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Wstęp

Odczego zacząć wstęp doksiążki takiej jak ta? Od„dzień dobry”? Albo od„cześć”, żeby nie było tak oficjalnie? Amoże „porzućcie wszelką nadzieję, wy, którzy tu wchodzicie”?

To ostatnie wydaje mi się najodpowiedniejsze. Zachwilę bowiem, zapośrednictwem tej osobliwej książki, zostaniesz wprowadzony, drogi czytelniku, wbardzo dziwny świat. Gastronomia to rzeczywistość wielce niejednorodna. Każdy jej pracownik jest praktycznie niewyczerpanym źródłem historii, anegdot, przygód iprzestróg. Zebraliśmy ich trochę, byprzekazać je tobie. Poco? Żeby zdemitologizować gastronomię iżebyś nie wpadł wpułapki zastawione przez kucharzy ikelnerów. Wiemy, żekochasz dobre jedzenie, ale to nie znaczy, żepowinieneś naiwnie łykać każdą gastrobajkę ikażde dziwo natalerzu!

Zanim jednak otym, jeszcze parę słów onas. Książkę niniejszą wymyśliliśmy ipopełniliśmy wedwóch: ja, Jakub Milszewski, ion, Kamil Sadkowski. Nasza znajomość iwspółpraca zaczęła się odcyklu „Mucha wzupie”, który prowadzimy razem nałamach miesięcznika „Live&Travel”. Wramach tego cyklu comiesiąc odwiedzamy kogoś zbranży gastronomicznej izadajemy mu ten sam zestaw pytań. „Mucha” powstała, żeby pokazać czytelnikom „Live&Travel”, żerestauracyjne ihotelowe gotowanie wygląda zupełnie inaczej, niż im się wydaje. Skąd bowiem przeciętny Kowalski miałby wiedzieć, cosię dzieje wrestauracji zaścianą, która oddziela jego stolik odkuchni? Ztelewizyjnych programów kulinarnych, które pokazują nowiutkie, czyściutkie iwymuskane wnętrza, pełne lśniących naczyń igarnków, wktórych nudne doporzygu osoby nieśpiesznie przygotowują swoje dania? Amoże zprezentowanych wtelewizji agresywnych show kulinarnych, wktórych liczy się to, kto ugotuje szybciej ilepiej, ale tak naprawdę wszyscy oglądają je tylko poto, żeby móc się pośmiać, kiedy ekipa prowadzących przejedzie się poktórymś zuczestników jak poburej suce? Amoże zprasy, wktórej fotoszopowe ręce komponują potrawy przypominające dzieła sztuki?

Bzdura. To wszystko jest fajne, może interesujące, może nawet praktyczne, ale zprawdziwym przemysłem gastronomicznym nie ma absolutnie nic wspólnego. Jeśli jesteś osobą zzewnątrz, spoza restauracyjnych ihotelowych kuchni,to śmiem twierdzić, żenie masz pojęcia otym, jak gastrobranża (tak, wymyśliłem ten neologizm) funkcjonuje. Skutki tego są katastrofalne: wkażdym sezonie tysiące knajp wcałej Polsce upada, ponieważ ich klienci pojednej łyżce odgrzanego wmikrofali strogonowa wiedzą, żejuż nigdy tu nie wrócą, awłaściciele iszefowie kuchni zupełnie nie wiedzą, jak powinno się prowadzić przyzwoitą restaurację. Wich miejsce powstaje tyle samo nowych, równie często tworzonych przez kolejnych naiwnych, którym się wydaje, żepozjadali wszystkie rozumy.

