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1. Wstęp 

1.1. Jedzenie jako praktyka kulturowa 

 Jedzenie obecne jest w naszym życiu od początku dziejów ludzkości, a spożywanie 

pokarmów nigdy nie było funkcją czysto biologiczną. Dostarczanie organizmowi 

odpowiednich wartości kalorycznych zagwarantowało nie tylko sprawne funkcjonowanie 

człowieka, ale także umożliwiło m.in. rozwój cywilizacji i kultury, tworzenie trendów czy 

szerszych więzi społecznych. Warto jednak zauważyć, że właśnie taki sposób myślenia o 

jedzeniu obecny jest w kulturze zachodniej1 od niedawna. Co prawda już w 1965 roku 

Claude Levi-Strauss, francuski antropolog, podkreślał, że kuchnia stanowi drugą obok mowy 

prawdziwie powszechną formę działalności ludzkiej2. Amerykański historyk Warren 

Belasco sugeruje natomiast, że jedzenie traktowane było jako coś, co się nam 

(społeczeństwu) należy i dlatego przez tak długi czas nie podlegało akademickiej uwadze3. 

Podobną tezę przedstawił Jacek Kurczewski, profesor Uniwersytetu Warszawskiego, w 

wywiadzie dla kulturalno-kulinarnego magazynu „Kukbuk”: Brakuje […] wiedzy 

antropologicznej, socjologicznej, która to zainteresowanie [jedzeniem, przyp. aut.] 

wpisałaby w szerszy kontekst kultury lokalnej, narodowej, globalnej4. Nie oznacza to 

natomiast, że w ogóle nie prowadzono badań w tym zakresie. Etnografowie i antropolodzy 

pozorne interesowali się kwestiami żywieniowymi. Często sprowadzali preferencje 

żywieniowe do wyborów podyktowanych przez środowisko naturalne, w którym 

funkcjonowały badane społeczności. Oznacza to, że ich badania oscylowały wokół 

założenia, że konkretne społeczności jadały to, co było dostępne w obrębie ich terytorium5. 

Natomiast jeśli już w ogóle badacze zagłębiali wiedzę o pokarmach, skupiali się głównie na 

pokarmach rytualnych; codzienne posiłki nie były przedmiotem ich refleksji. W tym 

kontekście Belasco dodaje, że konsumpcja była aspektem odrzucanym w badaniach nad 

jedzeniem, ponieważ w przeciwieństwie do procesów produkcji pokarmów nie wpisywała 

się w zróżnicowane dziedziny nauk jak ekonomia, inżynieria czy marketing6.  Wydaje się 

                                                             
1 Mam tu na myśli tendencje ideologiczne w dyskursie kulturowo-żywieniowym, które docierają do Polski 
głównie ze Stanów Zjednoczonych i Wielkiej Brytanii. 
2 C. Levi-Strauss, Trójkąt kulinarny, przeł. Stanisław Cichowicz, „Twórczość” 1972, nr 2, s. 72. 
3 Por. W. Belasco, Food. The Key Concept, przekład własny, Nowy Jork 2008, s. 10. 
4 K. Sulej,  Niezbędnik kulinarnego inteligenta, „Kukbuk” 2014, nr 9, s. 2/7 [wersja na tablet] . 
5 Jednym z antropologów badający tematy żywieniowe był Clark Wissler, który określił obszary kulturowe i 
tożsamość kulturową społeczności Ameryki Północnej i Południowej na podstawie geograficznej lokalizacji 
upraw, hodowli oraz obszarów łowieckich.  Więcej na ten temat można przeczytać w: C. Wissler, The Culture-
Area Concept in Social Anthropology, „American Journal of Sociology” Maj 1927, nr 6, s. 881-891.  
6 W. Belasco, op. cit., s. 13. 
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także, że kategorie związane z żywnością i jedzeniem nie należą do rozważań około 

filozoficznych, gdyż w większej części dotyczą one doznań zmysłowych i cielesnych. I choć 

