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“Quan t'hi pares a pensar, es fa estrany que milers de persones en una gran ciutat
moderna passin el seu temps fregant plats en subterranis infernalment caldejats. La
pregunta que estic plantejant és per qué les coses sequeixen aixi— “a quins propdsits

Aquesta és la direccié vers la qual empenyem cada dia. serveix, i qui vol que aixd continui...”

Necessitem empényer més fort i millor.

George Orwell

No podem permetre que ningy s'interposi en el nostre cami.



Al juliol de 1936, milions de treballadors es van armar i van
ocupar els seus llocs de treball. Els treballadors de restaurants
es van fer carrec dels restaurants, van abolir les propines, i
van utilitzar als restaurants per alimentar a les milicies obreres
que anaven a combatre a I'exércit feixista. Perd els obrers
en armes no van anar prou lluny i van deixar |'Estat intacte.
El Partit Comunista aviat es va apoderar del govern i de la
policia, va empresonar o afusellar als obrers radicals i va
revertir la major part de les conquestes de la revolucié. En
menys d’'un any, els restaurants havien tornat gairebé a

la normalitat i els cambrers estaven rebent propines altra
vegada, aquest cop, dels dirigents del partit.

Tens mal d'esquena d'estar
dempeus 6, 10 o 14 hores
seguides. Fas pudor de marisc
i espécies. T'has passat tota
la nit corrent d’aqui cap dlla.
Tens calor. La roba se t'enganxa
per la suor. Tot tipus d’estranys
pensaments vaguen per la
teva ment.

Cada vegada que ataquem a aquest sistema i no el destruim, es transforma i al seu forn ens transforma
a nosaltres i al terreny de la proxima lluita. Les conquestes es tornen en contra nostra, i tornem a la
mateixa situacié d’abans—treballant assalariadament. El patré intenta mantenir-nos a la recerca de
solucions individuals o solucions dintre d’un lloc de treball particular o d’un comerg particular. L' Gnica
forma que tenim d’alliberar-nos és ampliar i aprofundir la nostra lluita. Involucrar a treballadors
d’altres llocs de treball, d'altres industries i d'altres regions. Ataquem més i coses més fonamentals.
El desig de destruir als restaurants es converteix en el desig de destruir a les condicions que creen els
restaurants.

Sents trossos de converses
dels clients mentre parles
ininferrompudament amb els
companys de treball.

“Qué bé! Aquest restaurant déna diners a
aquesta campanya de ‘salvem les tortugues””

“De veritat que se'n va anar al llit amb aquell? quina rameral”

“Si, els paletes estan

donant-nos prgblerrlles. “Llavors em va dir, ‘Vols un rotllo
Volen més diners. de primavera? i jo li dic ‘Oi tant!
Amb tu en tindria en qualsevol estacié

de I'any!” HAHAHAHAHAL!”

No estem lluitant solament per a una determinada representacié politica o per a un control sobre
el procés de produccié. La nostra lluita no és contra I'acte de tallar vegetals o rentar plats o servir
cervesa o fins i tot servir menjar a altres persones. Es contra la forma en qué tots aquests actes sén
reunits en un restaurant, separats d’altres actes, convertits en part de |'economia i utilitzats per a
expandir el capital. El punt de sortida i la meta d’aquest procés és una societat de capitalistes i
de persones obligades a treballar per a ells. Volem acabar amb aixé. Volem destruir el procés de
produccié que ens resulta extern i contrari a nosalires. Estem lluitant per a un mén en el qual la
nostra activitat productiva satisfaci les nostres necessitats i sigui una expressié de les nostres vides,
no quelcom forgat sobre nosaltres a canvi d’un salari—un mén on produim directament per als altres
i no per a vendre als altres. La lluita dels treballadors de restaurant és, en dltima instancia, per a un
mén sense restaurants ni obrers.

No hi ha temps per preocupar-se per problemes de relacions, o si has donat menjar al gat
aquest mati, o com fer-ho per arribar a fi de mes; arriba una nova comanda.




La mateixa cangé es repeteix una i altra vegada. Estais omplint
la mateixa tassa de café per a la parella de prop de la
finestra, la mateixa parella en la seva segona cita. Els

Un restaurant és creat per i per al moviment de capital. Som introduits en el procés de produccié
i convertits en obrers de restaurant mitjangant aquest moviment. Perd nosaltres fem el menjar i el
venem. El moviment dels diners del nostre patré no és més que la nostra activitat convertida en o|guno ) ) - -
cosa que ens controla. Per tal d’aconseguir que la vida sigui suportable, lluitem contra aquest procés, dénes el mateix somriure serV|F|o| de sempre, fornes
i contra els patrons que es beneficien d'ell. a passar per dovgnt dels rpqtelxos odqrns barats i et
pares en el mateix lloc mirant al menjador. Darrere ’
teu, 'ajudant de cuina extreu del plat d’un client una A A
mantega reciclada i la torna a posar en una fiambrera per a y >

futures ocasions. Aixd va més enlla que un déja vu. "
e oY
| Es época d'eleccions. Una cambrera té tres "a "-
taules diferents al mateix temps. Els clients 4 q
Q) J

=

JJ) de cada taula porten botons de tres partits KL ;

politics diferents. Mentre passa per cada taula
" es dedica a lloar al candidat i al programa ,.
politic de cada partit. Als clients els cau bé
i li donen bones propines. Probablement, la ’.
cambrera ni vagi a votar.

' Vet-ho aqui que una nit, |'encc|rregc|t de fregar els p|ots
4// no ve. Els plats bruts van acumulant-se fins que un dels
’l cuiners intenta fer funcionar el rentaplats i descobreix que

no funciona. La porta estd abonyegada i els cables estan

e . . T o . . .
L'impuls o|e lluitar contra el trebc?” ! con'tro I'’administracié és immediatament col-lectiu. Lluitant cgntrq N tallats. Nings torna a veure mai més el que fregava els plats.
les condicions de les nostres propies vides, ens adonem que altres persones estan fent el mateix. Si
volem arribar a algun lloc, hem de lluitar colze a colze. Comencem a derrocar les divisions entre w \
Per fil Ldltim client exigent. L'Gltim gerent 8

nosaltres i els prejudicis, les jerarquies, els sexismes i els racismes comencen a ser soscavats.
Al construir confianca i solidaritat, ens tornem més audacos i combatius, se’ns obre tot un nou ventalll
de possibilitats. Ens tornem més organitzats, amb més confianca, més forts i més poderosos.

imbécil. L'dltima baralla amb un company. L'Gltim
fastigés plat de musclos. L'dltima vegada que et
cremes o et talles per estar estressat. L' Gltima vegada
que jures que deixards la feina I'endema
i et trobes fent el mateix dues
setmanes més tard.

Un restaurant és un lloc
miserable.

Fins i tot els restaurants que han

rebut bones ressenyes a la premsa,

que serveixen Unicament menjar biologic,

llivre de transgenics i vegetaria, amb

un disseny d’Gltima tendéncia, tenen

‘ cuiners, cambrers i fregaplats que

estan estressats, deprimits, avorrits, i
buscant alguna cosa diferent.

Els restaurants no sén estratégics. No sén I'eix central de la creacié de valor en I'economia capitalista.
Només sén un camp de batalla en una guerra de classes internacional, de la qual tots en formem part,
ens agradi o no.




Les condicions que creen l'intens treball i I'intens avorriment en un restaurant sén

les mateixes que creen “la llei i I'ordre” i el desenvolupament en alguns paisos i les
guerres, les fams i la pobresa en uns altres.

La logica que posa als obrers els uns contra els altres, o la que ens lliga juntament amb I'administracié
en un restaurant, és la mateixa logica darrere dels drets dels ciutadans i la deportacié dels “il-legals”.

El mén que necessita democracies, dictadures, terroristes i policia també necessita bons sopars,
menjar rapid, cambrers i cuiners.
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Les pressions que sentim en la vida quotidiana sén les mateixes que sorgeixen en les crisis i els desastres

que interrompen la vida quotidiana. Sentim el pes del capital dels nostres patrons que vol moure’s i
expandir-se.



ARKEN IHARNRANIAL LORORDR

COM ES MUNTA UN RESTAURANT

“No es pot fer una truita sense trencar cap ou.”

Maximilian Robespierre

“Es només quan la mondtona i quotidiana lluita de classes explota en una activitat

violenta contra la burgesia (el llancament d’un patré per la finestra, el conflicte entre la
policia i els piquets massius, efc), activitats que requereixen un obert exercici de les seves
energies creatives, que els obrers se senten humans. Com a resultat d’aixo, el reforn del
piquet a la lluita de classes encoberta és encara més frustrant que si la vaga mai hagués
tingut lloc. El desenvolupament molecular d’aquestes ofensives i retirades només pot esclatar
en la revolucié que permetra a la classe obrera emprar les seves energies creatives no
només per enderrocar les velles relacions de produccié, siné també en I'establiment de nous
vincles socials d’un cardcter positiu i creativ.”