Dla jasności: my też nie wiemy wszystkiego. Całe życie się uczymy, ale przede wszystkim potrafimy słuchać inie zgrywać ludzi zpatentem namądrość. Ja osobiście nie wiem prawie nic, jestem tu odpowiedzialny zastawianie literek, botym też się przez całe życie zajmuję zawodowo. Nacodzień robię to jednak napotrzeby magazynów zrzeszonych pod wspólnym szyldem platformy Anywhere.pl, dla których piszę ofajnych rzeczach irozmawiam zfajnymi ludźmi. Dla kilku wydawnictw muzycznych stawiam nieco inne literki irozmawiam znieco innymi ludźmi, którzy zresztą też są fajni. Jest mi ztym wszystkim, muszę przyznać, całkiem nieźle. Kamil Sadkowski, współautor tejże książki,to coinnego. Przeszedł przez niemal wszystkie szczeble gastronomii: zaczynał jako kelner, był barmanem, kucharzem, organizatorem kuchni, pracował wfirmie dostarczającej produkty dla gastronomii, uczestniczył wkulinarnych podróżach podczas tworzenia najbardziej rozpoznawalnego programu kulinarnego, ateraz realizuje się jako współtwórca Akademii Kulinarnej Fumenti. To on ijemu podobni ludzie zbranży są źródłem wiedzy, zktórej trzeba korzystać, zwłaszcza jeśli chce się wejść wten biznes.

Ale Gastrobanda to nie jest książka wyłącznie dla adeptów sztuki kulinarnej irestauracyjnych padawanów zambicjami zdobywania gwiazdek Michelin. To przede wszystkim, książka dla mnie – zwykłego koleżki, którego wiedza kulinarna ogranicza się doświadomości, wktórym momencie dojajecznicy potrzebne są jajka. I, który ztego właśnie powodu często stołuje się namieście – wfast foodach, barach mlecznych, bistrach, sieciówkach, mniejszych iwiększych restauracjach, ajak go fantazja iportfel poniosą,to idowykwintnych lokali się przejdzie zasmakować luksusu wpostaci fine dining. Ikiedy tak sobie chadzam potych wszystkich miejscach,to niejednokrotnie zachodzę wgłowę: jak to możliwe, żeusmażyli tego kurczaka tak szybko? Coto jest puder zchleba? Czy kucharze zawsze noszą te śmieszne czapki? Czy szef kuchni to to samo cowłaściciel? Czy prowadzenie restauracji jest opłacalne? Dlaczego ten kawałek mięsa, ta nieprzypominająca ryby ryba, ten kopiec zwarzyw kosztuje ażtyle? Zacowłaściwie płacę? Icotak naprawdę jem? Podejrzewam, żejeśli tak jak ja jesteś odbiorcą produktów przemysłu gastronomicznego,to podobne pytania często kłębią się wTwojej głowie. Mam nadzieję, żewiększość odpowiedzi znajdziesz nakolejnych stronach tej książki.

Musisz jednak wiedzieć jedno – wszystkie sytuacje ischematy, które opisujemy wGastrobandzie,to zaledwie przykłady, pewne charakterystyczne modele iramy, wjakich ta branża funkcjonuje. Jeśli zatem piszemy, żekelnerzy marzą, żeby cię wydoić dozera,to nie znaczy, żewszyscy kelnerzy to potencjalni złodzieje. Jeśli piszemy, żeszefowie kuchni ćpają (afaktycznie tak piszemy), nie oznacza to, żesto procent ludzi pełniących tę funkcję regularnie wali wżyłę albo donosa. Oznacza to jednak, żewielu znich tak robi ijeśli poznasz kilkudziesięciu szefów kuchni,to raczej nie powinieneś zakładać, żeżaden znich nigdy nie miał rozszerzonych źrenic. Jeśli piszemy, żekuchnia musi być poukładana tak itak,to nie znaczy, żenikt nie zmodyfikował tego modelu, bygo lepiej dostosować dowłasnych potrzeb. Nie zrozum mnie źle – wGastrobandzie nie ściemniamy, ale nie powinieneś przekładać wszystkiego jeden dojednego naznajomych pracujących wbranży. Zachowaj dystans.