filozofia zajmuje się tymi kwestiami to można uznać, że fizyczność jedzenia stanowi dla tej 

dziedziny nauki temat zbyt prozaiczny. Michaił Bachtin, rosyjski badacz literatury i kultury, 

w swoich rozważaniach nad średniowiecznym karnawałem zwrócił uwagę na cielesny 

charakter jedzenia, który tłumaczyć może powściągliwość filozofii w stosunku do 

pokarmów. Według Bachtina karnawał, jako pewnego rodzaju zaprzeczenie porządku, 

posługuje się mową jarmarczną – zawiera przekleństwa i nieprzyzwoitości. Obie te kategorie 

ściśle powiązane są z dołem materialno-cielesnym, czyli z przedstawieniem ciała w 

perspektywie czynności fizjologicznych (jedzenie, picie, defekacja)7. Dodatkowo Bachtin 

twierdził, że żywioł karnawałowy (w tym cielesność) ujawnił się szczególnie wyraźnie w 

renesansowej literaturze pięknej u takich pisarzy jak Miguel de Cervantes, François Rabelais 

czy William Szekspir. Zatem brak bezpośredniego związku jedzenia z duchowością 

powoduje, że pokarmy niesłusznie klasyfikowane są tylko w jednej kategorii - 

fizjologicznej. Deane W. Curtin, profesor filozofii, zauważa, że jedzenie konstytuuje 

człowieka w kulturze8 - jest to zatem kwestia bardzo bliska filozoficznym rozważaniom. 

Trzeba przyznać, że obecnie coraz chętniej i częściej podejmowana jest dyskusja o 

tym, co i dlaczego pojawia się na naszych talerzach. Świadczyć może o tym m.in. pojawienie 

się nowego kierunku studiów podyplomowych na Uniwersytecie Warszawskim pod nazwą 

„Antropologia Kulinarna”9, które są pochodną amerykańskich „Food studies”10. Należy 

także wspomnieć o rewolucji kulinarnej we Francji, która dała początek kuchni 

molekularnej. Ta nowa dziedzina w gastronomii jest ważna dla współczesnego sposobu 

myślenia, gdyż łączy chemię, czyli naukę, która cieszy się społeczną akceptacją i 

szacunkiem, z gotowaniem. Dzięki temu niekonwencjonalnemu połączeniu jedzenie 

wkroczyło na nowy poziom, który wyniósł je na wyżyny kulinarne11.  

                                                             
7 Por. M. Bachtin, Twórczość Franciszka Rabelais’go a kultura ludowa Średniowiecza i Renesansu, przeł. Anna 
i Andrzej Goreniowie, Warszawa 1975. 
8 D.W. Curtin, Food/Body/Person, [w:] Cooking, Eating, Thinking. Transformative philosophies of food, pod 
red. Deane W. Curtin i Lisa M. Heldke, United States of America 1992, s. 4. 
9 Studia rozpoczęły się w roku akademickim 2014/2015 pod kierownictwem prof. dr hab. Jacka Kurczewskiego 
w Instytucie Stosowanych Nauk Społecznych na Uniwersytecie Warszawskim. W roku akademickim 
2015/2016 studia te oferowane są pod nazwą „Kultura kulinarna”. Podobne studia podyplomowe oferuje 
warszawska filia Szkoły Wyższej Psychologii Społecznej. 
10 „Food studies” to studia poświęcone wszelkim aspektom związanym z tematyką żywieniową. 
11 Jako przykład wykorzystania kuchni molekularnej na najwyższym poziomie kulinarnym można podać 
hiszpańską restaurację prowadzoną przez Ferrana Adrię „El Bulli”, która otrzymała trzy gwiazdki Michelina. 
W 2011 roku restauracja została zamknięta, a na jej miejscu powstaje kreatywne centrum sztuki 
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Chyba jednak najważniejszym pretekstem do zajmowania się kulinariami jest obecna 

obsesja na punkcie jedzenia i wszystkiego, co z nim związane. Wydaje się, że granica 

między funkcją biologiczną a społeczną jedzenia została zatarta. Ma to potwierdzenie nie 

tylko w wydarzeniach odbywających się w tradycyjnych przestrzeniach społecznych, jak np. 