Ria Stone
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Els sindicats es van convertir en negociadors institucionalitzats entre I'administracié i els obrers. Es
barallen per mantenir aquesta posicié. Ells organitzen als obrers i ens mobilitzen contra I'administracié
d’unaforma controlada. Necessiten els diners de les quotes i els contractes. Perd quan el descontentament
dels obrers queda fora del seu control, el combaten. Sén burocracies que intenten mantenir-se a si
mateixes. Els obrers d’avui en dia poden voler estar en els sindicats, de la mateixa
manera que volem a un bon advocat, perd no veiem als sindicats
com a propis i sovint som tan escéptics d’ells com dels politics
o de les sectes esquerranistes.

QUE ES UN
RESTAURANT?

““No hi ha res millor que ‘
A un dinar gratis.”

popularitzat per
Milton Friedman

La historia del moviment sindical no és una excepcié en la historia. Es una
dindmica que podem veure reiteradament en les lluites sindicals. Una vegada

i una dltra, les noves generacions d’obrers construeixen sindicats. Els

[ﬂ moviments de base transformen als sindicats des de dins. Els nous u
dirigents sindicals radicals substitueixen als més antics, perd quan Y

é sén posats en la mateixa posicié, sota les mateixes pressions,
reaccionen de la mateixa manera. D’aquesta forma, la Don’ ¢
T burocracia és rejovenida. De vegades, la lluita per “reformar el hate the
nostre sindicat” fins i tot deixa de banda la lluita contra el patré. mediator. L
I Mentrestant, la produccié continua de manera bastant rendible. Be the (\
@ mediator S\

Totes aquestes coses poden veure's en els sindicats de restaurants, perd no
(1 _ tan dramdticament com en altres sindicats. La majoria de les vegades,
els amos dels restaurants han tingut éxit aixafant ja de

N bon comencament les campanyes de sindicalitzacié. . '

: Els sindicats estan construits pels obrers, perd no sén
— els obrers. Els sindicats representen als obrers com obrers ] Els sindicats de
| dintre del procés de treball. Poden ;] restaurants
| ~ ) convocar vagues, i fins i tot violar les necessiten
* (A EE lleis, perd tan el seu punt de partida A [ que hi hagi
| L | com el seu punt final es basa en tenir- restaurants
nos treballant assalariadament. A . Nosalt '
H 5 vegades i en certs llocs, Ipot ser que OSClires no-.

ens ajudin a guanyar millors salaris i
| condicions laborals. La meitat de les

vegades s’oposen fins i fot a les lluites
més moderades. | en definitiva, sén un
obstacle en el nostre cami.




Antics treballadors de restaurants van lluitar per Awui en dia seria dificil d'imaginar un mén sense restaurants.
la jornada de 10 hores en una setmana de 6 dies Les condicions que creen als restaurants existeixen arreu
laborals i I"abolicié de I"antic sistema de contractacié del mén i semblen ser gairebé naturals. Ens resulta dificil

(on els treballadors de restaurants anaven a una | \ J imaginar-nos altres métodes d’alimentar-se per a les
cafeteria i se’ls donava feina si gastaven molts diners )y /

en begudes o pagaven un suborn al propietari de la
cafeteria). Aquestes lluites obreres van c]||orenc|re moltes

persones (a part d’anar al supermercat, és clar). Perd els
restaurants, igual que la democracia parlamentaria,

ol

formes diferents. Va haver-hi sin

- ot \ I'Estat, o la policia professional, sén un invent del
icats . .t
; e ) mén capitalista modern.
del gremi que només sindicalitzaven —— P
a cambrers i cuiners. Va haver-hi
sindicats industrials que dfiliaven en
el mateix sindicat a qualsevol que
treballés en un restaurant o en y ‘
’ N\—/
un hotel. Alguns d’aquests, _ )
com la Industrial Workers Els primers restaurants van comengar a aparéixer a

of the World, fins i tot es Paris a la década de 1760, i encara en la década
negaven a signar contractes de 1850, Paris albergava a la majoria de
amb I'empresari.  També restaurants del mén. Al principi, només

va haver-hi accions de ) venien petits guisats de carn
treballadors de restaurants ' t anomenats “restaurants”,
que no estaven en cap ‘ @ el proposit dels quals
sindicat ni en qualsevol ‘aﬁ era restaurar la salut de
altra organitzacis. H, les persones malaltes. ,,

Abans d’aixd, ningu sortia a menjar fora
Al principi, els empresaris van combatre als sindicats, tal i com es fa actualment. Els aristdcrates
contractant esquirols i utilitzant a sicaris a sou i a la policia
per colpejar oﬂs obrers en vaga per temor a que qualsevol
representacié dels obrers retallés els seus guanys. A mesura
que van créixer els sindicats, els empresaris es van veure
obligats a negociar amb ells. Els empresaris van utilitzar aixd
per al seu propi benefici.

tenien servents que cuinaven per a ells. |
la resta de la gent, que en la seva major
part eren camperols, menjaven a casa
seva. Hi havia fondes per als viatgers

on els menjars estaven inclosos en el
preu de la cambra i 'amo i els seus

.. . s . . hostes s’asseien a menjar en la mateixa
Afiliar-se a un sindicat es va convertir en un dret protegit en

molts llocs. Els procediments de negociacié dels sindicats van ser
escrits en lleis. Els representants dels obrers van ser reconeguts i
tot un seguit de conquestes van ser establertes. s

taula. Hi havia proveidors que preparaven
’ dpats per a les noces, els funerals i altres ocasions
' especials. Hi havia tavernes, bodegues, cafés i fleques en
' els locals de les quals es podien consumir tipus especifics
' de menjar i beguda. Perd no hi havia restaurants.
Les quotes del sindicat van ser cobrades directament dels salaris dels obrers. Aixo
tenia el proposit de fer més facil I'organitzacié de tots els obrers d’'una empresa
determinada, perd també va servir per a fer al sindicat menys depenent dels seus (
membres. Els sindicats van desenvolupar una burocrdcia de personal remunerat
i organitzadors. El fenir personal remunerat significava que els activistes
(I sindicals i els negociadors no podien ser objecte de fustigacié o acomiadament 7 ] ‘
per I'administracié. També va significar que no podien ser facilment controlats
pels obrers. El personal remunerat no estd per la feina. Tenen interessos diferents En part, aixo es devia al fet que els restaurants haurien estat il-legals.
o fins i tot en conflicte directe amb els que tenen els treballadors. El contracte, El menjar era elaborat per artesans organitzats en un nombre de.
pel qual s’havia lluitat tant, sovint incloia guanys reals per als obrers. Els gremis altament especialitzats. Hi havia els xarcuters, els réfisseurs
empresaris van concedir salaris més alts, major seguretat i millors (que preparaven carn rostida i aus de corral), els fabricants de paté, els
condicions a canvi d’una garantia de no fer vaga mentre durés forners, els fabricants de vinagre, els pastissers, etc. Segons la llei, tan sols a
un contracte. 'administracié va acordar pagar més, i un mestre xarcuter se li permetia fer embotit, a tots els altres els hi era prohibit.
renunciar a una part del seu control per tal de mantenir En el millor dels casos, una familia o grup d’artesans en particular podia obtenir
la produccié ininterrompuda. El sindicat s’encarregava un permis del rei per a produir i vendre unes poques categories diferents de menjar.

de fer complir el contracte als obrers.




En  un restaurant podia
aconseguir-se  menjar A
qualsevol hora que estigués
obert el comerg i qualsevol que
tingués diners podia comprar-hi
menijar. Els clients s’asseien en
taules individuals, i menjaven
plats o bols individuals de
menjar  preparat,  escollit
a partir d'un cert nombre
d’opcions.  Els  restaurants
van créixer rapidament en
grandaria i complexitat,
afegint un mend fix amb moltes
classes de menjars i begudes. A
mesura que creixia el nombre
de restaurants, les tavernes,
les bodegues, els cafés i les
fondes anaven adoptant una
forma més similar a la dels
restaurants.

Perd aquestes lleis reflectien un estil de vida més antic. Les ciutats
estaven creixent. Els mercats i els comergos s’expandien, i
amb ells el poder i la influéncia dels mercaders i els
homes de negocis. Els primers restaurants apuntaven
a aquesta clientela de classe mitja. Amb la
Revolucié Francesa de 1789, la monarquia va
ser enderrocada i el rei decapitat. Els gremis van
ser destruits i se li va donar via lliure a I'activitat
empresarial. Els antics cuiners de |'aristocracia
se’n van anar a treballar per als homes de negocis
o van comengar un negoci ells mateixos. El bon
menjar va ser democratitzat, i qualsevol persona
(amb els diners suficients) podria menjar com un rei.

El nombre de restaurants va augmentar rapidament.

A mesura que la nostra lluita contra els restaurants s’enforteix i busquem formes de lluita més visibles,
apareixen els sindicats. Generalment, els restaurants no han sigut mai sindicalitzats. | en aquells
restaurants on han existit, han seguit el mateix cami que els sindicats d’altres indUstries, perd amb

menys exit.