Dystans przyda ci się także zewzględów językowych. To nie jest książka dla, powiedzmy językowych wegan. Tu się rzuca mięsem. Pozwól, żezademonstruję: chuj ikurwa. Jeśli te dwa słowa przyprawiły Cię ozawał albo wzbudziły wtobie gwałtowną potrzebę leżenia krzyżem,to lepiej nie czytaj dalej.

Dlaczego posługujemy się takim językiem? Zdwóch powodów. Popierwsze – wznakomitej większości wypadków jest to język używany wrestauracyjnych kuchniach. Gordon Ramsay nie kłamie. Ponadto jest to język używany wredakcjach gazet. Stacjach telewizyjnych. Stacjach radiowych. Siedzibach portali. Korporacjach farmaceutycznych. Tramwajach. Ośrodkach naukowych. Rozumiesz, cochcę powiedzieć? Wszyscy klną jak szewcy, nie tylko szewcy. Ito jest właśnie drugi powód: wulgaryzmy są integralną częścią naszego języka. Jeśli wiesz, jak ich używać, nie traktujesz ich jako znaku przestankowego,to nie powinny Cię też odstraszać wdruku. Jeśli odżegnujesz się odnich,to sorry, ale nie operujesz językiem wsposób należyty, bonie wykorzystujesz wpełni jego możliwości.

Są jeszcze dwie kwestie językowe, które wymagają wyjaśnienia, zanim pozwolę Ci przewrócić stronę. Popierwsze, jest pewien dysonans między tym, cowidzisz naokładce, atym, coprzeczytasz wśrodku. Naokładce znalazły się bowiem dwa nazwiska: Kamil Sadkowski iJakub Milszewski. To dobrze, boautorów jest dwóch. Ale wksiążce zlaliśmy się wjedną osobę izdecydowaliśmy, żebędziemy prowadzić narrację wliczbie pojedynczej. Niektórych zopisanych sytuacji doświadczył Kamil, niektórych doświadczyłem ja, ajeszcze inne zasłyszeliśmy lub przydarzyły się naszym znajomym, ale podpisujemy się pod nimi obaj. Tak jest poprostu łatwiej iwygodniej nie tylko dla nas, ale idla ciebie. Nasze odrębne doświadczenia opowiadamy zatem jako jedna osoba: ktoś wrodzaju Kamilokuba Sadkomilszewskiego.

[image: ]

Podrugie, lubimy kuchenny slang. Dlatego też wksiążce określenia „wkuchni” i„nakuchni” stosujemy wymiennie jako wyrażenia synonimiczne. Ichoć wpolszczyźnie zwrot „nakuchni” oznacza „napalniku kuchennym”,to tutaj zazwyczaj odnosi się dopomieszczenia. Czyli wkuchni. Ale nie jesteś przecież głupi, wyłapiesz zkontekstu. Aha, gdybyś napotkał jakieś fachowe słowo, którego znaczenie nie wynika jasno zkontekstu, ani nie jest wytłumaczone wtreści książki,to poszukaj go nakońcu – zamieściliśmy tam słowniczek zkilkoma przydatnymi pojęciami.

Wkońcu przyszedł czas napodziękowania. Należą się Ani iSzymonowi Świtajskim zato, żewjakiś przedziwny sposób uznali, żetaką książkę warto bywydać. Wyrazy wdzięczności składamy także naręce znakomitych reprezentantów branży: Adama Woźniaka, Grzegorza Labudy, Piotra Zastróżnego iGrzegorza Wejera, którzy służyli nam fachową radą.

Ja, czyli Jakub, zeswojej strony dziękuję również Ani zato, żepowiedziała, żeremont może poczekać doczasu, ażskończę się pierdzielić ztą książką.

Kamil zaś przesyła podziękowania Patrycji iStefanowi, którzy godnie znoszą braki godzinowe wdomu, oraz wszystkim bliskim zeświata rodzinnego idobrym ludziom wbranży, których tu nie brakuje.



