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WPROWADZENIE

W geografii turyzmu obiekty i ustugi gastronomiczne sa traktowane jako
cze$¢ zagospodarowania paraturystycznego (Page 1995; Kowalczyk 2000; Ko-
walczyk, Derek 2010). Korzystaja z nich bowiem nie tylko turysci, ale takze,
w coraz szerszym zakresie, mieszkancy. Dotyczy to zwlaszcza miast, gdzie ze
wzgledu na styl i tempo zycia coraz czesciej w zyciu rodzinnym odchodzi sie
od samodzielnego przygotowywania positkéw na rzecz konsumpcji w lokalach
gastronomicznych (Faracik 2007). Z kolei dla turystéw urzadzenia i ustugi zy-
wieniowe s3 jednym z podstawowych elementéw zagospodarowania turystycz-
nego miasta. Jak zauwaza O. Rogalewski (1974, s. 58) ,odpowiednia baza
zywieniowa jest, oprécz bazy noclegowej, niezbednym warunkiem rozwoju
turystyki”

Oferta kulinarna obiektéw gastronomicznych bywa takze walorem tury-
stycznym miasta. Jedzenie jest bowiem nie tylko potrzeba fizjologiczna, ale tak-
ze umozliwia blizsze poznanie i zrozumienie miejsc, do ktérych turysci sie uda-
ja. A zatem nie tylko ogladaja oni miejsca, ktére odwiedzaja, ale takze je
smakuja, poszerzajac i wzbogacajac tym samym swoje turystyczne doswiadcze-
nie. Chetnie korzystaja takze z mozliwosci do$wiadczenia smakéw potraw
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wywodzacych sie z innych tradycji kulinarnych. Przejawem tych tendencji jest
popularno$¢ w miastach licznych lokali z kuchnia etniczng. Jak zauwaza M. Mika
(2007, s. 223), dzisiejsza kuchnia tworzy nowe formy i smaki, mieszajac do-
$wiadczenia kulinarne réznych kultur swiata. ,Jest wytworem kulturowego ty-
gla wielkich aglomeracji, ktérego nadrzedna zasada kulinarna jest ‘brak sztyw-
nych regul’ Tworzy wiec wlasng, nowa ‘jakos¢’, ktéra z kolei jest przyczyna
podejmowania podrézy do miast w celu doswiadczenia oferowanych w nich
doznan smakowych” Restauracje z kuchnia etniczng ciesza sie zainteresowa-
niem nie tylko wérdd turystéw, ale takze mieszkanicéw. Sa bowiem namiastka
podrézy — choc¢ nie fizycznej, to przynajmniej ,zmystowej”: mozna dzieki nim
poczué egzotyczne smaki bez wyjazdéw w egzotyczne strony $wiata. C. M. Hall
i in. (2003, s. 329) zauwazaja, ze w ten sposob to, co niegdys bylo obce, zagra-
niczne, dzi$ stalo sie ,,nasze’, lokalne.

Warszawa jest najliczniej odwiedzanym przez turystéw miastem w Polsce.
W dzielnicy Srédmiescie! koncentruja sie réznego rodzaju ustugi, m.in. admi-
nistracja publiczna i gospodarcza, handel, szkolnictwo i nauka, kultura, ochro-
na zdrowia czy komunikacja. Pelni ona takze funkcje turystyczna — znajduje si¢
w niej ponad potowa wszystkich miejsc hotelowych miasta (Derek i in. 2013),
jak réwniez wigkszo$¢ atrakeji turystycznych?.

Celem niniejszego artykulu jest okreslenie kierunkéw rozwoju ustug gastro-
nomicznych w dzielnicy Srédmiescie. Pokazane zostana najwazniejsze zmiany
w zakresie wielkosci i struktury bazy gastronomicznej, jakie zaszly w ciagu
ostatnich 20 lat. Szczegélna uwaga zostanie zwrécona na lokalizacje i rodzaj
obiektéw serwujacych dania kuchni innych narodéw. Cho¢ Warszawe, ze wzgle-
du na brak dzielnic etnicznych, trudno poréwnywac do duzych metropolii Eu-
ropy Zachodniej, jak Paryz, Londyn, Amsterdam czy Berlin, gdzie lokale z kuch-
nig etniczna sa elementem atrakcyjnosci turystycznej, to jednak duza
popularno$¢ takich obiektéw stawia pytanie o to, czy sa jakie§ prawidlowosci
dotyczace ich rozmieszczenia.

ZMIANY W WIELKOSCI I STRUKTURZE
OBIEKTOW GASTRONOMICZNYCH

Badania rozwoju i lokalizacji ustug gastronomicznych w Warszawie prowa-
dzone byly przez wielu autoréw (Cetnarska, Kowalczyk 1995; Rokicka-Donica

! Dzielnica Srédmiescie rozumiana jest w niniejszym tekscie zgodnie z granicami admini-
stracyjnymi.

