,Srebrna Patelnia
Swiatowida™. W tym okresie miejscowi kucharze byli doceniani na imprezach rangi kra-
jowej. W 1975 r. stupszczanie zbudowali plenerowa karczmg na dozynkach centralnych
w Koszalinie. Jak wynika z relacji éwezesnej prasy, stupski obiekt cieszyt si¢ ogromnym
powodzeniem wérdd uczestnikéw imprezy. Zainteresowanie bylo tak wielkie, ze z karcz-
ma wystawili si¢ takze na dozynkach w Plocku w 1976 r. oraz w Zamosciu w 1978 1.

Tadeusz Szotdra nie pracowat dlugo w Wojewddzkiej Spétdzielni Spozywedw w Stup-
sku. Na przetomie lat 1976/1977 na polecenie Centralnego Zwiazku Spétdzielni Spo-
zywcéw w Warszawie na bazie ekipy Szoldry zostal powotany do zycia Zaktad Kom-
pleksowych Wdrozedi. Jak twierdzi Wiadystaw Piotrowicz, zastgpca Szotdry w ZKW do
spraw gastronomicznych, byto to wydarzenie bez precedensu — pierwsze i jedyne tego
typu przedsiewziecie w Polsce. Ponadto ZKW mial status identyczny jak Wojewddzka
Spétdzielnia Spozywcdw i bezposrednio podlegat pod centrale w stolicy. Oznaczalo to,
ze cho¢ w PRL tamtych lat byto 49 wojewddztw, to instytugji szczebla wojewddzkiego
zawiadujacych gastronomig bylo 50. Dwie z nich, czyli WSS i ZKW, dziataly w jednym
miescie, czyli Stupsku®. Gtéwnym zadaniem ZKW byto budowanie restauracji od pod-
staw, pod klucz, z wyposazeniem, recepturami, wystrojem, kompletowaniem i przeszko-
leniem personelu®.

Na potrzeby zaktadu zaadaptowano dotychczasowe warsztaty stupskiej gastronomii.
W pomieszczeniach na podwoérku przy ul. Tuwima pracowalo najpierw cztery pdzniej
sze$¢ wyspecjalizowanych ekip. Projektowaniem restauracji o charakterze ludowym zajeli
si¢ zawodowi i znani plastycy, wsréd nich m.in. Mieczystaw Jaruga, Tadeusz Czapliriski
i Marian Zielifiski. Ich dziatalno$¢ nie ograniczata si¢ jedynie to tworzenia tzw. sztu-
ki czystej, ale réwniez uzytkowej. Projektowali wnetrza hoteli, budynkéw uzytecznosci
publicznej, zaktadéw pracy, klubéw i restauracji. Spod ich r¢ki wyszly m.in. dekoracje

2 Ihidem.

A. Obecny, W. Piotrowicz, Fragmenty wspomnien z wedréwki Czaplinek-Stupsk, Stupsk 2015, s. 153.
J. Gesicki, wywiad, nagranie jest w posiadaniu autora, Stupsk 2017.

A. Obecny, W. Piotrowicz, Fragmenty wspomnieii. .., s. 156-157.

0 Ibidem, s. 160-161.
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wnetrz Karczm Stupskich w catym kraju oraz ,,Karczmy Polskiej” w Lipsku, a nastgpnie
w innych paristwach demoludéw?'. Szotdra miat takze do swojej dyspozycji stolarzy, elek-
trykéw, metalowcéw oraz budowlaricdw. Osobny zespdt zajmowat si¢ opracowywaniem
receptur i szkoleniem przysztych kadr dla lokali, ktére budowat Zaktad Kompleksowych
Wdrozest. Od 1977 r. do niemal kofica lat osiemdziesiatych specjalisci z ZKW wybudo-
wali, zmodernizowali badz urzadzili wnetrza blisko pét tysiaca lokali gastronomicznych
w catym kraju®.