Jakub Milszewski

Kamil Sadkowski
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1. Sztos, czyli ewolucja branży

Choć zdzisiejszej perspektywy może się to wydawać dziwne igłupie, ale jakiś czas temu gastronomia była branżą zamkniętą. Jeśli chciałeś pracować jako kelner,to nie wystarczyło odpowiedzieć naogłoszenie (chociaż mi się tak zdarzyło) czy zanieść CV dobaru. Musiałeś mieć plecy, innymi słowy, ktoś musiał cię polecić. Dlaczego tak? Ano dlatego, żegastronomia była całkiem fajnym torcikiem dopodziału, ajak się dzielić,to tylko zeswoimi. Ktoś więc musiał cię wprowadzić.
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Pierwsza praca

Wiem, żeto brzmi trochę cudacznie, kiedy piszę, żewgastro można było się obłowić, ale faktycznie tak to wyglądało.

Jeszcze kilkanaście lat temu to kelner dyktował warunki uczestnictwa wżyciu rozrywkowym. Było mało restauracji, aludzie mieli mnóstwo waluty, więc wydawali wlokalach naprawdę dużo pieniędzy. Pamiętam historię opewnym kelnerze, który pracował wklubie nocnym wdużym hotelu. Wprowadził system polegający natym, żedoknajpy wpuszczani byli ci klienci, którzy położyli naszybie banknot onajwyższym nominale. Kelner był wtedy panem restauracji, akucharz totalnym debilem – teraz wszystko się zbilansowało. Mnie jednak życia wgastronomii uczył kelner właśnie, Chudy Guru. Kiedy go spotkałem – dystyngowanego kolesia zdawnego, jeszcze społemowskiego sortu, zawsze wkrochmalonej koszuli iwyświeconej kamizelce – byłem zupełnym żółtodziobem bez pleców. Aplecy są ważne, jeśli chcesz wejść dobranży, wktórej mając łeb nakarku, mogłeś zarabiać naprawdę niezłe pieniądze, ale pod warunkiem,żewuj, stryj lub dziadek załatwili ci robotę tam, gdzie płynęła zieleń. Nie było łatwo, bokiedy szukałem pracy napoczątku lat 90., lokali gastronomicznych było owiele mniej niż dziś. Ailu kucharzy czy kelnerów może zatrudniać jedna knajpa? Siłą rzeczy musiałeś funkcjonować wjakimś układzie, jeśli chciałeś dostać się dośrodka. Ale ja odziwo znalazłem pierwszą pracę dzięki ogłoszeniu wprasie. Najwyraźniej posada była natyle mało interesująca dla ludzi zbranży, żemożna ją było zaoferować światu. Rozpoczynałem więc swoją przygodę zgastro naposadzie, której nikt nie chciał, wmiejscu, którego nikt nie cenił. Tak zaczynałem ja, tak zaczynało wielu innych. Ipewnie nic byzemnie nie było, gdyby nie Chudy Guru.

Przekręty

Pewnego dnia Chudy Guru pokazał mi sztuczkę. Wtamtych czasach restauracje funkcjonowały dzięki bonom, nie dzięki rachunkom. Kelner, przyjmując zamówienie odklienta, wypisywał bon, który następnie dostarczał dokuchni lub dobaru. Później najego podstawie wystawiał rachunek. Żeby klient miał pewność, żepłaci zato, cozamówił, bon wypisywało się przez kalkę idoklienta wędrowała jego kopia wraz zrachunkiem. Rachunek też był wdwóch egzemplarzach. Chudy Guru wkieszeni koszuli nosił podwa długopisy – jeden piszący, drugi niepiszący. Dowystawienia rachunku używał niepiszącego długopisu. Notował nim to, cozostało przez klienta zamówione icokuchnia ibar mu wydały. Niepiszący długopis przebijał przez kalkę izostawiał odpowiedni ślad naegzemplarzu, który restauracja zatrzymywała dorozliczeń. Awręku zachowywał się czysty blankiet rachunku, który wystawiał klientowi. Imógł szaleć. Dopisywał koszt serwisu, czego nie wolno było robić, ba, dopisywał koszt roweru dla córki. Dorestauracyjnej kasy oddawał sumę, która była najej rachunku, aresztę zabierał dla siebie.