? Z badan ruchu turystycznego wynika, ze oprécz Muzeum Powstania Warszawskiego i pa-
tacu w Wilanowie najczesciej odwiedzane atrakcje turystyczne w Warszawie leza w dzielnicy
Srédmiescie (Raport...., 2012).
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1995; Kaczorek, Kowalczyk 2003; Brozek 2007). Badano miedzy innymi wiel-
kos$¢ i strukture bazy gastronomicznej (w tym przede wszystkim w dzielnicy
Srédmiescie), zaktady z kuchnig etniczna oraz lokalizacje ustug gastronomicz-
nych. Niniejsza praca wpisuje si¢ w ten nurt badan nad zagospodarowaniem
turystycznym Warszawy. Badania, ktérych celem byta inwentaryzacja obiektow
gastronomicznych na terenie warszawskiego Srédmiescia z uwzglednieniem
cech takich, jak rodzaj obiektu oraz (ewentualnie) typ kuchni etnicznej prze-
prowadzone zostaly w pazdzierniku 2013 roku®. Klasyfikacje obiektéw gastro-
nomicznych przeprowadzono z wykorzystaniem kategorii rodzajowych zawar-
tych w opracowaniu po$wieconemu Krakowowi pod redakcja W. Kurka i M.
Miki (2008, s. 145-146). Inwentaryzacji poddano nastepujace obiekty: restaura-
cje, pizzerie, kawiarnie, cukiernie, bary, bary kawowe, bary mleczne, puby
i drink bary, herbaciarnie, kluby, winiarnie i punkty gastronomiczne.

Przeprowadzone badania wykazaly obecnos¢ ogélem 1084 zakladow ga-
stronomicznych na terenie dzielnicy Srédmieécie. Najliczniejsza grupe two-
rzyly restauracje (rozumiane jako obiekty gastronomiczne z obstuga kelnerska,
dysponujace szeroka oferta gastronomiczna), ktére stanowily 32% obiektéw
(ryc. 1). Wyniki te potwierdzaja poglad J. Sali (2011), ze restauracje s3 naj-
bardziej rozpowszechnionym typem zakladéw gastronomicznych w aglomera-
cjach miejskich, odgrywajac przy tym wazna role w upowszechnianiu miej-
skiego stylu zycia. Ich liczba na badanym obszarze sukcesywnie wzrasta — o ile
w 1994 roku bylo ich 114, w 2003 roku — 210, to w pazdzierniku 2013 roku juz
346 (wzrost o dwie trzecie w stosunku do 2003 roku i trzykrotny stosunku do
1994 roku; tabela 1). Cho¢ $rednia dynamika wzrostu ich liczby w ostatnim
dziesiecioleciu byla nieco nizsza anizeli w latach 1994-2003, to udzial restau-
racji w ogélnej liczbie obiektéw gastronomicznych w Srédmiesciu Warszawy
wciaz wzrasta.

Jedna czwarta zinwentaryzowanych zakladéw gastronomicznych (266
obiektow; 24%) stanowily bary, za ktére uwaza sie obiekty gastronomiczne bez
obstugi kelnerskiej, o ograniczonym zakresie oferty gastronomicznej, dysponu-
jace miejscami siedzacymi w pomieszczeniu zadaszonym czynnym przez caly
rok (Brozek 2007; Kurek, Mika 2008). Przyrost baréw w ciagu ostatnich dzie-
sieciu lat nie byt jednak tak duzy jak w poprzedniej dekadzie — ich liczba wzro-
sta w stosunku do 2003 roku o 20% (tabela 1).

3 Inwentaryzacja obiektéw gastronomicznych na terenie Srédmiescia Warszawy prze-
prowadzona zostala w dniu 18 pazdziernika 2013 roku przez studentéw III roku gospodarki
przestrzennej na Wydziale Geografii i Studiéw Regionalnych Uniwersytetu Warszawskiego (rok
akademicki 2013/2014) w ramach ¢wiczen z przedmiotu zagospodarowanie turystyczne. Au-
torka artykutu serdecznie dzigkuje wszystkim studentom za zaangazowanie i aktywny udziat
w ¢wiczeniach. Dzigkuje takze dr Katarzynie Dudzie-Gromadzie za pomoc w przeprowadzeniu
¢wiczen.
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Ryc. 1. Struktura obiektéw gastronomicznych w warszawskiej dzielnicy Srédmiescie
w 2013 roku (opracowanie wlasne na podstawie badan terenowych)
Fig. 1. Types of eating establishments in Warsaw’s borough of Srédmiescie in 2013
(Author’s own research)

Tabela 1. Zmiany w strukturze obiektoéw gastronomicznych w warszawskiej dzielnicy
Srédmiescie w latach 1994-2013

Table 1. Percentage change in types of eating establishments in Warsaw’s borough of
Srédmiescie 1994-2013

1994 2003 2013 . I;fizeyl:‘(’itfy)
Rodzaj obiektu P 0
gastronomicznego . > >
Types of eating 2 2 2 = S
. S S
establishments =~ | = ~ | B =~ | = — =
Q ) Q r5) Q o) 1l Il
23| 3 23| 3 23| 3 n 3 | w3
SEREE S§|° 5§ |88 |38
=R AR | B | &R | 88 LR ]2 &8
Restauracje 114 | 292 | 210| 320 | 346 | 357 | 84| 65
Restaurants
ga“/ 93 | 23,8 | 222| 338 | 266 | 275| 139 20
ars
Bary kawowe
i kawiarnie 109 | 27,9 107 16,3 202 | 20,8 -2 89
Cafes and cafe bars
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Puby i drink bary