targi śniadaniowe czy cyklicznie organizowane bazary ze zdrową żywnością, ale także w 

sferze wirtualnej, w której w dużej mierze funkcjonuje większość z nas. Zaczynając od 

takich miejsc jak portal społecznościowy Facebook, na którym poszczególni użytkownicy 

masowo zamieszczają fotografie potraw, które przygotowali lub które właśnie mają spożyć, 

jednocześnie oznaczając się12 w ciekawych miejscach związanych z kulinariami, kończąc 

na niezliczonych blogach kulinarnych z przepisami, czy portalach typu Foodgawker i 

Pinterest, które skupiają się głównie na wizualnych aspektach jedzenia. Należy także 

wspomnieć o różnorodnych aplikacjach kulinarnych (zarówno tych służących do 

wyszukiwania przepisów jak i do zamieszczania zdjęć) na urządzenia mobilne typu smartfon 

czy tablet. Znaczący wpływ na pojawiające się trendy żywieniowe ma także telewizja, 

szczególnie jedyny polski kanał kulinarny o nazwie Kuchnia+, a także programy 

rozrywkowe oscylujące wokół gotowania, na przykład Top Chef Polska czy MasterChef 

Polska. Mimo że sfera wirtualna wydaje się być obecnie o wiele bardziej dostępna13, nie 

należy pomniejszać roli telewizji w kształtowaniu się trendów kulinarnych, gdyż to 

osobowości, które prowadzą autorskie programy, najbardziej wypływają na to, jak myślimy 

o jedzeniu.  

 

 

 

 

                                                             
gastronomicznej. W Polsce jedyną restauracją odznaczoną (dwoma) gwiazdkami Michelina jest „Atelier 
Amaro”, prowadzone przez szefa kuchni Wojciecha Modesta Amaro (który również zajmuje się kuchnią 
molekularną). 
12 Mam tu na myśli tzw. tagowanie, czyli precyzyjne określanie swojej lokalizacji geograficznej na podstawie 
GPS – w ten sposób można określić np. w jakiej restauracji w danym momencie się znajdujemy. Informacja ta 
będzie zawarta w opisie zdjęcia zamieszczonego na portalu społecznościowy (np. Facebook, Instagram) lub 
będzie w opisie naszego statusu (dotyczy Facebooka). 
13 Z badań wynika, że aż 72% gospodarstw domowych w Polsce posiada dostęp do Internetu. Por. 
Społeczeństwo informacyjne w Polsce w 2013r., GUS, Warszawa 2013, s. 9 [online] [dostęp 28.09.2015]. 
Dostępny World Wide Web: http://stat.gov.pl/cps/rde/xbcr/gus/nts_spolecz_inform_w_polsce-2013.pdf. 
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1.2. Kulinarne ikony 

Wydaje się, że cechą charakterystyczną postaci ikonicznych jest to, że oddziaływanie 

ich osobowości odbywa się na równym poziomie z tym, co sobą reprezentują (działania, 

filozofia). Co jednak wpływa na to, że konkretna postać może stać się ikoniczna14?  

Należy zwrócić uwagę, że pojęcie konsekracji można z pożytkiem przywołać nawet 

w kontekstach, których nie można już uznać za sakralne oraz kiedy nie można jej już nazwać 

obrzędem w antropologicznym sensie tego słowa15. Oznacza to, że kiedy przyglądamy się 

historii wizerunków, rozumianych nie tylko jako fizyczność danej osoby, ale także jej 

działania i wygłaszane idee, zauważymy, że każda taka postać przeszła przez pewnego 

rodzaju transformację. Ze zwykłego człowieka stała się osobowością o wysokim znaczeniu 