_ P —
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Els restaurants solen tenir un alt volum

~ de recanvi de personal. La gent hi

dura pocs mesos. Hi treballen molts
joves que tan sols estan buscant un
treball de mitja jornada o temporal. Els
treballs de restaurant no es consideren
desitiables, i les persones sempre
busquen aconseguir una millor ocupacié.
Aixo fa molt dificil la creacié de sindicats
estables. Perd aquest estat de les coses
és tant un resultat d'una indUstria
desorganitzada com la seva causa.
Moltes industries eren com aquesta abans
que els sindicats es consolidessin. En les
industries seriosament  sindicalitzades,
els empresaris s’han vist obligats a
renunciar al poder de contractar,
acomiadar, i canviar llocs de treball
voluntat. Els treballadors s'afermen i
defensen aquesta inflexibilitat.

Els restaurants, igual que molts sectors de la indUstria de serveis,
han d’anar alla on hi ha demanda. No poden concentrar-se
en drees industrials en una zona del pais. Els treballadors de
restaurant tendeixen a estar més dispersos, treballant per a
milers d’empresaris de petits restaurants en lloc de per a uns
pocs grans empresaris. Aixd significa que tenim milers de
demandes diferents i no és facil organitzar-les i coordinar-les
conjuntament.

A més, malgrat hi hagi restaurants a tot arreu, i representen un gran volum de |’ activitat econdémica, no
sén un sector decisiu. Si un restaurant fa vaga, aixd no crea un efecte pertorbador per a altres sectors
de I'economia. Si els camioners fan vaga, no només es perjudica el negoci de I'empresa de transport,
sin també el dels magatzems, el dels centres comercials i el de tots aquells que depenguin dels
productes que transporten els camioners. Si un restaurant fa vaga, el principal efecte és que els altres
restaurants de la zona faran un mica més de diners. Aixod ens posa en una posicié feble i significa que
és menys probable que els patrons acordin pagar salaris més alts a canvi d’una produccié garantida,

tal i com passa en altres indUstries més decisives.




El creixement dels restaurants era paral-lel al creixement del mercat. Les
necessitats que abans eren satisfetes per una relacié directa de dominacié (entre
un senyor i els seus servents) o una relacié privada (dintre de la familia), ara
se satisfeien en el mercat. El que abans era una relacié

SI N D I CATS opressiva directa es va transformar en una relacié N
entre venedor i comprador. Una expansié similar /////

del mercat va tenir lloc un segle més tard amb

Iinici del menjar rapid. Als anys 50, mentre

que el paper de la mestressa de casa s'afeblia

4, [ 7
La representacié de la classe obrera s’ha i la dona s’introduia al mercat laboral, moltes

. . V/4 . . .
convertit en enemiga de la classe obrera. de les activitats que havien estat dutes a terme

per les dones van ser transferides al mercat.

Guy Debord Els restaurants de menjar rapid van créixer
rapidament, pagant salaris pel que abans
havia estat una tasca domeéstica.

El segle XIX va

portar la  Revolucié

Industrial. Lo maquindria

estava revolucionant la forma de

fabricar totes les coses. Mentre els métodes

de produccié de I'agricultura es tornaven més

eficients, els camperols van ser expulsats de les seves

terres i van conformar la classe obrera moderna en les ciutats,

al costat dels antics artesans. No tenien cap altra forma de guanyar
diners que no fos treballant per a algt altre.

Enalgun puntdel segle XIX, el restaurantmodern vacristal-litzar
en la forma que coneixem avui en dia i es va propagar

pertot arreu. Aixd va requerir diverses coses: homes de

negocis amb capital per invertir en restaurants, clients
que esperaven satisfer la seva necessitat de menjar
comprant-lo en el lliure mercat, i obrers sense
altra forma de viure que treballar per alg altre.

Mentre aquestes condicions es desenvolupaven,

aixi mateix ho feien els restaurants.




” y Més comi que I'autogestié, és que I'administracié respongui a la lluita dels
E l P Roc E s D E PRO D u c c I o treballadors intentant crear una espécie de comunitat en el restaurant. Ells
saben que els seus treballadors intentaran formar grups. En lloc de fomentar

cillament i els prejudicis, fomenten la comunitat—una comunitat que inclou

“Els diners sén com un brac o una cama a I'administracié del restaurant. Aixd és especialment comi en els petits
—els utilitzes o els perc/s. ” restaurants, on els treballadors fins i tot poden tenir llagos familiars entre
si i amb |'administracié. El patré pot explicar les dificultats que comporta

Henry Ford dirigir el negoci, sobretot per a un petit restaurant independent com el seu.

El patré pot ser gai o una dona o d’una minoria étnica i intentar crear una
espéciede comunitatsobrelabase d’aquestaidentitat. El restaurant
podrd no vendre determinades marques, podra limitar-se a &=

vendre els aliments de “comerg just”, bioldgics o vegetarians. & §
QA

9 >

(>

Sigui quina sigui la comunitat, el seu objectiu és minimitzar la

lluita de classes. La idea és que en lloc de defensar els nostres

propis interessos, la qual cosa ens posaria en conflicte amb

KEST@@R@ NT L@ @@HLL@THNE |'ao|mini‘sh.'ocié,. hauriem de tenir en compte el punt de vista

de I'administracié. Nosaltres podem tenir problemes, pero el

nostre patré també & problemes, i hem d’arribar a algun tipus de

compromis—un compromis que acaba amb nosaltres treballant per a ells.
A diferéncia de les propines, aquesta és

dicchangeXeqgaliteydevan@iajloigfpatepnitenataonale) una forma purament ideoldgica de

||igc1r als treballadors al treball, i

A~ tendeix a ser menys efectiva. Tot
@ i aixi, 'administracié mai t& més
: - control sobre els treballadors que
- . quan els treballadors creuen estar
- = treballant per a una bona causa.
‘ . T | -
-t
Sl »
A |

Amb |'autogestié, igual que amb la comunitat que inclou
a I'administracié, se suposa que ens hem d'imposar el
treball sobre nosaltres mateixos i sobre els altres. Aquestes
estratégies sén una resposta a la nostra lluita contra la
nostra situacié que, en Ultima instancia, només crea una
major forma d’alienacié. El nostre conflicte amb els
restaurants és molt més profund que la forma en la qual
sén administrats i no podem resoldre aquest conflicte
mitjangant la col-laboracié amb |'administracié.




Alguns treballadors de restaurant han construit una ideologia a partir de Els clients en un restaurant veuen un menjar—un plat preparat per a ser consumit en el local. També
la lluita sobre la forma de dur a terme el treball. Van crear restaurants veuen un lloc per sortir i socialitzar-se, un lloc semi-ptblic, un lloc on fer negocis, celebrar aniver-
cooperatius on no hi ha patré i prenen les decisions administratives ells saris o quedar amb una cita. Els clients compren menijar, perd també compren I'ambient, la cultura,

mateixos. En aquests restaurants, els treballadors ja no estan 'experiéncia de menjar en un restaurant. Als clients els agraden els restaurants. Ells sén els consumidors.

sota el poder arbitrari d’un patré. Sovint eliminen parts

0 de la divisié del treball i dels pitjors aspectes de I'atencié

Y al client. Sovint venen menjar vega, vegetaria, biologic,
de “comerg just”, o aliments conreats localment.

Al mateix temps, s'obliden que la divisié

del treball es deu al fet que ajuda a fer

diners de manera més eficient. El patré no —
és un imbecil sense motiu. El patré estd sota una forta \

pressié que ve de fora del restaurant, ha de mantenir els seus diners en moviment fent més diners. Ell

ha de competir i obtenir un benefici, o el seu negoci no sobreviura. Els treballadors d’un restaurant 10

col-lectiu, com les petites empreses familiars, no han eliminat al patré. Simplement han fusionat la 'amo del restaurant és el venedor. Ell és qui realment

posicié del patré i del treballador en una sola. No importa els ideals que tinguin, el restaurant encara estd a carrec del procés de produccié, i el que ofereix Ty
estd atrapat a dins de I'economia. El restaurant només pot seguir existint si obté beneficis economics. per vendre tendeix a donar forma a les demandes dels

El treball segueix sent estressant i repetitiu, la diferéncia és que ara els administradors sén els mateixos clients. Lamo del restaurant no porta el seu negoci

treballadors. Han d'imposar-se el treball a si mateixos i als altres. Aixd significa que els treballadors endavant perqué li agradi alimentar a la gent. Ho fa .

dels restaurants autogestionats sovint treballen més temps i més dur, i fins i tot cobren menys que els per guanyar diners. Potser I'amo era un cuiner o un

dels restaurants regulars. O aixd o no guanyen prous beneficis com per seguir existint durant gaire cambrer que va anar ascendint posicions. O potser

més temps. va néixer amb diners i mai va tenir experiéncia -

laboral en restaurants. En tot cas, quan els amos de

restaurant inicien el seu propi negoci, busquen una

‘ cosa: fer diners.