Pubs and drink bars 36 9,2 56 8,5 75 7,7 56 34
Kluby

Clubs 0 0,0 11 1,7 36 3,7 227
Pizzerie %5 | 64| 23| 35| 17| 18| -8| -26
Pizzerias

Bary mleczne

Milk bars” 10 2,6 14 2,1 14 1,4 40 0
Herbaciarnie 0 0,0 8 1,2 7 0,7 -12
Tea-houses

Winiarnia

Wine-bars 4 1,0 6 0,9 6 0,6 50 0
RAZEM |/ Total 391 | 100,0 657 | 100,0 969 | 100,0 68 47

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie: Rokicka-Donica 1995, Brozek 2007 oraz badania
wlasne

UWAGA: Aby poréwna¢ wyniki przeprowadzonych badan z wcze$niej prowadzonymi badaniami
na temat rozmieszczenia obiektéw gastronomicznych w centrum Warszawy nalezalo dokonac
pewnych agregacji w zbiorze danych. Przede wszystkim badania prowadzone w 1995 i 2003 roku
(Rokicka-Donica 1995, Brozek 2007) uwzglednialy wylacznie obiekty, ktére posiadaly siedzace
miejsca konsumenckie, dostepne przez caly rok w pomieszczeniu zamknietym. Z tego wzgledu
w poréwnaniach nie uwzgledniono zinwentaryzowanych w 2013 roku punktéw gastronomicz-
nych oraz cukierni. Aby uzyska¢ mozliwo$¢ pelnego poréwnania ta ostatnia kategoria zostata
usunieta takze z wczesniejszych prac. Tam bowiem inwentaryzowano wylacznie cukiernie z miej-
scami siedzacymi, podczas gdy w przytaczanych badaniach cukiernie byly rozpatrywane facznie
(miejsca siedzace i niesiedzace).

* liczba i udziat poszczegélnych rodzajéw obiektéw we wszystkich obiektach gastronomicznych
réznia si¢ od danych przedstawionych na ryc. 1, gdyz nie wszystkie zinwentaryzowane obiekty
mogly by¢ uwzglednione w poréwnaniach (zob. wyjasnienie szczegélowe powyzej).

Szczeg6lnym rodzajem restauracji i baréw sa lokale specjalizujace si¢ w da-
niach kuchni polskiej. Badania wykazaly, ze byly to przede wszystkich restaura-
cje (58 obiektow; 17% wszystkich restauracji w centrum); w mniejszym stopniu
bary (6 obiektéw; zob. tabela 2). Zdecydowana wiekszo$¢ byta zlokalizowana
przede wszystkim na Starym Mie$cie oraz przy Trakcie Krélewskim (ryc. 2). Sa
to obszary miasta szczegdlnie popularne wérdd turystéw przyjezdzajacych do
Warszawy, zwlaszcza wsrdd turystow zagranicznych. Jak pokazuja badania ru-
chu turystycznego w Warszawie Stare Miasto odwiedza 36% turystow polskich,
a jednoczes$nie az 56% obcokrajowcéw i 53% turystéw zaliczanych do Polonii
(Raport..., 2012).

Jedna z tendencji rozwoju gastronomii warszawskiego centrum jest zna-
czacy przyrost kawiarni i baréw kawowych. Kawiarnia, zgodnie z okresleniem
zaproponowanym przez W. Kurka i M. Mike (2008), to obiekt gastronomiczny
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z obstuga kelnerska, w ktérej podstawe oferty gastronomicznej stanowia wyroby
cukiernicze, ciepte i zimne napoje oraz wyroby alkoholowe, najczesciej nisko-
procentowe. Definicja ta bliska jest rozumieniu kawiarni przez J. Sale (2011).
W definiowaniu kawiarni sprawa dyskusyjna jest kwestia obstugi kelnerskiej —
w rozumieniu potocznym kawiarnia nie jest bowiem rozumiana jako lokal gdzie
ustuga ta jest konieczna. Lokale, ktérych podstawa oferty gastronomicznej jest
szeroki wybér kaw, napojéw kawowych oraz wyrobéw cukierniczych i przeka-
sek, jednak bez obstugi kelnerskiej, nazwano barami kawowymi. J. Sala (2011)
zwraca uwage, ze w takich obiektach klienci moga ponadto zakupi¢ ekspresy
kawowe, kubki oraz inne produkty zwigzane z kultura picia kawy. Baréw kawo-
wych jest w Srédmiesciu Warszawy nieco wiecej niz tradycyjnych kawiarni (od-
powiednio: 117 i 85). Ponad jedna trzecia z nich (37%) stanowia bary nalezace
do trzech duzych sieci: Coffeeheaven (w 2010 roku przejetej przez firme Costa
Limited — 22 obiekty), Green Caffé Nero — 13 obiektéw oraz Starbucks — 9 baréw.