w danym społeczeństwie. Niewątpliwie jednym z czynników przemiany w ikonę jest 

długość trwania jednostki w świadomości zbiorowej. Im dłużej stykamy się np. z 

nazwiskiem sławnego kucharza, tym bardziej oswajamy się z jego obecnością. Jeśli 

działania także zaczynają nabierać znaczenia w kontekście ogólnospołecznym, wtedy 

zaczynamy traktować go jako autorytet czy wzór do naśladowania. Właśnie taki proces 

można uznać za konsekrację postaci kulinarnych. Wyniesienie do rangi boskości, ale bez 

religijnych konotacji. Jednak nie tylko kucharze zyskują status ikony – czasem osoby 

pozornie nie związane ze środowiskiem gastronomicznym kształtują gusta i świadomość 

kulinarną.  

Za jedną z najwcześniejszych postaci można uznać Lukullusa, rzymskiego władcę i 

polityka (117 p.n.e. – 56 p.n.e). Ostatnie lata swojego życia poświęcił głównie na budowanie 

luksusowych posiadłości i wydawanie wystawnych uczt, jednocześnie przywództwo 

oddając swoim zaufanym współpracownikom. Historyk Arthur Keaveney pisze:  

Nie ulega wątpliwości, że uczty wydawane przez Lukullusa są dziś jego głównym powodem do 

chwały. Ludzie, którzy nic o nim nie wiedzą, kiwają ze zrozumieniem głowami, gdy mowa o „ucztach 

lukullusowych”16.  

Nie zachowały się żadne dokumenty lub pisma opisujące spożywane potrawy czy trunki, 

brak też świadectw odnośnie jakości uczt – nie jesteśmy w stanie stwierdzić czy zapraszani 

                                                             
14 Swoją tezę po części opieram na założeniach Davida Freedberga w: D. Freedberg, Potęga wizerunków. 
Studia z historii i teorii oddziaływania,  przeł. Ewa Klekot, Kraków 2005.  
15 Ibidem, s. 84. 
16 A. Keaveeney, Lukullus, przeł. Adam Ziółkowski, Warszawa 1998, s. 158. 
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goście dobrze się bawili17. Jedno wiadomo na pewno – Lukullus był niepohamowanym 

żarłokiem…[…] i nie umiał pohamować się przy stole18. Warto zauważyć, że gdy Lukullus 

wycofał się z działalności politycznej obiektem zainteresowań stało się jego życie prywatne. 

Doprowadziło to do sytuacji, w której większość osób znających lub bywających u 

Rzymianina chciała naśladować jego styl życia. Wzorem stała się rozrzutność i realizacja 

wszelkich potrzeb czy zachcianek. Po części wpisywało się to w ducha czasów ówczesnego 

Rzymu, jednak jak wynika z różnych zapisków historycznych przepych prezentowany przez 

Lukullusa był na ponad przeciętnym poziomie.   

Drugą osobowością, o której należy wspomnieć, jest Anthelme Brillat-Savarin, prawnik 

i polityk żyjący w drugiej połowie XVIII wieku we Francji. Jest on autorem sławnego już 

powiedzenia Powiedz mi, co jesz, a powiem ci, kim jesteś19. Sławę przyniosła mu napisana 

pod koniec życia książka pod tytułem Fizjologia smaku albo Medytacje o gastronomii 

doskonałej. Jest to publikacja o charakterze eseistycznym, w której autor z entuzjazmem 

opisuje przyjemności wynikające z jedzenia. Brillat-Savarin zawarł w swoim dziele opisy 

różnych zachowań przy stole, kulinarne ciekawostki i anegdoty. O Napoleonie pisał tak: 

Jadał nieregularnie, szybko i niewłaściwie; ale i w tym widać było niezłomną wolę, jaką okazywał we 

wszystkim. Ledwie poczuł apetyt, już musiał go zaspokoić i jego służba była gotowa o każdej godzinie 

i na pierwsze skinienie podać mu drób, kotlety i kawę20. 