We wszystkich przypadkach pracownicy ZKW zajmowali si¢ kompleksowo urucho-
mieniem restauracji. Czg$¢ z tych lokali byta budowana jako jedna z pierwszych w Pol-
sce sieci gastronomicznych pod szyldem ,Karczma Stupska”. Tylko ten lokal, ktéry byt
budowany jako cze$¢ sieci, miat prawo stosowania przygotowanych specjalnie dla nich
receptur. Byly to unikalne przepisy opracowane przez Jana Czarneckiego i jego pod-
opiecznych na potrzeby ,Karczmy pod Klukg™. Zanim w jakimkolwiek miejscu zostala
uruchomiona kolejna sieciowa restauracja, przyszly jej personel przyjezdzat do Stupska
na szkolenie. Tam pod okiem miejscowych szeféw kuchni uczyt si¢ gotowaé potrawy
wedtug utozonych receptur. W poczatkowym okresie dziatalnosci stupska ekipa réwniez
pracowata w nowych miejscach. W pézniejszym etapie lokale byly kontrolowane przez
specjalistéw z ZKW, m.in. pod katem przestrzegania owych receptur®.

Pierwszg karczm¢ ZKW wybudowat w Warszawie w miejscu dawnej i popularnej
jeszeze przed wojna ,,Sielanki”. Nastgpna zostata wybudowana w Katowicach. W latach
siedemdziesiatych i osiemdziesigtych powstato blisko dwadziescia lokali, ktdére nosily na-
zwe ,Karczma Stupska”. Wszystkie mialy podobny styl. We wszystkich podawano te
same potrawy, na takiej samej zastawie z zakladéw w Lubianie, a pdzniej z Wioctawka.
Klientéw obstugiwat personel ubrany w stroje stylizowane na ludowe stroje kaszubskie.
»Karczmy Stupskie” powstaly m.in. w Lodzi, Laricucie, Lublinie, Tychach, Sosnowcu,
Rzeszowie, Gorzowie Wielkopolskim, Bielsku-Biatej oraz Bydgoszczy. ZKW sprzedawat
swoje ustugi takze za granicg. Najwickszym odbiorcg karczm, ktére za granica nosily na-
zwe ,Karczm Polskich”, byta NRD. Stupski wystréj przypadt do gustu szczegélnie berlin-
czykom. W stolicy Niemiec stupszczanie zmodernizowali kilka lokali. Powstata tam nie
tylko karczma, specjalisci z ZKW urzadzili tam tez inne restauracje, bary, a nawet pijalnie
piwa. ,Karczmy Polskie” byly réwniez sprzedawane do Republiki Federalnej Niemiec,
Holandii, Stanéw Zjednoczonych oraz Kanady. Stupski lokal mozna bylo podziwia¢
w Pradze oraz na imprezach gastronomicznych w Leningradzie i Moskwie®. W 1979 r.
ZKW zajat si¢ wybudowaniem karczmy w Budapeszcie. Zadanie stworzenia od podstaw
nowego lokalu stupszczanie otrzymali z warszawskiej centrali. Wezesniej w stolicy Wegier
dziatata restauracja polska prowadzona przez Stoteczng Spétdzielnie Spozywcéw. Lokal

31 J. Lindmajer, T. Machura, J. Spors, B. Wachowiak, Dzieje Stupska, Stupsk 1986, s. 398.
J. Gesicki, wywiad, nagranie jest w posiadaniu autora, Stupsk 2017.

33 M. Wolska, Kuchnia Stupska..., s. 5.

W. Piotrowicz, wywiad, nagranie jest w posiadaniu autora, Stupsk 2017.

J. Gesicki, wywiad, nagranie jest w posiadaniu autora, Stupsk 2017.



32 Tomasz Czeécik

jednak byl nierentowny i zostal zamknigty®. ,Karczma Stupska” powstata w miejscu
jednego z najpopularniejszych przed wojna budapeszteiskich lokali , Kis Royal”. Dziatal-
no$¢ stupskiej ekipy, ktdra rotacyjnie pracowata w Budapeszcie do polowy lat osiemdzie-
sigtych, przyniosta duzy sukces”.