Kawiarnie i bary kawowe stanowia facznie 19% obiektéw gastronomicznych
w centrum Warszawy. Poréwnujac ich liczbe z poprzednimi latami (w pracach
K. Rokickiej-Donicy oraz M. Brozek obiekty te potraktowane byly tacznie,
i stad — dla celéw poréwnawczych — zostaly one w tabeli 1 zsumowane) wi-
da¢, ze o ile w latach 1994-2003 ich liczba praktycznie si¢ nie zmienita, o tyle
w okresie 2003-2013 ich wzrost wyniést az 85%. W 1992 roku J. Sala pisal, ze
cho¢ tradycyjnym miejscem lokalizacji kawiarni byto centrum miasta, to ,state
podnoszenie sie cen dziatek budowlanych i czynszéw, przy relatywnie niezbyt
wysokim poziomie rentownosci kawiarni sprawiaja, ze kawiarnie przegrywaja
w walce konkurencyjnej o lokalizacje w centrum na rzecz zakladéw szybkiego
zywienia, baréw, restauracji, luksusowych sklepow” (Sala 1992, s. 100). Wydaje
sie, ze w okresie 2003-2013 tendencja ta zostala nie tylko zatrzymana, ale wrecz
odwrdcona — to kawiarnie w centrach miast zaczynaja wypierac luksusowe skle-
py. Spostrzezeniami na ten temat dzielil si¢ w wywiadzie prasowym wtasciciel
czwartej najwiekszej sieci baréw kawowych w Warszawie Green Caffé Nero
— A. Ringer: ,Do czaséw kryzysu za [...] pewniaka [gwarantujacego placenie
czynszu przez 10 lat — przyp. M.D.] uchodzily banki, a okazalo sie, ze teraz
zwalniaja lokale. Zwalniaja sie tez lokale po aptekach, po biurach podrézy, po
gastronomii. I my te lokale przejmujemy. (...) Kryzys spowodowal, ze w ka-
wiarniach pojawili si¢ nowi klienci. Ci, ktérzy dawniej chodzili na biznesowe
lunche, dzi$ spotykaja sie z klientami w kawiarni przy kawie i kanapce. Oszcze-
dzaja na wydatkach. Ten biznes w poréwnaniu z innymi jest odporny na kryzys”
(zob. Naszkowska 2013).

Wzrost liczby kawiarni i baréw kawowych, czemu towarzyszy ekspansja tzw.
»sieciowek’, jak Costa czy Starbucks, jest tendencja obserwowana takze w in-
nych miastach Polski. Warto jednak podkresli¢, ze wraz z dynamicznym roz-
wojem baréw kawowych zmienia si¢ takze sposéb spedzania wolnego czasu
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w tego typu obiektach. M. Szymula (2012, s. 35) cytujac dyrektora zarzadzaja-
cego Tchibo Coffee Service Polska Sp. z 0.0., podaje: ,zauwazamy (...), ze polski
styl picia kawy powoli zmierza w kierunku, w ktérym liczy sie szybka obstuga
oraz dobrej jakosci produkt podawany w opcji na wynos” Inna widoczna ten-
dencja jest to, ze przybywa osdb, ktére do kawiarni/baru kawowego przychodza
samotnie (Szymula 2012), co z kolei moze nie wspdlgra¢ z definiowaniem ka-
wiarni jako miejsc spotkan towarzyskich (Sala 2011). Do nowych trendéw za-
uwazalnych na rynku warszawskich kawiarni i baréw kawowych mozna tez
zaliczy¢ szczegdlng w ostatnich latach popularno$¢ obiektow oferujacych
oprocz napojéw i deseréw takze Swieze pieczywo, czesto wypiekane na miejscu.
Jednym z pierwszych takich lokali byt otwarty w 2008 roku na Nowym Swiecie
64 lokal ,,Cafe Vincent’, gdzie oprécz kawy mozna delektowac sie takze §wiezy-
mi croissantami oraz wypiekanymi na miejscu bagietkami i chlebami. Takich
miejsc powstaje w ostatnim czasie coraz wigcej (zob. Pietraszek 2013).

Pozostate rodzaje obiektéw maja mniejsze znaczenie w strukturze zakltadéw
gastronomicznych na badanym obszarze. Cukiernie, punkty gastronomiczne,
puby, kluby, drink bary, pizzerie, bary mleczne, herbaciarnie i winiarnie stano-
wig w sumie 25% wszystkich obiektéw (ryc. 1). Sposréd wymienionych katego-
rii w latach 2003-2013 wzrost zaobserwowa¢ mozna wsrod lokali rozrywko-
wych — najwiekszy, az trzykrotny, wéréd klubéw, oraz mniejszy (o 34%)
w przypadku pubéw i drink baréw.