Rozdział Popasy na polowaniach zaczyna od następującego opisu:  

Po kilku godzinach polowania najsilniejszy nawet myśliwy pragnie odpoczynku. […] Tak siedząc, ze 

spokojną przyjemnością wyjmuje bułeczki o złocistej skórce, rozpakowuje zimne kurczę, które 

przyjacielska dłoń włożyła do jego torby, i kładzie to wszystko obok kawałka gruyere’a czy 

roqueforta, który będzie jego deserem21.  

Autor opisał nawet proces przygotowywania bażanta – od oskubania go z piór (Nie jest 

rzeczą obojętną, kiedy się ptaka oskubie22), aż po serwowanie go w formie dania – Gdy 

bażant jest gotów, podaj ułożonego zgrabnie na grzance; obłóż wokoło gorzkimi 

pomarańczami i bądź spokojny o rezultat23. Widać zatem jak szerokie spektrum obejmowała 

                                                             
17 Zachowały się jedynie anegdoty na temat uczt Lukullusa. 
18 A. Keaveney, op. cit., s. 159. 
19 A. Brillant-Savarin, Fizjologia smaku albo medytacje o gastronomii doskonałej, przeł. Joanna Guze, 
Warszawa 1973, s. 8.  
20 Ibidem, s. 107. 
21 Ibidem, s. 148. 
22 Ibidem, s. 242. 
23 Ibidem, s. 243. 
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Fizjologia smaku. Można było się z niej uczyć i naśladować. Jednocześnie Brillant-Savarin, 

poprzez niemalże skatalogowanie niektórych zachowań i praktyk, wyznaczał obowiązujące 

trendy (około)kulinarne.  

Kontynuując myśl o ikonach także praktyki, które zaczynają funkcjonować jako na 

przykład forma inspiracji lub naśladownictwa mają wpływ na ikoniczność znanych osób ze 

świata kulinarnego. Dzieje się tak w momencie, gdy niemalże bezwiednie odwołujemy się 

do znanych nam nazwisk jako nazw własnych np. dań czy książek kucharskich. 

Niewątpliwie takimi postaciami w polskiej kulturze kulinarnej były Lucyna 

Ćwierciakiewiczowa, Maria Ochorowicz-Monatowa oraz Maria Disslowa. Wszystkie trzy 

panie były wręcz „nazwiskami-ikonami”. Co więcej, żyjący w drugiej połowie XIX wieku 

polski pisarz Bolesław Prus pisał – Do sakramentu małżeństwa potrzebne są następujące 

kwalifikacje: pełnoletność, wolna a nieprzymuszona wola i ''365 obiadów za 5 złotych'' 

Ćwierciakiewiczowej24. Cytat ten można jednak odnieść do wszystkich trzech autorek, 

ponieważ każda z nich proponowała swoim czytelnikom (głównie czytelniczkom) 

kompleksowe ujęcie kwestii kulinarnych. Ochorowicz-Monatowa w swojej książce 

Uniwersalna książka kucharska nie tylko podaje przepisy na różne dania (jest ich dwa 

tysiące dwieście), ale także opisuje szczegółowo na przykład konkretne diety w chorobach 

chronicznych25 oraz radzi, jak urządzić kuchnię i w co ją wyposażyć26. Disslowa natomiast 

w pierwszym rozdziale Jak gotować. Praktyczny poradnik kucharski z 1930 roku dokładnie 

opisuje podstawowe czynności kuchenne jak gotowanie na parze27 czy co kryje się za 

pojęciem zasmażka28. Najważniejsze jest jednak to, że żaden z poradników nie stracił na 

ważności. Po publikacje wszystkich tych autorek sięgały więc nie tylko nasze babcie i 

mamy, ale sięga także współczesne pokolenie, co najbardziej widoczne jest na blogach 

kulinarnych29. 