Kiedy już poznałem ten myk mogłem oszukiwać klientów tak, żebyli tym faktem szczerze ucieszeni, isam zaczynałem powolutku pełnić funkcję króla imprezy. Ale uspokajam – teraz, wczasach kas fiskalnych istudentów ztacą, takie rzeczy raczej się nie zdarzają.

Oczywiście iwtedy wszystko wiązało się zryzykiem. Ktoś mógł sprawdzić, poprosić kierownika sali. Ale jeśli moja pensja miesięczna wynosiła wtedy marnych kilka stówek, ajednego dnia potrafiłem wyciągnąć 5–6 stów dodatkowo,to nie ma oczym rozmawiać – gra była warta świeczki. Miałem szczęście, żenikt mnie nigdy natym nie przyłapał, choć oczywiście różne jazdy się zdarzały. Jakiś Rosjanin naprzykład przyczepił się, żejego pstrąg nie waży tyle, ile jest napisane narachunku (bo był nawagę), aon jest rybakiem isię natym zna. Wtakich wypadkach wciskaliśmy naprzykład kit, żeważymy razem zglazurą, która się potem roztapia. Pamiętasz Sztos iscenę, wktórej Nowicki iPazura zamawiają golonkę? To podstawa.

Ilu kelnerów, tyle sposobów wyciągnięcia kasy odklienta. Chociaż nie – pomnóżcie liczbę kelnerów razy trzy, boprzecież byliśmy kreatywni. Zarabialiśmy naprzykład nawymianie waluty, bozałapałem się napracę kelnera jeszcze wtedy, gdy przeważali klienci walutowi – zdolarami albo markami. Dyktowałeś gościowi swój kurs, on mówił, żemu nie pasuje. Jak nie pasuje,to niech spierdala – pracuję wpolskiej restauracji ichcę mieć zapłacone wzłotówkach. Dziewięćdziesiąt procent przypadków kończyło się tym, żeklient pasował iwymieniał szmal pokursie narzuconym przez kelnera, więc trzeba było być przygotowanym izawsze mieć parę złotych nawymianę. Zdarzało nam się także zamieniać potrawy. Wkarcie coś się nazywało naprzykład „Polski miks”, abyła to sałatka zogórkiem ipomidorem, itaki bon dawało się nakuchnię, awrachunku pisało się „Sałatka zogórkiem isałatka zpomidorem” – dwie odrębne pozycje, aróżnica wzłotówkach lądowała wnaszych kieszeniach.

Eldorado się jednak skończyło wraz zucywilizowaniem przepisów podatkowych. Chcąc nie chcąc, kelner musiał przestać kantować izdać się nagłodową pensję oferowaną mu przez pracodawcę. Może dlatego teraz kelnerzy często wyglądają, jakby ich wyciągnięto prosto zkosza zpsim gównem. Nie bardzo mają jak, biedaczyska, rąbać klientów nakasie. Oczywiście wszystko jest doobejścia – możesz poprostu nie nabijać zamówienia nakasę, boprzecież kto przy zdrowych zmysłach upomni się oparagon? Nacholerę mu ten świstek? Wierzcie mi więc – najważniejszy jest czynnik ludzki. Nam zastarych czasów opcja „krętacz” włączała się zakażdym razem przy odbiorze wypłaty. Najzwyczajniej wświecie zmuszała nas dotego sytuacja finansowa. Dziś nawet najbardziej chujowy napęd dotacy jest wstanie pozwolić sobie nawięcej zajedną pensję niż my wtedy (choć wciąż wygląda jak wyciągnięty zkosza zpsim gównem). To nie okazja czyni złodzieja, ale konieczność. Kantowanie klienta teraz się też zwyczajnie nie opłaca. Nie dasię nikogo wydymać przy stoliku wtaki sposób, żeby się nie kapnął, ajednocześnie żeby ryzyko opłaciło się dymającemu iknajpie – chyba żeprowadzisz sieć szemranych klubów nocnych iściągasz zagapionemu nacycki frajerowi sto tysięcy zkarty zamojito. Duża kasa, duże ryzyko, anabrudzić sobie można.

