


Bary mleczne - reaktywacja!

Niegdy$ miejsca, ttumnie odwiedzane przez Polakéw. Zupa mleczna, nieco
rozgotowane pierogi z miesem, czy tez kawa zbozowa, w okresie PRL-u dania
serwowane w polskich barach mlecznych robily ogromna furore. Diugie kolejki, srednia
jakos¢ oferowanych potraw, nie odstraszaly. Bary mleczne, ktore upowszechnity sie w
okresie miedzywojennym i w PRL-u byly masowo oblegane przez wszystkich. Teraz
kultowe, tchnace jeszcze duchem PRL-u atrakcje, wracaja do task. Czy maja szanse
doréwnac popularnoscia popularnym sieciom fast food'éw?

Poczatki ,mleczniakow”

Klasyczny bar mleczny, ktory jest odpowiednikiem wspoétczesnych jadtodajni,
upowszechnit sie w okresie miedzywojennym. Potrawy byly oparte na przepisach
kuchni tradycyjnej. Jak mozna sie domysla¢, nazwa powstata od dan mlecznych,
ktérych przewaga w jadtospisie byta znaczaca. Oprécz dan mlecznych w jadtospisie
znajdowaly sie takze potrawy oparte na jajkach, mace czy kaszach, a niekiedy tez
potrawy miesne.

Pierwszy bar mleczny, o nazwie Mleczarnia Nadswidrzanska zostal zatozony w roku
1896 przez Stanistawa Dluzewskiego. Bar miescit sie w Warszawie, a jego popularnos¢
data poczatek rozwojowi podobnych placéwek na terenie calego kraju. W latach
kryzysu ich popularnos¢ jeszcze wzrosta, co doprowadzito do powstania specjalnych
rozporzadzen ministerialnych, ktérych celem byta regulacja wielkosci, sktadu, a nawet
i cen potraw, tak by byty one dostepne takze dla ludzi ubozszych.

Kolejny réwnie intensywny rozwo6j mleczniakow nastapit w okresie PRL-u, a wigkszos¢
z nich nalezata wowczas do Spétdzielni Spozywcow "Spotem”.

Kubki i talerze wykonane z grubej ceramiki z niebieskimi obwddkami, sztucce z odlewu
aluminiowego, stoliki z blatami z laminatu i krzesta spawane z pretow stalowych, to
wszystko bylo bardzo charakterystyczne dla baréw funkcjonujacych w czasach PRL-u.
Mimo uplywu czasu i licznych przeksztatcen zaréwno gospodarczych jak i politycznych
czes¢ tych baréw mlecznych istnieje do dzis.

Polacy nadal chetnie korzystaja z baréw mlecznych nie tylko ze wzgledu na niska cene,
ale tez z przyzwyczajenia do normalnych, polskich dan.

Ewolucja baréw mlecznych

W barach mlecznych, ktére przetrwaly do dzi$ juz raczej nie spotkamy sie z typowym
obrazkiem PRL-u, cho¢ pewnie nadal zdarzaja sie miejsca, w ktorych czas ewidentnie
sie zatrzymat.

Do niedawna stotowali sie tu gléwnie studenci i emeryci. Dzi§ moda na polskie
jadlodajnie powraca. Czes$¢ wciaz utrzymana jest w klimacie PRL-u, a pozostate?
Stawiaja na jakos$¢ i nowoczesno$¢, dostosowujac sie do oczekiwan i potrzeb nowych
klientow. Przychodza tam mlodzi i starzy, zamozni i klasa srednia. ,Moda” na szybkie i
tanie domowe positki w kultowych barach staje sie coraz bardziej realna.

Prawdziwi smakosze z pewnos$cia nie maja powodow do narzekan. Wspdtczesne bary
coraz bardziej zabiegaja o nowych klientow oferujac dania wysokiej jakosci. Ich cena z
pewnoscia nie zrujnuje portfeli klientéw, bo na takie przysmaki sta¢ praktycznie
kazdego.

Wiekszos¢ bardéw jest odnowiona, czysta i pachnaca swiezymi potrawami. Ceny za
potrawy sa bajecznie niskie, np. pomidorowa kosztuje 1,60 zl, nalesniki niecate 3 zi,
podobnie jak barszcz ukrainski. Za 10 zt mozna zje$¢ dwudaniowy obiad z deserem.
Zatem gdzie zjes¢, zeby by¢ na czasie?

Zapewne dobrze wybrac sie do znanych mleczniakéw, w ktérych na wejsciu czuc
zapach dochodzacy z kuchni, a stoly nakryte sa wytarta cerata.

Krok po kroku z odrobina pikanterii

Do takich charakterystycznych miejsc z pewnoscia mozna zaliczy¢ znanego i lubianego
Krokiecika. Swoje poczatki miat w latach 80-tych i tak jak wtedy tak i teraz, po przeszlo
30 latach istnienia miejsce to przyciaga spora rzesze wielbicieli. Przychodza tu mtodzi i
starzy, zamozni i studenci. Umiejscowiony w samym centrum Warszawy na ul. Zgoda
zacheca do odwiedzin, zar6wno bogatym menu jak i niskimi cenami. W Krokieciku
znajdziemy potrawy urozmaiconej kuchni miedzynarodowej, ktore idealnie nadaja sie
na $niadania przy kawie i porannej prasie, czy tez szybki lunch. Oprécz potraw ze
stalej karty dan, bar oferuje tez mozliwos¢ codziennego zjedzenia innych dan,
specjalnie przygotowanych i zaproponowanych przez szefa kuchni.

Powstal on z mysla o wszystkich tych, ktorzy zyja w ciagltym pospiechu, a zarazem
wysoko cenia sobie wygode i jako$¢ serwowanych potraw. Dla tych, ktérzy nie maja
czasu czeka¢ na kelnera i realizacje zaméwienia. Z mysla o tych, ktérzy lubia dobrze
zjes¢ i cenia ciekawe kompozycje smakowe - mowi wlascicielka lokalu Beata Tron -
Nowak.

Co zatem sprawia, ze coraz czesciej odwiedzamy stare, dobre jadlodajnie?

Z pewnoscia klasyczny smak serwowanych potraw, ktore dobrze znane sa nam od lat,
duzy wybor i ich niska cena. Wszystko wskazuje na to, ze nareszcie przestaliSmy sie
wstydzi¢ wlasnego wynalazku jakim sa bary mleczne, a nawet zaczeliSmy docenia¢ ich
prostote i specyfike.