LOKALE GASTRONOMICZNE Z KUCHNIA ETNICZNA

Jadlodajnie oferujace kuchnie innych narodéw nie sa w miastach niczym
nowym (juz w $redniowieczu we Lwowie mozna bylo spotka¢ jadlodajnie
ormianskie, a w Warszawie, Krakowie czy Pradze szynki zydowskie), jednak
z reguly byly one odwiedzane przez mieszkancéw z danej grupy etnicznej. Do-
piero druga potowa XX wieku przyniosta prawdziwy fenomen kuchni etnicznej,
a szerokie zainteresowanie nia pojawito sie¢ wérédd oséb spoza konkretnej grupy
narodowosciowej (Kowalczyk, Derek 2010). Wystepowanie restauracji serwu-
jacych dania innych narodéw bylo poczatkowo zwigzane z duzymi skupiskami
imigrantéw, lecz z czasem coraz wiecej takich lokali powstawalo w dzielnicach
centralnych i rejonach chetnie odwiedzanych przez turystéow. Zaklady z kuch-
nig etniczna otwiera¢ zaczeli takze obywatele krajow Europy Zachodniej po-
wracajacy z coraz liczniejszych wyjazdéw egzotycznych. Krajem, w ktérym
rozne kuchnie etniczne rozwinely sie na najwieksza skale, sa Stany Zjednoczo-
ne Ameryki PéInocnej (Sala 2011). Interesujacym studium opisujacym ksztal-
towanie sie réznych etnicznych tradycji kulinarnych w tym panstwie jest praca
D. Gabacci (1998).
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Liczne badania zwiazane z lokalizacja zakltadéw gastronomicznych w mia-
stach wykazywaly, ze obiekty z kuchnia etniczna najczesciej wystepuja w dziel-
nicach centralnych (por. Kowalczyk, Derek 2010), gdzie skierowane sa do rdz-
norodnych grup konsumentéw: oséb przychodzacych na zakupy, a przy okazji
korzystajacych z ustug gastronomicznych; tych, ktérzy przybywaja do centrum
przede wszystkim w celach zywieniowych; klientéw réznych instytucji central-
nych (bankéw, instytucji ubezpieczeniowych, administracji), a takze turystéw
zwiedzajacych zlokalizowane w $rédmiesciu muzea i zabytki, studentéw szkot
wyzszych oraz pracownikéw zatrudnionych w centrum (Sala 1992). Badania
prowadzone za granica znajduja tez potwierdzenie w polskich miastach. Na
przyklad w Krakowie w 2008 roku az 23% wszystkich lokali gastronomicznych
koncentrowato si¢ w obrebie samego Starego Miasta (Piziak 2011). Co ciekawe,
w dzielnicy tej sie¢ gastronomiczna w latach 90. XX wieku rozwijala sie szybciej
niz sie¢ handlowa (Gérka 2004).

Obecnie, jak zauwaza A. Kowalczyk (2000), zaklady gastronomiczne specja-
lizujace sie w daniach kuchni etnicznej coraz czesciej sg lokalizowane nie tylko
w dzielnicach centralnych, ale takze w innych rejonach chetnie odwiedzanych
przez turystow. Autor ten podaje przyklad Hagi, gdzie oprécz koncentracji w hi-
storycznym centrum miasta obiekty z kuchnia etniczna wystepuja takze w poto-
zonej nad morzem turystyczno-uzdrowiskowej czesci dzielnicy Scheveningen.
Z kolei zainteresowanie turystéw lokalami z kuchnig etniczna wskazano w ba-
daniach prowadzonych w Amsterdamie — P. Terhorst i H. Erkus-Oztiirk (2013)
przeprowadzili wywiady z 50 turystami zwiedzajacymi miasto i wykazali, ze pod-
stawowymi kryteriami, jakimi respondenci kierowali si¢ przy wyborze restaura-
cji, byly: niska cena, lokalizacja w poblizu hotelu, oraz wtasnie kuchnia etniczna.

Wedlug badan prowadzonych przez A. Kaczorek i A. Kowalczyka (2003)
w Warszawie w roku 2001 byly 422 takie obiekty, z czego 130 znajdowalo sie
na terenie dzielnicy Srédmiescie. Cytowani autorzy, powotujac si¢ na badania
prowadzone przez H. Cetnarska i A. Kowalczyka (1995), zauwazyli, ze w ciagu
7 lat liczba tych lokali wzrosta prawie dziesieciokrotnie. Podali takze, ze udziat
placowek oferujacych potrawy innych kuchni stanowil ok. 20% wszystkich
otwartych zakladéw gastronomicznych w Warszawie.

Badania prowadzone w 2013 roku wykazaly istnienie 191 obiektéw z kuch-
nia etniczng na terenie Srédmiescia Warszawy, w tym 131 restauracji i 60 baréw
(bez kuchni polskiej)*. Oznacza to, ze az 38% wszystkich srédmiejskich restau-
racji oraz 23% baréw stanowily obiekty serwujace dania kuchni etnicznych.
W sumie obiekty te podawaly dania 30 réznych narodéw (tabela 2).

* W przeciwienstwie do badan prowadzonych przez A. Kaczorek i A. Kowalczyka (2003)
oraz M. Brozek (2007) w niniejszych badaniach restauracje i bary z kuchnia miedzynarodowa
oraz kuchnig fusion nie zostaly potraktowane jako lokale z kuchnig etniczna.
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Tabela 2. Liczba restauracji i baréw serwujacych dania kuchni etnicznych oraz kuchni

polskiej na terenie warszawskiej dzielnicy Srédmie$cie w 2013 roku.

Table 2. Restaurants and bars serving ethnic food or Polish cuisine in Warsaw’s borough

of Srédmiescie (2013).

