Informacja o projekcie

»Pani, kiedy$ to byto...”. Ten zwrot pada niejednokrotnie, gdy wspominamy i z sentymentem
patrzymy w przeszio$¢. Dlatego wtasnie tak nazwaliSmy nowy projekt Miejskiego Osrodka Kultury
i Sztuki w Olesnicy.

Projekt w formie podcastow do odstuchu realizowany jest przez Olesnicki Dom Spotkan z Historia

i ma na celu przyblizenie historii naszego miasta. Ale nie sg to wznioste historie dotyczace wojen,
zabytkow czy wielkich nazwisk.

Sa to mikrohistorie, te mniej oczywiste, z zycia codziennego mieszkancéw Olesnicy kilkadziesiat lat
temu. Swiadkowie historii dziela si¢ z nami obrazem miasta, ktérego juz nie ma. Wspominaja swoja
codzienno$¢ ze szczegdlnym uwzglednieniem zycia kulturalno-rozrywkowego i sposobow spedzania
czasu wolnego.

Pierwszy odcinek projektu w cato$ci po§wiecony jest restauracji ,,Piast”. Rozpoczyna on cykl ,,Seta

i galareta”, dotyczacy lokali gastronomicznych w Ole$nicy.

Wigcej informacji o projekcie ,,Pani, kiedy$ to byto...” mozna znalez¢ na stronie www.mokis.info.

CyKl ,,Seta i galareta”, odcinek 1 — Restauracja ,,Piast”

Halina — pracownica restauracji ,,Piast”
Mam na imi¢ Halina. Cale swoje zycie zawodowe, czyli prawie 50 lat, pracowatam w ole$nickiej

gastronomii. W ,,Piascie” pracowatam od samego poczatku, od roku 68, az do jego zamknigcia, czyli
do roku 1990. ,,Piast”, tak jak i inne ole$nickie knajpy podlegat pod PSS, czyli Powszechna

Spotdzielni¢ Spozywcow, ktorej biuro ulokowane bylo przy ulicy Mickiewicza w Ole$nicy.

Poczatki restauracji
Restauracja znajdowata si¢ w Rynku, w tym budynku, w ktorym obecnie ma swoja siedzibe sklep

elektroniczny. Musicie wiedzie¢, ze poczatkowa nazwa lokalu to byla ,,Piastowska”. Otwarcie
restauracji nastapito na przetomie roku 67 na 68 i to bylo tylko jednorazowe wydarzenie,

na Sylwestra. Pdzniej lokal byl zamknigty ze wzgledow technicznych. Ponownie otwarto
»Piastowska” na Dzien Kobiet, 8 marca 1968 roku. Wsrdd olesniczan zaczeta jednak funkcjonowac

nazwa ,,Piast” i tak juz potem zostato, do konca.

Pracownicy
W ,,Piascie” zatrudnionych byto okoto 30 osob. Kierownictwo, kucharze, pomoce kuchenne, kelnerzy,

bufetowe, panie sprzatajace, orkiestra... Kelnerzy zawsze w smokingach, kelnerki w czarnych
kamizelkach. Personel byt bardzo zgrany, lubilismy si¢ i mogliSmy na sobie polegac. Pierwsza zmiana
przychodzita okoto 7:00. Rano przychodzily tez sprzataczki, zeby wysprzatac sale. Kuchnie

sprzataliSmy my, kucharze i pomoce kuchenne. Druga zmiana pracowata od 16:00 do poéinocy.



Wyglad wnetrza sali
W latach 60. i 70. to byt najbardziej luksusowy lokal w Olesnicy. Przy wejsciu byta $ciana lustrzana

i ogromna palma. Po lewej od drzwi wej$ciowych byly szatnie i toalety dla konsumentow. Na sale
wchodzito si¢ na prawo. Tu byt bufet, ktéry wydawat trunki, zimne zakaski, desery. Na sali bylo okoto
18 stolikow. Wszystkie byly wylozone filcem i przykryte biatymi obrusami. Zawsze na stolikach byty
wazony i Swieze, sezonowe, cigte kwiaty. Wazne jest to, ze zastawa byla jednakowa. Krzesta byly
fotelikowe. Na podtodze wyktadzina dywanowa. Zaznacze jeszcze, ze przy oknie, w srodkowej czesci
sali, stata wielka palma. Poniewaz czesto odbywaty sie dancingi, wyznaczony byt parkiet do tanca.
Parkiet do tanca i salg konsumpcyjng oddzielala metaloplastyka i pamigtam, Ze staty tam kwiaty

doniczkowe.