Compren forns, refrigeradors, casseroles, olles, gots,
tovallons, plats, coberts, taules, cadires, vi, licor, equip

’ (@) (@) J 7 .
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\)‘ Q de neteja, menjars crus i envasats, oli, espécies i la resta

de coses necessaries per dirigir un restaurant modern. El

valor d’aquestes coses esta determinat per la quantitat de
temps de treball necessari per produir-les. Mentre sén consumides,
aquest valor s’incorpora al valor del menjar del restaurant.




El valor d’un plat de salmé, per exemple, es determina
segons el preu del salmé cru. Aquest preu és la
quantitat del temps de treball necessari per pescar (o
criar) un salmé i transportar-lo al restaurant. També
s’ha d’afegir un percentatge del preu de I'orengg, la
sal, la llimona, i I'oli utilitzats durant el procés. També
cal tenir en compte el gas i I'electricitat utilitzada
per cuinar i climatitzar el restaurant. Finalment,
s'afegeix al valor del plat una petita quantitat per
amortitzar les maquines, el reemplagcament de plats,
gots, bombetes de llum, boligrafs i paper, i el preu

La nostra lluita contra el treball en els restaurants
és també una lluita en contra de la forma que es
dissenya el treball—en contra de la divisié del
treball i la jerarquia en el treball. Ben sovint estem
interessats en el treball d’altres treballadors.

En moments de poca activitat, una
cambrera avorrida preparara plats

En qualsevol restaurant els treballadors
han de ser capagos, en gran mesura,
d’administrar el treball ells mateixos.
Hem de ser capagos d'establir

un ordre de prioritats de les

tasques, aixi com de comunicar-

de mantenir |'immoble.
segmentat i especialitzat se
sent estrany i antinatural per /
a nosaltres, i volem anar més
enlla del mateix. Per formar qualsevol
tipus de grups de treball, hem de
tractar-nos els uns als altres com a
iguals. Aixd comenga a soscavar les
divisions entre els qualificats i els no
qualificats i la jerarquia
entre els
treballadors.

mateixos. Aixd significa que el nostre
ressentiment vers el treball sovint pren la
forma d'una critica sobre com s’administra
el restaurant. Ens queixem de la manca de
“classe” del propietari del restaurant per
comprar ingredients barats o servir aliments
caducats. Sovint fem comentaris dient que
si nosaltres administréssim el restaurant,
les coses serien diferents. Desenvolupem les
nostres propies idees sobre com haurien de
ser cuinats i servits els aliments, i sobre quant
haurien de costar les coses.

simples en la cuina, mentre que /3
el fre lats f f b .
egapials T pregunies sobre nos i coordinar-nos amb altres
la diferéncia entre les diferents ,
) treballadors. En els restaurants més
classes de vins. El fet que el it d des ol . .
rocés de treball estigui tan pefits, de vegades el pafro marxara
P / \ i haurem de coordinar-ho tot nosaltres
| |

Tot qixd representa un cost constant per a I'amo
del restaurant. No produeixen diners per al
restaurant. Mentre les espécies i els menjars crus
sén consumits, transfereixen al menjar preparat el
valor suficient per reemplagar-se a si mateixes. Els
preus reals d’aquestes coses poden pujar o baixar
respecte al seu valor, perd aquest moviment tendeix
a amortitzar-se. El patré pot estar de sort i comprar
unes caixes de vi que estan d’oferta que podria
vendre-les molt més cares. Perd també pot tenir
mala sort i certa quantitat de menjar pot podrir-se
abans de ser venuda, o potser la quantitat de plats
trencats es troba per sobre de la mitjana. Si seguim
aixi, la simple compra i venda ja no és una font
estable de guanys. Perd tanmateix, els restaurants
sén una font de guanys ben segura.

Aquesta és una causa constant de conflictes, perd també és facilment aplacada. Sovint el patré cedira
al nostre desig d’administrar les coses nosaltres mateixos. Com més desorganitzat i ineficient sigui el
restaurant, més probable serd que aixd succeeixi. Ell deixara que el recepcionista s’encarregui dels
problemes dels clients. No comprard prou queviures o no arreglard la maquinaria, i haurem d’arreglar
les maquines o aportar els queviures nosaltres mateixes. Deixard a un sol cuiner amb 10 comandes
alhora, o a una cambrera amb 10 taules mentre |i div “ja t'apanyaras”. | hem de pressionar-nos
a nosaltres mateixos en lloc de ser pressionats des de dalt. De fet, part de ser un bon empleat de
restaurant és haver interioritzat el ritme de produccié, i ser capag de auto-pressionar-se prou com
perqué I'administracié no ho hagi de fer. En aquests casos intentem ajudar-nos entre nosaltres i fem
petites parts del treball de I'altre—la nostra solidaritat amb els nostres companys de feina és utilitzada
contra nosaltres per aconseguir que treballem més dur.




ELS OBRERS, L’ADMINISTRACIO
| LA GESTIO OBRERA

“La societat de classes té una gran resiliéncia, una enorme capacitat
per plantar cara a la “subversié” creant icones de la seva iconoclastia,
d’extreure sustent d’aquells que la sabotegen.

Maurice Brinton

BIT A HBIPTTGIS
[ ([

Hummis K Baba Ganew K Foule K Borsclt K Mowssaha K Falafel % Zastan Vodba

43

A part de totes les matéries primes, aliments, eines, i maquines necessdries per
a un restaurant, I'amo necessita a|gt3 per posar-ho en moviment—necessita
treballadors. Per I'amo, els treballadors sén simplement una part més de
la seva inversié. amo compra la nostra capacitat de treballar i, durant
un temps determinat, som seus. El valor d'un treballador és el nostre
salari—la quantitat de diners que necessitem per comprar menijar, roba,
el lloguer del pis, medicaments, bitllets d’autobis i qualsevol altra cosa
que necessitem per seguir anant a treballar. Aixd depén més o menys
de si hem de dur roba fina i ser capaces de parlar amb els clients
sobre el vi i la historia francesa o si simplement n’hi ha prou amb
presentar-nos i no escopir en el menjar. També depén del preu
del menijar i lallotjament en la ciutat o pais on es troba el
restaurant. Els salaris també reflecteixen el balang de
poder entre treballadors i patrons. On estem forts,
podem imposar salaris més alts. On estem febles,
els salaris poden ser rebaixats fins al nivell

minim de supervivéncia.

Els salaris sén cars, perd valen

la pena. A diferéncia d’una llauna

de mongetes, un cuiner fa diners per a

I'amo del restaurant. Una llauna de mongetes

arriba a un restaurant amb un valor basat en el

temps de treball necessari per a produir-la. La llauna

de mongetes és consumida i transfereix el seu valor a

la sopa en la qual és abocada. El cuiner, per altra banda,

no es consumeix. Gran part del valor de la sopa ve del treballl

que posa el cuiner al preparar-la. Als treballadors no se’ns paga

depenent de la quantitat de treball que fem. La nostra capacitat de

treballar és comprada per un temps determinat, i s’espera que treballem

per al patré durant aquest temps. El nostre treball afegeix valor als plats, i

crea les condicions en les quals aquest valor pot transformar-se en diners.

De fet, afegim molt més valor als plats venuts durant el nostre temps de

treball que el que després se’ns paga en salari. Aquesta plusvalua és la forma

que té el restaurant de fer diners. A través del lloguer, els impostos, les llicéncies

i les multes, els propietaris d’immobles i diversos nivells del govern obtenen una
porcié d’aquesta plusvalua.




Lempr(.asarl comenca qmb 9||ners. Ell compra mercaderies El fet que els grups de treball i la cultura que creen es basin en el procés de treball significa que el patré
(menjar, maquines i eines, i també la capacitat d'e treballar pot soscavar a aquests grups canviant el procés de treball. Pot introduir un sistema informatic que envii
dels ’rr?ba”qdors). Aqygs’res sén posades en moviment en el ordres a la cuina per tallar la comunicacié. Pot canviar els torns per tal que les persones treballin al
procés de produccié i creen una n.\ercoderlc—e|' menjar costat d’'un gerent i aixi augmentar la vigilancia. Pot canviar
del restaurant—que es ven |mmed|0tameqta|s <;|,|e.nt‘s.. La les funcions de la gent perqué tinguin algunes funcions

quantitat de (_:hners F[”"l es superior a |‘f‘ inversid inicial. d’administracié i aixi canviar les seves simpaties. Poden

L|0voll\’/s\‘t(.a|s dm?rsl ﬁon (;einverhts I'fell C'fde f:o(rjnel'nca o!e posar o treure Gpats per als emp|eats., adjudicar funciqns

nou. Mitjancant €l flux de seu capital afraves del proces d’inventari, o simplement fer acomiadaments. Canviar

produccié, aquest capital creix. la forma de treballar del restaurant pot canviar els

patrons de comunicacié i de socialitzacié i reduir
la resisténcia. La nova forma de treballar, més

endavant acaba constituint la base per a nous — X
grups de treball i una nova resisténcia. Com
més conscients som de la nostra solidaritat, \

més dificil sera de soscavar.

iners
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roductés;amb'més-valor s . .
El patré té el procés de produccié,

Aquest moviment de capital és la raé per la qudl els diners, el pes dels prejudicis, 4
existeixen els restaurants, i els déna als restaurants les els costums, aillament,
seves formes i prioritats particulars. El que importa no és la inércia, i en dltima instancia
que un restaurant produeixi menjar, siné que produeixi la llei i la policia del seu
plusvalua i beneficis. El restaurant és un procés de produccié costat.
que fa diners per a 'empresari, i ell vol guanyar tants diners
com sigui possible. En nombroses ocasions les consideracions de Nosaltres només ens tenim els
seguretat, neteja i fins i fot legals sén deixades de banda per tal uns als altres.
d’augmentar els beneficis.