Ale wiecie, czego nie potrafią robić młodzi kelnerzy? Wydawać pieniędzy. Załóżmy, żemają wydać klientowi 80złotych. Ci debile zawsze wydają wten sposób: 50, 20, 10. Same banknoty. Apowinni mieć wkieszeni dużo drobnych itych 20złotych wydać naprzykład wpiątakach. Wielu gości uniesie się honorem przed swoimi kumplami, znajomymi, dziewczynami, żonami, kochankami istwierdzi „blaszaków nie biorę”. Izostawi je jako napiwek. Przypuszczam, żegdyby młodzi trzymali się tej zasady, mogliby dorobić wten sposób jakieś 15–20% domiesięcznej wypłaty.

Oczywiście bar daje możliwość robienia przekrętów, bojeśli jesteś zupełnie przeciętnym klientem iwypiłeś już trochę,to jak masz poznać, czy wbutelce faktycznie jest burbon Four Roses, czy burbon zdyskontu? Obecnie wiele butelek ma już zabezpieczenia przed takimi przelewkami, ale oczywiście takie rzeczy się zdarzały. Piętnaście lat temu niejaki Dżordż sprzedawał czterdziestkę najdroższego Hennessy za70złotych. Ale czasami wbutelce miał mocną herbatę zmieszaną zwódą ijakąś słabą brandy. Itaki specyfik opychał cobardziej podchmielonym gościom zagruby hajs. Teraz chyba takie rzeczy zdarzają się rzadziej, ale jak jesteś dziabnięty,to barman może cię oszukać nailości. Kupujesz setkę, adostajesz osiemdziesiątkę – ty się nie kapniesz, bojest ci tak naprawdę wszystko jedno, aon ma superatę, która mu się przyda. Kiedy przychodzi remanent, okazuje się, żewpapierach ma sprzedane litr i200 mililitrów danego alkoholu, atak naprawdę sprzedał go tylko litr. Tę nadwyżkę może sprzedać, nie nabijając tego nakasę fiskalną. Icały koszt drinka ląduje wjego kieszeni. Traktuje to jako napiwek.

Odwieczny mit – chrzczone piwo. Kega nie dasię otworzyć ibasta. Nie dasię ochrzcić piwa, ajuż napewno nie wknajpie, więc jeśli twierdzisz, żedostałeś chrzczone piwo,to jesteś debilem. Wsporadycznych przypadkach możesz trafić nabutelkę wódki, wktórej będzie sama woda – zdarzały się sytuacje, żewsupermarketach typy spod ciemnej gwiazdy bez odkręcania butelek wyciągały znich trunek, awzamian wstrzykiwały wodę zapomocą strzykawek zdługimi igłami. Zdarzyło mi się też kiedyś, żekupiłem nalotnisku wFinlandii dwie butelki lokalnego trunku. Zawartość jednej znich była przepyszna, miętowa itrzepała pobani jak należy, wdrugiej była woda. Producent nie potrafił wytłumaczyć tego fenomenu, ale pewnie poprostu jakiś pracownik podłączył nie tę rurę cotrzeba icała partia produktu była trefna.

Relacje kelnerów zkuchnią

Wczasach, kiedy nie było jeszcze kas fiskalnych, sala ikuchnia się dogadywały – musiały zawierać sojusze, żeby wspólnymi siłami wpływać korzystnie naswoje miesięczne przychody. Pamiętajmy, żenie było obrotu fiskalnego. Jeśli zatem nie istniała żadna kontrola, można było robić totalne przewały nabonach, natowarze, naczymkolwiek. Deal zawarty między kelnerem akucharzem był korzystny dla nich obu, bonajczęściej dzielili się zyskiem popołowie. Oczywiście wszyscy wukładzie musieli być dyskretni, żeby naprzykład wścibscy współpracownicy nie przechwycili bonów. Pomysłów nie brakowało inaprawdę wszyscy byli zadowoleni. Wszyscy oprócz właściciela restauracji, który zazwyczaj ponosił stratę.