Kres dziatalnosci ,, Karczm Stupskich” byt écisle zwiazany ze zmiang ustroju w 1989 r.
Kolejne lokale przechodzily w prywatne rece i zmienialy klimat oraz menu. Te, ktére
zostaly przy pierwowzorze, nie byly od$wiezane, nie szly z duchem czasu. Jako jedne
z najdtuzej dziatajacych trzeba wymieni¢ karczmy w Lublinie oraz Warszawie. W Lubli-
nie karczma zmienita si¢ w ,,Restauracj¢ Stupsky”, ale zabieg na niewiele si¢ zdat, bo lokal
nie przetrwal. ,Karczma Stupska” w Warszawie funkcjonowata najdtuzej, bo zakonczyta
dzialalno$¢ na poczatku XXI w. z niezmienionym, archaicznym juz wéwczas wystrojem
wnetrza. W jej miejscu powstata restauracja ,,Sowa&Przyjaciele™®. Préby czasu nie prze-
trwala ,Karczma Stupska”, ktéra funkcjonowata przy ul. Wojska Polskiego w Stupsku.
Po kilkuletniej przerwie prébowat ja reaktywowaé w latach 2007-2008 Wiadystaw Pio-
trowicz. Jednak z uwagi na cigzka chorobg lokal zamknat®. Sam Zakiad Kompleksowych
Widrozen zakoriczyt dziatalnos¢ w 1993 r., gdyz nie mégt si¢ odnalezé w nowej rzeczywi-
sto$ci. Zapotrzebowanie na lokale ludowe spadto niemal do zera®.

Jedyna pozostatoscia po latach $wietnosci karczm jest pierwszy lokal tego typu, czyli
»Karczma pod Klukg”. Restauracja po zmianie ustroju przeszta w prywatne rece. Nowy
wlasciciel utrzymal dawny wystréj, klimat i receptury. Pod Kluka do dzisiaj kucharze
gotuja na kuchni opalanej drewnem, wedtug receptur z przetomu lat sze$¢dziesiatych
i siedemdziesiagtych XX w. Restauracja zostata takze rozbudowana o cz¢s¢ hotelowa.

Summary
The Inn of Stupsk. Brand and its Creation in the Times of Polish People’s Republic

The period of Polish People’s Republic is associated with dullness and mediocrity. It was similar
in the gastronomy. The cuisine of Communism was paltry and prepared for the working masses.
Gastronomy of Stupsk made one of the exceptions with its brand product of the Inns of Stupsk
(Karczma Stupska). Their beginning is traced to 1969, when the first Inn called “Pod Kluka
(The Cane Inn) was opened. Its phenomenon was based on the fact that in the inn only tradi-
tional recipes were used. Also the interior design of the inns was traditional, alluding the folk
or, to be more precise, Kashubian folk. The Inn was appealing to customers so much, that other
places modelled on the Inn were being opened all around the country. They all were named The
Inn of Stupsk (Karczma Stupska). 20 restaurants of this type were opened during Polish People’s
Republic’s times. The Department of Comprehensive Implementation was responsible for their

¢ Przeglad Gastronomiczny” 1978, nr 6, s. 7-9.
" A. Obecny, W. Piotrowicz, Fragmenty wspomnier. .., Stupsk 2015, s. 168.
3 Blog Czerniakowski Luizamierka, heep://www.bryla.pl/blogi/luizamierka/2013/02/historie_miejsc___
warszawska_sielanka/1 [dostep: 20.03.2017].
3 W. Piotrowicz., wywiad, nagranie jest w posiadaniu autora, Stupsk 2017.
40 7. Gesicki., wywiad z 2016 r., nagranie jest w posiadaniu autora, Stupsk 2017.
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establishment and it created all restaurants from scratch. Specialists from Stupsk were carrying
out the construction work of the Inn, its interior design, staff training and implementing of the
menu. All these tasks were unified and certain standards applied to them. Stupsk’s gastronomy
was living through its golden era in the seventies of 20® century. It was widely appreciated all over
the country.

The standard of The Inn of Stupsk created in the Department of Comprehensive Implementa-
tion did not survive through the system transformation. After the collapse of the Communism all
the Inns of Stupsk started disappearing from the Polish map.

Stowa kluczowe: gastronomia, karczma, kuchnia, zywienie w PRL, rozrywka, Pomorze, Stupsk
Keywords: gastronomy, inn, cuisine, nutrition in PRL, entertainment, Pomerania, Stupsk