Aquests grups de treball estableixen la cultura general de treball del restaurant. Si som febles, la cultura
del restaurant pot acostar-se bastant a I'ideal dels individus aillats i plens de prejudicis, i el

treball es torna absolutament miserable. En aquest cas, el nostre desig d’escapar del treball

també pot esdevenir el desig d’escapar dels nostres companys de treball. Si som forts,

podem fer el treball molt menys miserable. Quan el patré no estd mirant, els cuiners faran

menjar per al personal del menjador i aquests

robaran begudes pels de la cuina. Advertirem

als altres quan el patré o el gerent s’acosti, i

ens burlarem d’ells quan hagin marxat.

Atés que els grups de treball es basen en el mateix procés \.",‘
de treball, els treballadors que prenen la iniciativa en la y) ‘

seva formacié i que configuren la cultura de treball tendeixen  \ ‘
a ser els que coneixen millor el procés de treball. Aquests

poden ser els que hagin treballat en un restaurant durant més
temps, o els que hagin treballat en la indistria de la hostaleria
durant més temps. En general, el moment més propici per fomentar

un saludable cinisme en un company de treball és quan li estas
ensenyant la feina.

La cola que manté units a aquests grups informals de

treball és la lluita contra el treball. Sempre que fem broma

quan se suposa que hem d’estar treballant, o malparlem

q A del patré, o ens les empesquem per fer el treball més
planer, o robem coses del treball conjuntament, estem creant
confianga, complicitat i una cultura de cuidar-nos els uns als

altres. Aquesta comunitat de lluita retalla la produccié de
beneficis perd també tendeix a trencar les divisions i les

jerarquies creades pel procés de produccié. Es la

/——\ base per a qualsevol lluita més amplia contra
> . . .,
\4‘/ ‘ 'administracié.

El restaurant representa una cosa molt diferent per als treballadors. Aquells que treballem en un
restaurant no ho fem perqué volem. Estem forgats a fer-ho. No tenim cap altra manera de viure que no
sigui venent la nostra capacitat de treballar per a algt altre—per exemple, a I'amo d'un restaurant. No
fem menjar perqué ens agradi fer menjar o perqué vulguem
fer menjar per a aquest o aquell client en particular.
Quan netegem el terra o obrim ampolles de
vi, no estem satisfent una necessitat per
a algun tipus dactivitat significativa.
Simplement estem intercanviant el
nostre temps per un salari. Aixo és
el que representa el restaurant per
a nosaltres.

_,

El nostre temps i la nostra activitat en el restaurant no ens

pertanyen—pertanyen a |'administracié. Malgrat que ftot en

el restaurant és posat en moviment i funciona Unicament perqué

nosaltres ho fem funcionar, el restaurant és quelcom extern i contrari

a nosaltres. Com més dur treballem, més diners guanya el restaurant. Com menys se’ns paga, més
diners guanya el restaurant. Es rar que els treballadors d’un restaurant puguin accedir a pagar el
menijar de forma regular, en el restaurant on treballen. Per als treballadors d’un restaurant, és habitual
transportar plats de menjar exquisit tota la nit amb res més que pa i café a dins I'estémac. Un restaurant
no pot funcionar sense treballadors, perd existeix un conflicte constant entre els treballadors i la feina.
El simple fet de mantenir-nos dempeus ens obliga a lluitar contra el procés de produccié. Esbufeguem
quan s’amunteguen les comandes i retardem la produccié d’un plat. Robem menijar, ens estalviem
alguns passos, o simplement ens posem a xerrar, i mentre ho fem interrompem la produccié. El patré,
que representa al procés de produccié, ens hi empeny constantment. Se’ns escridassa si no estem fent
res o si no anem més rapid del que seria humanament possible o si cometem errors que alenteixen
el guany de diners. Arribem a odiar al treball i a odiar al patré. La lluita entre els treballadors del
restaurant i la seva administracié forma part dels restaurants igual que el menijar, el vi, les taules, les
cadires, o les cartes del mend.




LA DIVISIO DEL TREBALL
1 I'US DE MAQUINES

“l’auténtic perill no és que les maquines comencaran a pensar com els éssers
humans, siné que els éssers humans comencaran a pensar com les maquines.”

Sydney J. Harris

L'ambient de treball no esta dissenyat Gnicament per produir diners per al patré, siné també per a
produir treballadors de restaurant dillats entre ells, que competeixen entre ells, amb prejudicis entre
ells, itan sols ofereix solucions individuals als nostres problemes. Perd aquest
és tan sols I'ideal al qual aspira I'administracié. Mai assoleixen fots els
seus objectius amb éxit perqué la nostra activitat tendeix a empényer

en la direccié oposada.

Els restaurants ens posen amb altres treballadors de restaurant
en el mateix ambient de treball. El mateix procés de treball
- requereix que cooperem i ens comuniquem amb altres
treballadors. Passem plats d'un costat a un altre. Comuniquem
les comandes de menjar i beguda. Esbrinem quines taules
han de ser pressionades perqué paguin i marxin per tal de
\ (= — fer espai per als proxims clients.

Aquestes converses condueixen a altres de més
interessants. Tothom estd buscant noves formes de fer
el treball menys avorrit o estressant. Fem bromes, fem
malabars amb fruites, fem servir la rentadora com a
tambor i ens burlem dels clients.
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Aquest bon rotllo ens condueix a una

cooperacié més seriosa. Passem molt

| = » de temps amb els nostres companys

4 ‘ \ de feina i aprenem molt els uns

dels altres. Quan hi ha poca feina

- parlem dels nostres problemes

en el treba”, en la nostra vida

personal, o amb les autoritats

d’'immigracié. Ja no som un conjunt

d'individus separats. Formem grups

- informals de treballadors en el lloc

- que som capdAgos d’actuar junts.

Sortim a prendre una copa després

de la feina. Ens encobrim entre
nosaltres a la feina.



GRUPS DE TREBALL

“La gent que treballa ol mateix lloc
parla entre si molt més que la gent
d’un mateix bloc en la mateixa avinguda.”

Stan Weir
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Els restaurants tendeixen a organitzar-se de forma similar ja que tots
intenten guanyar diners de la manera més eficient possible.

Les tasques sén dividides i els treballadors s’especialitzen en
diferents aspectes de la feina. Aquestes divisions es desenvolupen
perqué ens permeten produir els plats més rapidament. Les
primeres i més obvies divisions sén entre |'administracié i els
empleats, i entre les feines de cara al poblic i les feines de la cuina.
A mesura que les divisions es solidifiquen, sén catalogades i associades
amb certs tipus de persones.

La divisié del treball en un restaurant pot assemblar-se a aixo:

EL PATRO

(Es I'amo del restaurant. La seva feina consisteix en
assegurar-se que el restaurant faci diners. Normalment
en sap molt sobre el menjar. Ell decideix el mend, compra
I'equipament, contracta i acomiada treballadors, i a
vegades es passeja pel restaurant assegurant-se que
tothom estigui treballant el maxim possible. El restaurant
és el seu capital.)

EL GERENT O ENCARRAGAT

(La seva feina és supervisar als empleats. S’encarrega de les
queixes i problemes que sorgeixen, assegurant-se de que el
procés de treball funcioni sense traves. En general és més
vell que els alires empleats, i ha treballat com a cambrer,
taverner o cuiner durant molts anys. Tot i que s’encarrega
d’'imposar el procés de produccié, no rep beneficis directes
per aixd i, per tant, no és tan entusiasta en la seva tasca
com el patré. De vegades el paper del gerent es combina
amb el de cambrer principal o cap de cuina.)

lreballadors




La nostra lluita contra el treball de restaurant és molt més
fonamental que la nostra consciéncia. Gairebé tothom roba en
Cclil ol el treball. Els treballadors que no sén comunistes, que voten pels
partits politics que defensen el dret sagrat de la propietat privada,
no sén |'excepcié. Fins i tot els treballadors que simpatitzen amb el
patré i esperen que el restaurant guanyi molts diners faran coses que
escurcen el marge de benefici per tal de fer el seu treball més facil. Li
direm al client que la maquina de café expresso esta espatllada i aixi
no hem de fer un capuchino. Llengarem un bon plat a les escombraries
al final de la nit per tal d’estalviar-nos els inconvenients que suposa
CUINER DE PLATS CALENTS tornar a engegar el rentaplats.
(Prepara menjars calents—sobretot plats principals.
Normalment, és el treballador més ben pagat de la
cuina i de vegades té algun rol de supervisor.)