Ale znów – pojawiły się kasy fiskalne ipewne możliwości się skończyły. Iteraz trwa wojna. Oczywiście niesnaski były zawsze, ale mam wrażenie, żeodpewnego czasu się to nasiliło. Kucharze uznają kelnerów zadebili, których jedyną umiejętnością jest noszenie tacy. Kelnerzy uważają kucharzy zagarkotłuki itwierdzą, żechuja się znają naswojej robocie. Kiedy gość mówi, żemięso jest niedopieczone,to kelner opieprza kucharza. Atamten się odgryza. Ajeśli kelner akurat zatym kucharzem nie przepada,to opieprza go razy pięć. Atamten się odgryza razy pięć, itak wkółko. Ito nie odbywa się nazasadzie: „hej, tu jest niedosmażone, wrzuć to jeszcze napatelnię, okej?”. Jest raczej: „tłusta kurwo,to jest niedosmażone, dosmaż to albo cię, chuju, sam wyślę nasalę, żebyś się tłumaczył”. Irównie miła odpowiedź wstylu: „spierdalaj, kutasie”. Czasami sytuacja była tak zaogniona, żedochodziło nawet dorękoczynów. Kelner tłukł się zkucharzem wkuchni. Szczerze mówiąc, nie wiem, skąd się to bierze, ale jedni zdrugimi się nie kochają. Oczywiście wszyscy mają świadomość, żetworzą jeden organizm ipracują dojednego gara. To trochę jak naboisku – kiedy zawodnicy wychodzą namurawę, przybijają piątki, podczas meczu tną się ileją popyskach, apomeczu idą razem napiwo. Wgastro jest podobnie. Podczas pracy trwa wojna, jedni drą się nadrugich, rzucają mięsem dosłownie iwprzenośni. Poskończonej robocie idą razem nadrina iobrabiają dupę właścicielowi albo menedżerowi. Albo jego żonie. Dziwne to trochę. Może wpływają nato finanse? Kucharze nie są głupi iwiedzą, żekelnerzy zarabiają więcej pomimo niższej pensji podstawowej, iuznają to zaniesprawiedliwe. Te różnice widać czasami popracy: kucharz ikelner wychodzą zknajpy, podają sobie ręce, kucharz idzie natramwaj albo nocny autobus, kelner zamawia taksówkę ijedzie nabalet, anastępnego dnia opowiada onocnych przygodach. Wojny biorą się też zobsuwy czasowej iniskiej jakości potraw. Praca wkuchni to praca naczas. Trzeba ogarnąć spływające bony, żeby gość nie musiał długo czekać, żeby było smaczne, żeby dobrze wyglądało. Większość zarzutów kelnerów pod adresem kucharzy bierze się stąd, żecoś idzie zawolno, żekucharz się opierdala. Kelner cały czas ma ztyłu głowy hajs. On wie, żemusi dobrze obsłużyć klienta, boten albo nie wróci, albo zamiast 50złotych zostawi 10. Inadodatek, jeśli natalerzu coś będzie zjebane,to kelner dostanie opierdziel zacoś, naconie miał wpływu, ito on jest upokorzony, anie ten, kto tę rybę spierdolił.