Kuchnia
Kuchnia to bylo ogromne pomieszczenie. Na poczatku gotowali$my na piecu weglowym, na wielkiej

plycie. Wegiel trzeba byto przynies¢ z piwnicy, pierwsza osoba ktora przyszta do pracy zajmowata sig¢
rozpaleniem pieca. Piec weglowy zastapily potem piece gazowe. Mieliémy w kuchni dwie wielkie
szafy chlodnicze i mniejsze lodowki, w ktorych trzymano nabiat oraz gotowe dania. Byly jeszcze dwie
zamrazarki. Frytkownica. A w latach 80. trafita do nas zmywarka. I wspomng jeszcze o elektrycznej
obieraczce do ziemniakéw. Ta maszyna byta podobna do pralki Frani, ale wigksza. W §rodku miata
tarcze jak papier $cierny i ziemniaki tam trafialy z woda, i $cierato im skorke. Ale i tak trzeba byto
oczkowac pozniej te ziemniaki.

Tu moze opowiem jeszcze o dostawach. W obliczu niedoborow na rynku, gdy wprowadzono system
reglamentacji i kartki na zywno$¢, musielismy kupowaé mieso, glownie baraning, od indywidualnych
dostawcow. I mrozonki. Ile my sie¢ musielismy w kuchni napracowac z ta baraning! Baran przyjezdzat
w catoéci i trzeba bylo podzieli¢ go na elementy.

I pamigtam jeszcze, ze pierwszy kierownik restauracji zwozit caty towar swoim wlasnym motorem,

Junakiem.

Dancingi
Co do potancowek... Dancingi odbywaly si¢ trzy razy w tygodniu — w czwartki, soboty i niedzielg.

W soboty trwaty zawsze do 2:00 w nocy. Kilkuosobowa orkiestra grala na zywo. W sktadzie takiego
zespohu byto na pewno pianino, gitara i akordeon. Na poczatku wokalistami byli mezczyzni. Potem
solistkg zostata kobieta. Na dancingach zespodt grat polska muzyke popularng. Najwigksze biezace
przeboje.

Dancingi byly organizowane wieczorami. Ale w ciggu dnia tez delikatnie saczyla si¢ muzyka na sali.
Muzyke odtwarzano z magnetofonu szpulowego, a operatorami byliSmy my, pracownicy. Kazdy

puszczal wedlug swojego upodobania.



Godziny otwarcia restauracji
Lokal pracowat siedem dni w tygodniu, ale nalezy pamictaé, ze poniedziatek to byt tzw. ,,dzien

bezmigsny”. W tygodniu od godziny 12:00 do 24:00, w soboty ,,Piast” byl otwarty najdtuzej,
bo do 2:00 nad ranem. Kuchnia przyjmowata ostatnie zamowienia na p6ét godziny przed zamknigciem

lokalu. Najwigkszy ruch mieli$my w niedziele. Ludzie ustawiali si¢ w kolejce przed 12:00.

Menu obiadowe restauracji ,,Piast”
Co serwowalismy? SerwowaliSmy przekaski zimne, r6zne, kilka rodzajow zup —w tym zupy czyste

i zabielane. Podawane byty dania miesne, potmigsne oraz jarskie. Desery i napoje.
Najpopularniejszym zaméwieniem migsnym byt kotlet schabowy ,,po parysku” serwowany z frytkami
i pieczarkami. Kiedy$ chcieliémy usunaé z menu t¢ pozycje. Ale nie udato sie, ludzie wywalczyli,
zeby zostawi¢ schabowego po parysku. ..

Warto zaznaczy¢, ze byt taki okres, nie pami¢tam doktadnie kiedy, gdy najwieksza popularnoscia
wsrod klientow cieszy? si¢ serwowany w catosci ,,ptonacy karp”. Ryba obtozona byta kostkami cukru
zamoczonymi w spirytusie. Wygladata bardzo efektownie, gdy kelner szedt z wydawalni przez catg
sale, a karp ,,ptonat”.

Czesto zamawiano czerwony barszcz serwowany z krokietem, pasztecikami czy kotdunami, czyli
migsnymi pierogami. Popularna byta takze galareta — z kurczakiem, jajkiem w szynce czy ozorkami
wotowymi. Tatar wolowy z zottkiem.

Byty takie okresy, ze dziennie w kuchni przerabiali§my p6t tony ziemniakow. W soboty i niedziele
wydawalismy 60 kg schabu. Tego karpia, o ktorym przed chwilg mowitam, to dziennie nieraz
schodzito 20-30 kilo.

Desery i napoje
Na deser serwowano glownie galaretki i kremy, np. krem suttanski i cytrynowy. Lody bralismy

z lodziarni przy ul. $w. Jadwigi, a my je tylko dekorowali§my bitg $mietang i owocami. Oczywiscie,
byta tez herbata i kawa. Te napoje byly serwowane w szklaneczkach, bez koszyczkow. Szklanki staty
na spodkach, i obok kostki cukru. Kawa parzona po turecku, czyli zalewana wrzatkiem. Tylko czarna.
Wyjatkiem byta kawa mrozona. Dziennie przygotowywalismy okoto 50 szklanek takiego napoju.