Rodzaj oferowanej kuchni Restauracje Bary Razem
Types of cuisine Restaurants Bars Total
Polsh cursine 8 ; o4
Kuchnie innych narodow, w tym:
Establishments serving ethnic food, 131 60 191
by cuisine:
wtoska / Italian 37 1 38
japonska / Japanese 25 5 30
turecka 1 arabska / Turkish and Arab 0 20 20
azjatycka / Asian 6 12 18
wietnamska / Vietnamese 5 12 17
francuska / French 8 1 9
indyjska / Indian 7 0 7
meksykanska / Mexican 7 0 7
tajska / Thai 3 3 6
amerykanska / American 3 3 6
chinska / Chinese 3 2 5
hiszpanska / Spanish 4 0 4
other thnie uisnes 3 ! 2
gj}zz(e)jt:iiizzlz{gblishments 157 200 357
RAZEM / Total 346 266 612

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie badarn terenowych
*1 lub 2 lokale serwujacy kuchnie: batkanska, bulgarska, gruzinska, libaniska, rosyjska, niemiecka,
argentynska, brazylijska, czeska, flamandzka, galicyjska, grecka, japonsko-koreanska, jemenska,

nepalska, nigeryjska, ukrainska i wegierska.

Lokale z kuchnia etniczna koncentrowaly sie przede wszystkim w rejonie
potudniowej czeéci Srédmieécia (ryc. 2). Na obszarze ograniczonym Al. Je-
rozolimskimi, ul. Chalubinskiego i Al. Niepodlegtosci, Trasa Lazienkowska
i Al. Ujazdowskimi zlokalizowana byta ponad jedna trzecia wszystkich obiektow.



94. Marta Derek

Zjawisko to ttumaczy¢ mozna przede wszystkim charakterem tego miejsca. Te-
ren ten w duzej mierze nie zostal zniszczony w czasie Il drugiej wojny §wiatowej,
wskutek czego udzial mieszkan w budynkach powstalych do 1944 roku jest tu
najwiekszy na calym obszarze centralnym w lewobrzeznej Warszawie (Sleszyn-
ski 2004). Jak zaznaczaja A. Kowalczyk i R. Szkup (2005), w okresie powojennym
tworzono w tej czesci Warszawy dzielnice rzadowo-biurowg, ktéra w intencjach
6éwczesnych wladz miata by¢ czym$ w rodzaju CBD (central business district;
powstaly tu wéwczas gmachy ministerstw rolnictwa, budownictwa i przemy-
stu hutniczego, Komisji Planowania, centrali handlu zagranicznego ,Metale-
xport” itd.; Kowalczyk, Szkup 2005). W pierwszej dekadzie po transformacji
w Srédmiesciu poludniowym powstato sporo nowoczesnej powierzchni biu-
rowej o charakterze komercyjnym (Sleszynski 2004). Obecnie, oprécz funkcji
mieszkaniowej, na obszarze tym miesci sie¢ wiele biur i gmachéw administracji
rzagdowej (m.in. ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Rozwoju Regionalnego,
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego), a takze kilka budynkéw Politechniki Warszaw-
skiej (w tym gmach gléwny). Koncentruje sie tu takze najwieksza liczba przed-
siebiorstw w poréwnaniu z innymi cze$ciami Srédmiescia (Sleszynski 2006). Za-
tem z wielu zlokalizowanych tu restauracji i baréw z kuchnia etniczna korzystac
moga nie tylko mieszkancy, ale takze liczni pracownicy pobliskich biur. Kuchnia
etniczna jest tu zreszta zréznicowana, i pracownicy ci w ramach przerwy na
obiad (czy raczej jak zachecaja same lokale — na lunch) moga od poniedziat-
ku do piatku je$¢ potrawy z przerdéznych tradycji kulinarnych. Wspomaga ich
w tym coraz powszechniej dostepne tzw. ,menu lunchowe’, a wiec oferowanie
gosciom, obok standardowej oferty z karty, takze jednego lub dwdéch dan, co-
dziennie innych, w cenie wyraznie nizszej niz te oferowane z karty, ktére mozna
skonsumowa¢ w okres$lonych godzinach (np. 13:00-15:00). Obecno$¢ ,,menu
lunchowego” w wielu restauracjach pokazuje, ze lokale te wychodza ze swoja
oferta naprzeciw trendowi jedzenia poza domem, ,na miescie”.

Badania wykazaly, ze miejscami koncentracji lokali z kuchnig etniczna sg
takze centrum handlowe Ztote Tarasy (9 lokali; co ciekawe w drugim srédmiej-
skim centrum handlowym — Arkadia — byly tylko 3 takie obiekty); rejon ulic
Zgoda, Szpitalna i Chmielna; okolice Teatru Narodowego oraz Nowy Swiat mie-
dzy Alejami Jerozolimskimi a Ordynacka. Po kilka zaktadéw z kuchnig etniczna
znajdowato sie takze w zachodniej czesci Srédmiescia, w poblizu biurowcéw
i hoteli przy ulicach Grzybowskiej oraz Swietokrzyskiej. Natomiast stosunkowo
niewiele z nich (9) zlokalizowanych byto w obrebie Starego Miasta — tam jednak
zdecydowanie dominowaly lokale z kuchnia polska, o czym mowa byta wyzej.