Es forca habitual que tots els empleats de cuina siguin immigrants indocumentats
treballant en negre. No tenen contacte amb els clients i, per tant, no han de veure’s
igual ni parlar el mateix idioma que els clients.

CUINER DE PLATS FREDS

(Prepara amanides, plats
secundaris, i postres. Té capacitats i
salari lleugerament inferiors als del
cuiner de plats calents.)
La nostra hostilitat als restaurants no prové de
les nostres idees politiques. Ve de la nostra
posicié com a treballadors assalariats en un
restaurant.

AJUDANT DE CUINER

(Prepara ingredients. Cuina alguns plats senzills com 5
ara sopes i salses. Transporta els menjars i ajuda als
altres cuiners quan s’acumulen les comandes.)

FREGAPLATS 0

(La feina més baixa del restaurant. El
fregaplats simp!ement renta els plats i
els transporta. Es la tasca més bruta,
sorollosa, calorosa i fisica del restaurant.
A més, generalment és la feina més mal
pagada. Aquesta feina normalment estd \ N
reservada per als més joves o els més \

\'y
vells.) O




Aixd no significa que no tinguem orgull. Qualsevol

persona que es veu obligada a repetir una cosa
una i altra vegada, ha de mostrar-hi interés o
tornar-se boig. Qualsevol persona que treballi en
restaurants el temps suficient, no pot deixar de
tenir una mica d’orgull de tot el coneixement que
adquireix sobre menjar, begudes i conductes
humanes. Tot i aixi, a part d'un grapat de
cuiners en restaurants molt cars, |'Onica gent
que estd realment orgullosa de ser treballadors

de restaurant sén els llepaculs del patré, que solen
ser rebutjats per la resta de treballadors.

Perd el rebuig a la nostra condicié de treballadors de
restaurant no és simplement una preferéncia conscient.
Sovint aquells treballadors que tenen les més altes
expectatives, que sén els més interessats en I'hostaleria,

o que tenen menys rebuig per la feina, entren en greus
conflictes amb el patré. Ells tenen més il-lusions i la seva
sorpresa i indignacié a I'entrar en contacte amb la miserable
realitat del restaurant, és molt més gran. Un restaurant és
una magquina avorrida, incdmoda, estressant, repetitiva,
alienant, i jerarquica, amb la funcié d’extreure plusvalua.
Fins i tot el servil cambrer que sempre esta donant voltes fent
compliments al patré i suggerint-li formes perqué administri
millor el restaurant, un dia entrard en una acalorada discussié
renunciard quan el cap el tracti arrogantment com a un DETOURNED
subordinat. Curiosament, aquells que reconeixen obertament
la miserable posicié en la qual es troben, sén els que solen
durar més temps en les feines de restaurant.

Els que treballen de cara al poblic en el restaurant han de semblar presentables i
capacitats per atendre els clients. Normalment sén educats i tenen titols universitaris
indtils com ara “Belles arts”, “Historia” o— pitjor encara—"Historia de I'art”.

BARMAN

(Prepara

begudes per

als clients del

bar i per als
cambrers. Ha

de semblar
expert sobre
mescles de
begudes, cerveses
i vins. També ven alguna cosa de
menijar.)

RECEPCIONISTA

(Contesta el telefon

i situa als clients

en les taules.
Normalment

només és

necessari

a temps

complet en

els restaurants

grans, i en els

petits solament els

caps de setmana o dies
festius. Els recepcionistes sén
gairebé sempre dones.)

CAMBRER

(Prenen les
comandes,
serveixen els

plats i cobren.
Han de

semblar experts
en el menjar i en
algunes begudes. )

AJUDANT DE
CAMBRER

(Treu els plats
bruts. Neteja

i para les
taules. També

fa alguna
preparacié de
menjar, com ara
tallar pa i servir

aigua. No ha de parlar
gaire amb els clients.)

Els ajudants de cambrer i els recepcionistes normalment volen ascendir a cambrers o
barmans, de la mateixa manera que el fregaplats vol cuinar, I'ajudant de cuiner vol ser
cuiner de plats freds i el cuiner de plats freds vol ser cuiner de plats calents.

Les descripcions reals dels treballs varien molt entre els restaurants, aixi com les edats,
els géneres i les étnies associades amb ells. Tanmateix, en la majoria dels restaurants, el
patré té una idea del tipus de persona que vol per a cada tasca. La divisié del treball se
superposa amb divisions culturals.




El procés de trebo” s€ separa en peﬁ’res ports. C(]d(] pdrt és responsqbi“tof d,UI"I Amb poques excepcions/ els h’ebq”qdors d'un restaurant desifgen una cosa per

treballador diferent. Aixd resulta ser molt eficient per al proposit de fer diners. sobre de totes les altres: deixar de ser treballadors d’un restaurant.

Repetim les mateixes tasques especialitzades una i altra vegada i aixi cada cop

som més eficients al fer-les. Al mateix temps, la feina perd tot el significat que \/<

alguna vegada hagués pogut tenir per a nosaltres. Fins i tot aquells que van decidir JIN &4 \/

aconseguir una feina en un restaurant (en comptes d’alguna altra feina de merda),

perque els interessava el mén de la cuina, perden rapidament I'interés. Els mateixos

quinze minuts (o hora i mitja) semblen repetir-se J jl|

una vegada i una dltra, dia rera dia. El treball es

converteix en una rutina. En un dia bo podem fer la

nostra feina gairebé inconscientment, perd en un dia

dolent som dolorosament conscients de I'avorrida i

indtil que és. Aixd no significa que vulguem ser aturats.
Vol dir que el treball en un restaurant és una
manera alienant i miserable de guanyar-se la
vida. Estem obligats a treballar. El treball no se
sent com a part de les nostres vides. Quan ens
sentim realment nosaltres mateixos, és quan estem
fora del treball.

Z
~

A diferéncia de la majoria dels altres
ambits de |'economia, els restaurants tenen un ritme de treball molt
infensiu. Tot i aixi, a mesura que el procés de produccié tendeix a
augmentar la divisié del treball, també tendeix a impulsar I'0s de
maquines. Cada restaurant modern disposa d’algunes magquines
(estufes, refrigercdors, cafeteres, etc), perd hi ha una clara tendéncia
a augmentar I'0s de maquinaria. Un cuiner pot bullir aigua pel te
facilment en una olla, perd és més rapid i més facil tenir una maquina
amb aigua quasi bullint permanentment. Un cambrer pot escriure
comandes i dur-les a la cuina, perd aquest mateix cambrer pot prendre
encara més comandes en menys temps si no ha d'escriure-les en paper
i dur-les a la cuina, i en comptes d’aixd les tecleja en un aparell que les
envia a la cuina.

El fet que els treballadors de restaurant odiin la seva feina és tan
evident que és ja un topic. En la majoria dels restaurants poden trobar-
se persones que “no sén realment treballadors de restaurant”. Sén

Tendim a aferrar-nos als objectes amb els quals treballem. Ens agrada actors, escriptors, musics o dissenyadors grafics. Només treballen
un bon obridor, una bona espatula, o un bon ganivet dfilat perque fan en un restaurant fins que puguin estalviar prou diners per

la nostra feina una mica més facil. Odiem quan 'ordinador es penija, comencar un negoci propi o fins que acabin els estudis

perqueé llavors hem de fer-ho tot a ma. Tant si funcionen bé com si no, les i puguin aconseguir un treball “de debd”. Deixen la

mdquines imposen un ritme al nostre treball. El treball de fer un plat en feina per entrar a un dlire restaurant amb I'esperanga

particular pot ser dictat pel temps que triga el forn a coure un ingredient, que aquest altre sera millor. Els restaurants tenen un alt

o el temps que triga el microones a escalfar-ne un altre. Fins i tot en index d’abandé de la feina. Habitualment, la majoria

una hora punta ens hem d’esperar impacientment mentre la maquina de de treballadors d'un restaurant porten  treballant-hi

targetes de crédit imprimeix lentament. En un dia bo les maquines d’un pocs mesos. Per descomptat, independentment de les nostres

restaurant passen desapercebudes. En un dia dolent ens podem passar il-lusions, la majoria de nosaltres no fem més que passar de restaurant
tota |'hora maleint-les. a restaurant, de pub a cafeteria.




QUE VOLEN ELS TREBALLADORS

“Res és més alié a una vaga que el seu final.”

Francois Martin
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En general, com més gran és el restaurant, més dividit és el procés
de treball, i més forta és la tendéncia a utilitzar maquines per
reemplacar les tasques realitzades per persones. En un petit
restaurant, els treballs de cambrer, barman, ajudant de cambrer
i recepcionista sén realitzats per una sola persona. En un gran
restaurant, les tasques del cambrer poden ser dividides entre
dos o tres llocs diferents. De la mateixa manera, I'Gs de
maquines per reemplagar les tasques fetes per humans
tendeix a ser limitat en els restaurants més petits, i fendeix
a ser major en els grans restaurants amb més capital.