To byta kawa z mlekiem, podawana z bitg $Smietang i naturalng stomka. Ten nap6j zanie$¢ trzeba bylo
do lodziarni PSS-owskiej, ktora byta na rogu Rynku i Traugutta. Tam pracownicy krecili w maszynie
te kawe.

No i herbata. Na poczatku dostgpna byta tylko lisciasta. Ale jak juz na rynku pojawity si¢ torebkowe
herbaty, to one wyparty lisciaste. Tu taka anegdotka o jednym z naszych kelneréw. Przyjechata do nas
wycieczka z ZSRR, bo nie raz przyjmowaliSmy wycieczki, takze obcokrajowcow. I kelner serwuje
herbaty — szklanka, a na spodeczku torebka. I jeden z naszych gosci, Rosjanin, nie wiedziat jak si¢

obshuzy¢. A ten moj kolega-kelner, taki zartownis i zgrywus mowi, zeby wtozy¢ torebke do ust



i popija¢ wrzatkiem. Klient popatrzyl, jak inni go$cie parzg herbate i spojrzat na kelnera

z politowaniem.

Z zimnych napojow w menu znalez¢ mozna bylo oranzade w butelkach. Pepsi-Cole w butelkach,

250 ml, prawdziwy rarytas. Byt tez napdj firmowy, tzw. cytrynada. Sporzadzato si¢ go z koncentratu —
duzy st6j koncentratu na 50 litrow wody.

W ,,Piascie” zamowi¢ mozna byto piwo butelkowe — Namystowskie, Zamkowe, Full, a czasem nawet

czeskiego Pilsnera. Z innych alkoholi dostgpny byt koniak, szampan, wino, wodka gatunkowa i biata.

Wydarzenia w restauracji
W lokalu organizowano rézne przyjecia, imieniny, komunie, wesela, stypy. Nawet jeden lekarz

swigtowat tu swoja specjalizacje.
Co roku ,,Piast” organizowat Sylwestra. Byly zimne zakaski, dania na ciepto — kolacja i po poéinocy
kolejne. Pamigtam, Ze na cztery osoby przypadala jedna butelka szampana. Zawsze tez byla orkiestra

na zywo.

Znani goscie w ,,Piascie”
Piasta odwiedzaty czasem znane osoby. Pitkarze Widzewa, a wérdd nich Boniek. Oni mieli jakie$

rozgrywki i byli u nas na zaméwionym obiedzie. Przyjechat tez z wystgpem Jacek Fedorowicz,
satyryk.

Najbardziej jednak w pamigci utkwito mi spotkanie zorganizowane w Piascie z Bruno Oja.

Ten estonski aktor gral w Potopie posta¢ J6zwy Butryma. To byt rosty, potezny mezczyzna.
Opowiadat publicznosci o kulisach krgcenia ,,Potopu” na terenie Ukrainy. W pamigci zapadta mi
najbardziej historia o kreceniu scen batalistycznych, gdzie lato si¢ duzo krwi. Role workow z krwia,
ktore si¢ przecinato i krew tryskala pehily prezerwatywy. I zabrakto im prezerwatyw... Bruno Oja
poszedt po nie do kiosku a kioskarz na to zdzwiony, ze on takiej ilosci potrzebuje do kontaktu

z kobietami.

Doksztalcanie pracownikow w kierunkach zawodowych na mistrza kucharza i kelnera
Na zakonczenie opowiem moze taka historyjke z mojego kursu zawodowego na mistrza. Ten kurs

I egzaminy odbywaty si¢ na terenie dzisiejszego Zespotu Placowek Specjalnych przy ulicy Wojska
Polskiego. Kucharze zdawali egazmin z gotowania, a kelnerzy — z serwowania potraw. W czesci
praktycznej egzaminu jedna z dziewczyn przygotowywata kruszona, koktajl alkoholowy na bazie
biatego wina z dodatkiem owocow. To bylo podawane w eleganckiej szklanej wazie i ze szklang
chochla. Wszyscy sie spiesza, uwijaja w kuchni. A poniewaz ten kruszon to wygladat trochg jak
brudna woda, to jeden z kelneréow podbiegt i sobie w tej wazie rece umyt. A za chwile wotaja z sali,
ze kruszon ma by¢ podany. No i co? Tragedia! Rece umyte w kruszonie... Ale on wziat

te miske 1 polecial, ponalewat im. Wszyscy wypili. Egzamin byt zdany. I kruszon — zaliczony.



Narobili$my sie ciezko w kuchni. Ale to byta satysfakcjonujgca praca. I najwazniejsze byto
to, ze panowata rodzinna atmosfera. Szanowalismy si¢, personel byl zgrany, nie bylo zawisci

i zazdros$ci. Dobrze wspominam ten okres mojego zycia.

Material powstal w oparciu o rozmowy telefoniczne przeprowadzone w maju 2020 roku

Z Panig Halina.

Przeprowadzenie wywiadow i opracowania tekstu: Matgorzata Rokosz

Korekta tekstu i rejestracja nagrania: Anna Jach