Najbardziej popularnym typem kuchni etnicznej wystepujacym w centrum
Warszawy jest kuchnia wloska (38 obiektéw; 20% wszystkich lokali etnicznych),
przy czym nalezy doda¢, ze nie uwzglednionych tu zostalo jeszcze 17 obiektow
zaklasyfikowanych jako pizzerie. Juz w badaniach prowadzonych w roku 2003
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kuchnia ta byta najbardziej popularna (nie liczac lokali z kuchnia miedzynaro-
dowa) w tym rejonie Warszawy (26 obiektéw; Brozek 2007). Dominacja kuchni
wloskiej nie jest specyfika ani ,warszawska” (w obrebie dzielnicy staromiejskiej
w Krakowie w 1999 roku wsrdd restauracji prowadzacych kuchnie zagraniczne
tez dominowaly restauracje wloskie; Gorka 2004), ani nawet polska — kuchnia
ta jest bowiem bardzo popularna na $wiecie. J. Sala (2011) zauwaza, ze nalezy
ona, obok kuchni francuskiej, do najbardziej renomowanych kuchni europej-
skich. Przykltadowo, A. Kowalczyk (2005) cytuje wyniki badan kwestionariuszo-
wych przeprowadzonych w 2002 roku z udziatem okoto 500 000 Amerykanéw
(metoda online na zlecenie fachowego czasopisma amerykanskiego Food &
Wine), z ktérych wynikalo, ze wsréd Amerykanéw kuchnia wloska jest
najbardziej popularna.

Nieco mniejsza, choc¢ tez znaczaca popularnoscia, cieszyly sie w Warszawie
lokale serwujace dania kuchni japonskiej. Jeszcze w 2003 roku obiekty takie byly
w centrum zaledwie 4 (Brozek 2007), zas§ w 2013 — az 30 (16% wszystkich obiek-
téw z kuchnia etniczng; do tego jedna restauracja z kuchnia japonsko-korean-
ska). Wlasciciel jednej z restauracji japonskich w wywiadzie dla ,Poradnika
Restauratora” z 2008 roku stwierdzil, ze w latach 2003-2008 na terenie Warsza-
wy i w okolicach powstato ponad 120 , miejsc sushi” (Ignacionek 2008). Mozna
zatem mowic o prawdziwym fenomenie zainteresowania kuchnia z Kraju Kwit-
nacej Wisni, wynikajacym nie tyle z duzej diaspory japonskiej w Warszawie, ale
ze swoistej mody. Jak bowiem stwierdzono w toku prowadzonych badan, zale-
dwie w szes$ciu z trzydziestu lokali kucharz lub wlasciciel byl Japoniczykiem, za$
w kolejnych trzech kucharze byli Koreaniczykami. Az w 13 zaktadach ustalono,
ze ani wlasciciel, ani kucharz nie ma zwiazkéw z Japonig®.

Do popularnych w dzielnicy $rédmiejskiej kuchni etnicznych naleza tez
kuchnie turecka i arabska (20 baréw serwujacych kebab) oraz wietnamska
i azjatycka (bary, rzadziej restauracje); zob. tabela 2. Lokale serwujace dania
wymienionych wyzej kuchni byly w wigkszosci prowadzone przez migrantéw
—jak udalo sie ustali¢, w 17 na 20 baréw z kebabem wtascicielem lub kucharzem
byla osoba pochodzaca z krajow arabskich, Turcji lub (w jednym przypadku)
z Afganistanu. Sytuacja taka wystapita w 15 z 17 lokali z kuchnia wietnamska
oraz w 13 z 18 lokali z kuchnig azjatycka (byli to takze gléwnie Wietnamczycy).
Mozna wigc zalozy¢, ze to wlasnie w tych lokalach serwowana byta najbardziej
»autentyczna” kuchnia etniczna, przygotowywana przez lub pod nadzorem
przedstawicieli danej kultury (dla poréwnania jedynie w 13 z 38 obiektéw
z kuchnia wloska wtasciciel i/lub kucharz byt Wtochem).

> Studenci prowadzacy badania mieli zadanie wej$¢ do kazdego z lokali etnicznych i spytac,
jaki jest zwigzek wtasciciela i kucharza z dang kuchnia etniczng. Nie udalo sie tego ustali¢ dla
wszystkich badanych obiektéw gastronomicznych, dlatego dane przedstawiane w artykule maja
jedynie charakter pogladowy.
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Warto podkresli¢, ze gdyby zsumowaé wszystkie obiekty, w ktérych przy-
gotowywane sa dania pochodzace z kontynentu azjatyckiego (kuchnie japonska,
japonsko-koreanska, wietnamska, azjatycka, indyjska, tajska, chiniska, nepalska,
libaniska, jemenska; bez kuchni arabskiej i tureckiej) okazaloby sie, ze to wlasnie
dania z krajéw tego kontynentu s3 w Srédmiesciu Warszawy najbardziej popu-
larne (46% wszystkich lokali z kuchnig etniczna).

PODSUMOWANIE

Ustugi gastronomiczne odgrywaja w miastach niezwykle istotna role, wy-
kraczajaca dalece poza zaspokajanie glodu mieszkancow i przybyszéw (zob. np.
Law 1993). Mozna uznad, ze potwierdzeniem ich funkcji dla rozwoju miasta jest
chociazby uwzglednienie ustug zywieniowych w planowaniu i zagospodarowa-
niu przestrzennym czy tez we wprowadzaniu funkcji gastronomicznej na tere-
ny poddawane rewitalizacji. Nie do przecenienia jest jej rola w kreowaniu at-
mosfery spedzania czasu wolnego. W niektérych koncepcjach planistycznych,
jak chociazby koncepcja festival market place, jest ona jednym z podstawowych
elementéw wprowadzanego programu funkcjonalnego, majac wytworzy¢ ,,ma-
gie miejsca” na terenie poddawanym przeksztalceniom (Lorens 2006, s. 97; zob.
tez: Law 1993; Kowalczyk, Derek 2012).