Les maquines no estan aqui per fer la
nostra feina més facil. Estan aqui per
augmentar la quantitat de productes que
un treballador determinat pot entregar en
una determinada quantitat de temps. Els
primers restaurants a introduir una nova
maquina sén molt rendibles, perqué sén
capagos de produir amb més eficiéncia que
la mitjana del sector. Al mateix temps, les
maquines (com els aliments o les espécies)
no fan diners per al restaurant—només els
empleats ho fan. A mesura que les noves
maquines sén implementades en cada cop
més restaurants, no tenir-ne una esdevé
ineficient. Les maquines substitueixen les
tasques humanes. Es converteixen en una
altra baula de la cadena de tasques. No
tenim menys feina per fer. El que passa és
que tenim menys varietat de tasques per
fer. El nostre treball es torna encara més
especialitzat i repetitiu. | ens enrabiem amb
les maquines quan no fan la seva part de la
feina. La nostra activitat laboral s’ha reduit
a fal nivell mecanic, que podem arribar a
entrar en conflicte amb les maquines.

El restaurant és una petita part de la divisié del treball dintre de
I'economia. El restaurant és tan sols I'Gltima part del procés, on el
menijar es prepara i es ven als clients. La carn i el peix crus, el menjar
enllaunat i les espécies, les taules, les cadires, els tovallons i els
davantals entren al restaurant com mercaderies finals d’altres
empreses. S6n produides per obrers en
un procés de produccié similar i sota

condicions similars. Com a treballadors

de restaurant, estem aillats d’aquests
altres treballadors. Només tenim contacte
amb el representant de vendes de
I'empresa distribuidora de vins, mentre i
entrega mostres de vins al patré, o amb |'empleat de la tintoreria
mentre recull o entrega els sacs de tovallons i estovallles.



COM ES DESMUNTA UN RESTAURANT

“Per a nosalfres, el comunisme no és un estat que ha d’implantar-se,
un ideal al que ha de subjectar-se la realitat. Nosaltres anomenem comunisme
al moviment real que anul'la i supera a l'estat actual de les coses. Les condicions

d’aquest moviment es desprenen de les premisses actualment existents.”

Karl Marx

INTENSITAT | ESTRES

“Si no pots aguantar la calor, surt de la cuina.”

Harry S. Truman




A diferéncia d’altres industries, un restaurant no pot emmagatzemar els seus productes i vendre’ls més
tard. A diferéncia d’una fabrica de cotxes o una constructora, un restaurant produeix un menjar que
ha de ser consumit al cap de pocs minuts de la seva produccié o no pot ser venut. Aixd significa que
el treball no es pot fer a un ritme regular. Va i ve amb moments de gran estrés i estones tranquil-les
entremig. Els treballadors de restaurant estan avorrits o estressats. O bé fem veure que estem ocupats
quan no tenim res a fer, o estem fent tot el possible per no endarrerir-nos, fent deu coses alhora.

Tothom que treballa en un restaurant és pressionat per treballar més dur i
més rapid. Al patré li interessa obtenir més treball del mateix nombre
de treballadors o obtenir la mateixa quantitat de treball amb menys
treballadors. Som pressionats fins extrems ridiculs. Quan s'apilen
les comandes, pots veure un cuiner fregint patates, vigilant un tall
de vedella que esta en la graella, esperant una sopa que esta en
el microones, bullint pasta, escalfant una salsa en una peella i assaonant
alguns vegetals, tot alhora. Al mateix temps, una cambrera que estd portant quatre cafés
i un meny de postres a una taula, es para i pren una comanda de begudes d’una altra taula i li div a unes
altres dues taules que estara per ells en un moment. Se’ns empeny a fer més i més tasques molt precises
al mateix temps i en rapida successié, i se’ns escridassa quan no ho fem
bé. Una de les coses que als treballadors de gairebé tots els restaurants
s€'ls ofereix de forma gratuita és el café, que ens ajuda a accelerar-
nos a l'insa ritme de treball de les hores punta. El ritme s’estableix
en funcié de la quantitat de feina que cal fer. Hem d’ajustar-nos a
aquest ritme per més malalts que estiguem, amb ressaca, cansats,
o simplement distrets pensant en alguna altra cosa. Tanquem les
nostres ferides amb superglue i seguim treballant.

L'estrés de les hores punta afecta a tothom en un restaurant.

Gairebé tots els treballadors es prenen un glop de vi, whiskﬁ,

o tequila quan el patré no els veu. Un bon nombre de treballadors va a

emborratxar-se o drogar-se immediatament després de treballar. Després de

qualsevol tipica nit, tothom esta esgotat. De cami cap a casa després de treballar,
ens adonem que la nostra esquena, els nostres genolls, o els nostres dits estan
adolorits. Quan anem a dormir creuem els dits per no tenir cap somni sobre una
comanda que ens hem oblidat o una escridassada del patré.




Malgrat la divisié del treball sigui duta a I'extrem, sovint, les
linies divisories entre les diverses ocupacions sén deliberadament
difuses. Aixd fa que algunes petites tasques que no queda clar @
qui pertoquen esdevinguin una font de conflictes. Cadasci pensa
que aquestes tasques sén feina d’algu altre i es discuteix sobre qui
hauria de fer-les.

QUEQUEGS COFFEE

DAl
PROPINES

“La feina de cambrera és la principal
ocupacié entre les dones sense
qualificacié i sense estudlis d’aquest pais.
Es la unica feina que qualsevol dona | brers © ole aiud

no per ais camorers 1 els dju ants que

P o{ f?rp er guany qr—se/{a vida. Aixo és caminen frenéticament d’un costat a 'altre
gracies a les propines. portant plats i gots. | la cuina és encara
] més calorosa. A mesura que anem d'un
Mr. White ‘ lloc a I'altre, ens cobrim de cada vegada
(de la pel-licula “Reservoir Dogs”) més menjar, suor i greix. Fem pudor de
restaurant i l'olor se’ns enganxa. Estem
constantment ensopegant entre nosaltres
i cridant per comunicar-nos per sobre
dels sorolls dels coberts contra els plats,
la repetitiva misica de restaurant i la Com que no podem escridassar
i xerrameca dels clients. Aquesta atmosfera al patré ni als clients
incomoda ens torna irritables i comporta ens escridassem entrtle nosalires.
baralles. | les baralles serveixen tant per
mantenir el frenétic ritme de produccié
com per dividir encara més als treballadors
entre si.

Un restaurant és incdmode. En general, el
menjador estd a la temperatura adequada
per qué els clients s’asseguin a menjar,




Perd cap régim totalitari sobreviu Gnicament mitjancant la coercié.

El restaurant estd pensat per enfrontar
als treballadors els uns contra altres.
Aixd comenca amb la divisié entre
el menjador i la cuina. Mentre els
treballadors de la cuina generalment
no fenen cap incentiu per treballar
més rapid, i no tenen contacte amb
els clients, els cambrers solen rebre
propines, i estan constantment parlant
amb els clients. Aixo significa que el
cambrer ha de supervisar als cuiners per
assegurar-se que els seus plats s’estan

Molts treballadors de restaurant reben
propines. Aixd significa que una part
del nostre salari és pagat directament
pel patré, i I'altra és pagada pel
client. Els treballs amb propina sén
sovint els més ben remunerats del
restaurant. Aixd crea una falsa
associacié entre les propines

i un bon salari. La propina

és una estructura de

pagament establerta pel

patré amb uns objectius

molt especifics.

avui, especialitat de [a casa:

Fricando
amb_
moixernons

amb extra de maionesa .

fent a temps i sense problemes que
quedin a la vista del client. Aixd és una
font d’interminables baralles. Moltes
vegades la divisié basica del treball
es troba sobreposada a diferéncies
culturals i d'idioma que poden donar lloc
a tot tipus de malentesos i prejudicis, els

quals aprofundeixen la divisié entre els ’
treballadors. El cambrer fa comentaris

racistes sobre com la gent del pais del

qual provenen els cuiners és estopida i

gandul o als cuiners no els agrada el

cambrer perqué és gai.

Els restaurants no poden produir a un ritme similar a la linia de muntatge

d'altres industries perqué els plats han de ser consumits immediatament.