Jeśli kelner miał wkuchni zaufaną osobę,to mógł zawrzeć znią układ inaprzykład część towaru wyprowadzić bokiem. To już oczywiście przekręty uderzające wewłaściciela knajpy. Ci mieli pecha, boregularnie byli wypierdalani wkosmos przez taką prawie przestępczą wewnętrzną organizację. Tak zwany Bidulek, czyli właściciel jednej zknajp, wktórej pracowałem, dostawał odnas zutargu jakieś grosze. Ajak jeszcze kogoś wkurzył,to nie dostawał nic. Itak barman pocałym dniu wychodził z1000złotych, aBidulek dostawał stówkę, bo„kiepski utarg był” – właściciela nie było wknajpie przez cały dzień, więc nie wiedział, jak naprawdę sprawy się miały, nie było też przecież kamer. Nie istniała żadna kontrola – totalny samopas. Pamiętam akcję zjednej zrestauracji, wktórej akurat nie pracowałem. Kuchnia potrzebowała 150 kilogramów mięsa, ale właścicielowi przekazała informację, żepotrzebuje 300. Ten zamówił. Oczywiście 150 kilo kucharze opchnęli nawolnym rynku zapół ceny idorobili dodatkową wypłatę.

Zdarzały się też normalne, jebitne kradzieże. Pracowałem kiedyś wrestauracji chętnie odwiedzanej przez grupę Azerów (nie traktujcie tego jako przytyku dojakiejkolwiek nacji – nie moja wina, żeto byli akurat Azerowie, anie Francuzi). Wybierali tylko te lokale, wktórych był największy ruch. Kiedy wchodzili, odrazu czuło się, żecoś wisi wpowietrzu. Nasali stał wieszak. Wieszali swoje kurtki nainne płaszcze, poczym siadali dostolika, zamawiali herbatę czy jakąś przekąskę iwychodzili. Potrafili być natyle bezczelni, żepodczas zabierania swoich kurtek zwieszaka wyjmowali komuś zkieszeni portfel, anastępnie zabierali zniego naprzykład jedną zkilku kart kredytowych. Dzięki temu ofiara czasami przez kilka miesięcy nie była świadoma, żezostała okradziona. Ostatnio się dowiedziałem, żeten proceder trwa nadal, więc uważajcie. Zdarzały się też sytuacje, wktórych gość omyłkowo zostawiał kartę nabarze, apotem tygodniami korzystali zniej różni ludzie, łącznie zpracownikami knajpy. Dolegendy przeszła historia okarcie jakiegoś Anglika czy Amerykanina, która przez lata krążyła między pracownikami lokalu. Biedny chłopak ponoć przez jakieś pół roku płacił rachunki zabalety pracowników baru, wktórym przyszło mu się upić. Abył też jeden gostek, który prawdopodobnie skumał się zjakąś szajką izaczął skanować karty. To ciągle się zdarza tu itam nacałym świecie – skanuje się pasek magnetyczny iwyrabia duplikat karty, którym można normalnie płacić. Pamiętam, żeakurat szedłem dopracy, kiedy poowego typka odskanowania przyjechała policja zdługą bronią, więc obserwowałem sobie zboku. Wyciągnęli zknajpy ipołożyli naglebę wszystkich pracowników lokalu. Okazało się, żechłopak wycyckał różne osoby łącznie naponad milion złotych. Wbrew pozorom to nie jest zbyt trudne – zapewne zdajesz sobie sprawę, żejak ktoś się już porządnie napierdoli,to możesz znim zrobić cochcesz. Nie dziwi mnie zatem historia pewnej sieci klubów zlaskami tańczącymi narurze ipojawiające się wniej rachunki nakilkadziesiąt tysięcy złotych zakilka drinków. Wbranży panuje jednak przeświadczenie, żetrzeba pić małą łyżeczką. Jak się kogoś przekręca na70 tysi,to wiadomo, żeofiara się skapnie iafera wyjdzie najaw. Jeśli wypierdolisz kogoś na100złotych,to zwykle tego nie zauważy, uzna, żesam przewalił te pieniądze popijaku, albo nawet przyjdzie zapytać, ale itak nic nie wskóra. Wten sposób niektórym udaje się systematycznie wykorzystywać kilku niczego niepodejrzewających klientów idorabiać sobie pokilka stówek miesięcznie dowypłaty.
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