Zdaniem T. N. Clarka (2003) gastronomia moze takze by¢ rozpatrywana
jako jeden z waloréw (powabdw; ang. amenity) miasta dla ludzi, ktérzy poszu-
kuja odpowiedniego miejsca do zycia i pracy. Dla nich ,restauracja to co$ wie-
cej niz tylko danie na talerzu” (Clark 2003, s. 104); obecnos$¢ restauracji zmienia
otoczenie i wyrdznia jedne miejsca od innych.

Jednak w Warszawie, podobnie jak w innych polskich miastach, przez kil-
kadziesiat lat ustugi gastronomiczne wygladaly zupelnie inaczej niz w krajach
Europy Zachodniej. Okres PRL-u skutecznie uksztaltowal nawyki zywieniowe
Polakéw, ktorzy przez kilkadziesiat lat z reguly jedli po prostu w domach. Cho¢
w stolicy istnialo w tamtym czasie wiele znanych restauracji (jak chociazby
»wskrzeszona” ostatnio ,Kameralna”), to jednak sposéb funkcjonowania gastro-
nomii w Warszawie byl w éwczesnym czasie nieporéwnywalny z obyczajami
panujacymi w miastach Europy Zachodniej. Fakt, ze rynek restauracji po 1989
roku zaczal sie rozwija¢ praktycznie od poczatku, jest — obok wzrostu zamoz-
no$ci spoleczenstwa i zmian w stylu zycia — z pewnoscia jednym z powodéw
stalego i wciaz dynamicznego rozwoju obiektéw i ustug gastronomicznych
w centrum Warszawy. Wzrost ten dotyczy w szczegdlnosci obiektéw rozryw-
kowych, jak kawiarnie, bary kawowe i kluby, a takze restauracji.

W Srédmiesciu Warszawy wzrosta liczba lokali serwujacych dania kuchni
etnicznych. Jednak mimo popularnosci tych zaktadéw w centrum miasta (31%
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wszystkich baréw i restauracji) Warszawa nie jest miejscem, gdzie obiekty te
stanowilyby atrakcje turystyczne dla turystow, zwlaszcza zagranicznych. Loka-
lizacja tych obiektéw pokazuje, ze stuza one przede wszystkim warszawiakom,
a zwlaszcza osobom pracujacym w dzielnicy Srédmiescie, czego dowodem jest
ich obecnos¢ gtéwnie w obrebie Srédmiescia potudniowego, a wiec tam, gdzie
koncentruja si¢ biura, ministerstwa, wyzsze uczelnie, itp. Pod tym wzgledem
trudno poréwnywacé Warszawe z innymi miastami zachodnioeuropejskimi czy
péinocnoamerykanskimi, gdzie etniczna gastronomia stanowi jeden z waloréw
turystycznych. W Warszawie walorem takim, gtéwnie dla turystéw zagranicz-
nych, moga by¢ lokale serwujace rodzima kuchnie polska, ktére znajduja sie
przede wszystkim w najbardziej turystycznej czesci stolicy.
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Summary

Eating establishments were always thought of as either secondary elements of tour-
ism or as just important tourist facilities (Page 1995; Kowalczyk 2000; Kowalczyk, Derek
2010). Nowadays, however, restaurants, bars, cafes etc. have also become tourist attrac-
tions in their own right, and in urban areas too. Their development and localisation have
been discussed in tourism literature.

This paper explores the phenomenon of the development of eating establishments
in Warsaw’s central borough, Srédmiescie. The specific objects of this study are to: in-
vestigate how the development of eating establishments has been changing for the past
20 years and what are its latest trends, to identify the main ethnic cuisines served in the
restaurants and bars and to investigate the spatial distribution of ethnic food within the
city centre.

In order to achieve these goals a database of ethnic restaurants and bars was con-
structed. The establishments were identified while conducting fieldwork in October
2013 with the support of the students of the Faculty of Geography and Regional Studies.
The results of the study were compared to similar research undertaken in 1994, 2001
and 2003 (Rokicka-Donica 1995; Kowalczyk, Kaczorek 2003; Brozek 2007), so we can
see the latest trends and developments of eating establishments in the central part of
Warsaw.

The research undertaken has shown there were a total of 1084 eating establishments
in Srédmieécie. Restaurants, bars and cafes were the most numerous (32%, 24% and 19%
respectively; see Fig. 1). The increase in clubs and cafes is an especially important trend
(see Table 1).

In the paper particular attention is given to establishments serving ethnic food and
Polish cuisine. Ethnic restaurants and bars are very popular in Warsaw, even though
— unlike many European metropolises — it is not rich in ethnic diversity and ethnic
districts. The research shows a total of 64 establishments serving Polish cuisine in the
central borough of Warsaw. They were located mainly in the most important tourist
area, The Old Town. There were 191 ethnic restaurants and bars, constituting 31% of
all eating establishments in the borough. The biggest concentration of them was in the
business part of the borough (Fig. 2). It illustrates that establishments serving ethnic
food are predominantly used by workers and local residents.