De fet, la majoria dels |cc>1|ats ni tan sols poden comengar a fer-se mentre no

I| i hagi un client assegut en el restaurant. Aixd significa que els alts i baixos

habituals en qualsevol negoci, afecten molt més durament als restaurants. Quan

als treballadors se’ls paga en propines, el nostre salari esta lligat a les vendes.
Aixo significa que quan e? negoci li va bé, el patré guanya una mica menys que
si ens pagués un salari constant, ja que els nostres salaris sén una mica més alts.
Quan al negoci li va malament, guanya una mica més perqué els nostres salaris sén
més baixos. Es una forma de transferir alguns dels riscos de I'activitat

\ empresarial del patré als treballadors.
— >

Q Els treballadors amb salaris que depenen en gran part
\" de les propines, sén esquizofrénics. Als cambrers (que
X\ generalment reben propines) no els agrada treballar
més que als cuiners (que no solen rebre propines). La
feina és igual d'irracional, estressant i alienant tant per
I'un com per I"altre. Al mateix temps, els cuiners obtenen el mateix
salari li vagi bé o li vagi malament al negoci. Només han de treballar més
quan al negoci li va bé. Els cambrers guanyen més quan dl
negoci li va bé, i per tant, tenen especial interés en exigir-se el =
maxim a si mateixos i als altres treballadors—la qual cosa també
fa guanyar més diners al patré, per descomptat. Aquesta funcié de les
propines té paral-lelismes en tota I’economia. Les pensions dels treballadors
de l'acer estan vinculades a I'estoc de la companyia i als empleats d’'una
llibreria se’ls hi donen accions de I'empresa per a la qual treballen.

A més, les propines reforcen la divisié del treball. Les propines
normalment flueixen de dalt cap a baix. El client disposa d’un cert
grau de poder sobre el cambrer, ja que pot decidir donar-li una
major o menor propina. No és estrany que alguns clients yuppies
s'asseguin durant un minut contemplant el compte i després a
cambrer, gaudint d’aquest moment de poder. Al final de la nit,

el cambrer reparteix les seves propines amb altres companys

de feina, com ara el seu ajudant o el recepcionista. Ell també

pot regular la suma de la propina dintre de certs limits. El

flux de propines de dalt cap avall reforca la jerarquia en el
restaurant. Aquesta ltima funcié de la propina pot ser disminuida
en els restaurants on les propines es posen en un pot comd. Ny

A més, tant al menjador com a la cuina, hi ha una jerarquia. Els empleats que guanyen més i fenen un
treball més qualificat menyspreen dls altres i de vegades els dirigeixen o els tracten com si fossin nens. Els
ajudants de cambrer i els fregaplats guarden ressentiment contra els empleats que guanyen més diners
que ells, i volen pujar de lloc. Especialment entre els cambrers, I'administracié fomenta un ambient de
competéncia. Al final de la nit comparem tot el que hem venut i infentem vendre més quantitat d’un vi o un
plat determinat. En una nit tranquil-la infentem que el recepcionista situi a la gent en les nostres seccions.
En una nit atrafegada intentem que situi els “clients problemdtics” en les seccions de I'altre cambrer.




CLIENTS

“El client té sempre la rad.”

H. Gordon Selfridge

—
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la rivalitat entre ells.

\

En un restaurant aixd succeeix literalment. Quan
anem corrent intentant fer deu coses
alhora, inevitablement xoquem
entre nosaltres de tant en
tant. Com més gran sigui el
nombre de persones assegudes
en el restaurant en un moment
determinat, més diners pot fer el patré.
Aixo significa que en tots els restaurants, excepte
aquells més cars, hi ha una tendéncia a agrupar les taules
molt juntes en el menjador i fer que la cuinaii els llocs de treball
per als ajudants i els cambrers siguin el més petit possible. Aixd
multiplica la quantitat de col-lisions i les probabilitats que ens caiguin
els plats o prenguem mal quan ens creuem. Estem constantment |'un
damunt de l'altre, ens agradi o no.

El patré munta un restaurant per guanyar diners. Perd els

treballadors, que sén essencials per al procés de produccié,

sén hostils ol mateix. Aixd significa que perqué la ‘ '
produccié es mantingui, els treballadors han d’estar “

sota coercié i supervisié constants, i ha d’estimular-se .
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Uadministracié sempre estd  vigilant per
assegurar-se que estiguem fent la nostra feina.
El patré o el gerent ens diven que hem de treballar més i més
rapid. Si no ho fas, el teu treball pot estar en perill. Depenent
de la grandaria del restaurant aixd pot ser tan personal
com un pare abusiu o tan impersonal com un Estat policial.
Ells assumeixen (correctament) que els treballadors robaran
quan ningy estigui mirant, i constantment estan fent controls
d'inventari de tot alld que sigui valués. Utilitzen miralls ben
col-locats, i a vegades, fins i tot cameres ocultes i espies per
mantenir aquesta vigilancia. Estem controlats, monitorejats i
sota amenaga constant. El temps de treball en un restaurant
és totalitari.




COERCIO | COMPETENCIA

”

oquem amb els defensors de l'ordre, pero també seguim xocant els uns contra els altres
a un nivell molt més quotidia. Aquesta és la realitat del capitalisme.”

Dominique Karamazov

La gran majoria de treballadors de restaurants
odien als clients. Quan ens trobem altra gent
que treballa en feines de servei al client, podem
passar-nos hores explicant histories difamant
als clients.

En la majoria de

restaurants, els treballadors no poden tenir el
luxe de pixar en el restaurant de forma regular.
Aixo significa que tendim a servir a persones
que estan en millor situacié que nosaltres, fins i
tot si no sén necessariament riques. Pero aixo és
només el telé de fons per explicar el ressentiment
vers els clients. Els clients bé que poden ser de
classe obrera, amb ocupacions tan alienants i
miserables com les feines de restaurant. Fins i
tot algy que treballa 60 hores a la setmana per
una ETT pot sortir a menjar a un restaurant i ser
un imbécil de client. El rerefons de classe dels
clients és menys rellevant que la seva condicié
com a clients d’un restaurant.




Els clients sén els compradors. Ells pensen que
estan comprant bon menjar i bon servei. Sovint,
el que obtenen és 'aparenca de bon menjar i
bon servei. El menjar de restaurant rarament Tenim  les mateixes converses

és tan fresc o net com el menjar casold.
Al client odiés i cridaner se li tornara a
omplir la seva tassa de café descafeinat.
A voltes, direm al client que tal cosa s’ha
acabat si és que estem massa ocupats. O
i recomanarem el menjar més car o el
més facil de preparar.

amables amb els clients una
i altra vegada. Aprenem
a llegir-los les ments
rapidament i a dir-los
el que volen escoltar.
Flitegem amb ells i
utilitzem bromes gastades
per fer que comprin molt,
mengin  rapidament, i

mascara d’amable servei al client cau
rapidament.

Els insultem, o ens enriem d'ells,

o comentem sobre els que

ens agradaria follar-nos, o

ens preguntem si aquells dos

sén pare i filla o un home

de negocis i la seva amant.
Aquesta hipocresia ens causa

un estrany tipus de plaer. En
I'opressiva atmosfera

Y
P de servei al client
aixd és gairebé un
acte de rebel-lié.
N
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dénin bones propines. Perd

quan ens allunyem de la
taula, o ens col-loquem fora
del seu camp d’audicié, la

Els clients no estan familiaritzats amb el procés de produccié. Una bona part de

la feina del personal que treballa de cara al public és ajustar-los eficientment al

procés. Arribem a ser bons en aconseguir que ordenin, mengin i paguin quan volem.

A Els millors cambrers sén aquells que aconsegueixen que una gran quantitat de taules
LY

demanin molt de menjar i beguda alhora, les consumeixin i paguin rapidament i
\ que després es creguin que estan ordenant, menjant i pagant al seu propi ritme.

‘ Aixo és possible perqué I'elaboracié dels plats funciona igual que una cadena ‘ ‘
’ de muntatge, amb un limitat nombre d’opcions. Si volen que el seu menjar sigui | l |

preparat d’'una manera especial o si quan ens parem a la seva taula encara \' “A ’ ! |
no saben el que volen, ens estan donant més feina del compte. Comencem a
desenvolupar prejudicis no del tot inexactes sobre la base de quin tipus de
clients seran dificils d’encaixar al ritme de produccié o quins clients donaran
bones propines. Els ancians i els infants sén un problema. Els turistes
estrangers i els homes de negocis no donen bones propines. Els obrers

de la construccié i, per descomptat bo”odors d'altres restaurants

\ gener0|menf si que donen bon(] — = propinCI.
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Els clients tenen molt de poder sobre els treballadors
de restaurants—i no només quan ens donen propina.
Una targeta amb un comentari dolent pot fer

que ens escridassin. Una greu dendncia al
gerent podria causar que ens acomiadin.

La diferéncia de poder és tal que els clients

de vegades actuen com a petits patrons.

Poden ser exigents, grollers, borratxos

imbécils, perd hem de ser amables

amb ells, i és la nostra feina fer-los

felicos. Els odiem pel poder que

Els clients també sén la debilitat del restaurant. El restaurant depén d’ells. Un client pot queixar-se a
I'administracié, perd també poden posar-se de la nostra part. Els clients tenen contacte directe amb els
tenen sobre nosaltres. Ells formen treballadors del restaurant i, en general, volen pensar que aquests treballadors estan contents i se’ls
part de I'aparell de vigilancia del tracta bé. De vegades, podem utilitzar-los com una manera d’exercir pressié sobre I’administracié.
restaurant. Un piquet davant d’un restaurant és molt més efectiu espantant als clients que no pas un piquet davant
d’una drassana impedint el seu Us a les companyies navilieres.