                                                             
24 A. Włodarczyk, Femme terrible Lucyna Ćwierczakiewiczowa i 365 obiadów za 5 złotych, „Wysokie Obcasy” 
[online] [dostęp 03.06.2015]. Dostępny World Wide Web: http://www.wysokieobcasy.pl/wysokie-
obcasy/1,53662,12206598,Femme_terrible_Lucyna_Cwierczakiewiczowa_i_365_obiadow.html. 
25 Por. M. Ochorowicz-Monatowa, Uniwersalna książka kucharska, Poznań 2002, s. 69. 
26 Por. Ibidem, s. 80-86. 
27 Por. M. Disslowa, Jak gotować. Praktyczny poradnik kucharski z 1930 roku, Warszawa 1988, s. 13. 
28 Por. Ibidem, s. 23. 
29 Przykłady użycia przepisów dwóch wymienionych autorek to m.in. Straberries from Poland [dostęp 
03.06.2015]. Dostępny World Wide Web: http://strawberriesfrompoland.blogspot.com/2013/12/frykasy-
wg-marii-disslowej-czyli-retro.html, Agata gotuje [dostęp 03.06.2015]. Dostępny World Wide Web: 
http://agatagotuje.pl/tag/maria-ochorowicz-monatowa/. 
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 Odpowiadając dalej na pytanie zadane na początku tego podrozdziału nie można 

pominąć również wpływu środowiska, w którym postać ikoniczna funkcjonuje i które 

wywiera znaczący wpływ na jej status. Co prawda w przypadku ważnych postaci 

kulinarnych pojęcie idolatrii może być zbyt rozległe, warto jednak pamiętać, że bazuje ono 

na przekonaniu o potędze wizerunku; to cuda uzasadniły kult wizerunków […] prawdziwe i 

najbardziej oczywiste uzasadnienie istnienia wizerunków leżało w ich doświadczeniu i 

praktyce30. Jeśli uznamy zatem, że w przypadku współczesnego brytyjskiego kucharza 

Jamiego Olivera cudem jest jego chęć wprowadzania zmian w zwyczajach żywieniowych 

wszystkich ludzi na świecie – niemalże kulinarne zbawienie ich – i jego programy, które 

przepełnione są przykładami „kulinarnych nawróceń” to uzasadnienie ikoniczności jego 

osoby wydaje się oczywiste.  

Jak widać ikony kultury kulinarnej pojawiały się na świecie już od ponad dwóch 

tysięcy lat. Każda z nich prezentowała co prawda inne podejście do kwestii żywieniowych, 

jednak co należy podkreślić – wszyscy ucieleśniali pewne idee, które przejmowane były 

przez innych. Można zatem stwierdzić, że autorytety kulinarne, ikoniczne jednostki, 

powinny po części czuć się odpowiedzialne za edukację swoich naśladowców w danej 

dziedzinie. Edukacja kulinarna do niedawna nie stanowiła kwestii problematycznej.  

Możliwe, że jest to częściowo spowodowane brakiem ciągłości w odpowiedzialności 

społecznej, jakim obarczone są kulinarne ikony współczesności. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                             
30 D. Freedberg, op. cit., s. 400-401. 
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1.3. Układ pracy 

W świetle powyższych rozważań teza, że pokarmy traktować można jako 

specyficzny element kultury wydaje się argumentem kluczowym dla podjęcia badań w tym 

zakresie. W tym kontekście interesująca jest historia kulinarnych przemian, jakie zachodziły 

w Polsce, szczególnie w okresie od okupacji 1939 roku aż do chwili obecnej, tj. 2015 roku. 

Czas drugiej wojny światowej i okres Polski Ludowej, którym poświęcam pierwszy rozdział 

pracy, będą jednak tylko kontekstem dla szerszego omówienia czasów współczesnych, które 

zachwycają bogactwem wydarzeń (około)kulinarnych i różnorodnością trendów. Omawiam 

je w drugim rozdziale.  

Sposób, w jaki ludzie żywili się i radzili sobie w sytuacjach tak ekstremalnych jak 

wojna, czy w późniejszym okresie, gdy obowiązywał system kartkowy i brak było towarów 

na półkach sklepowych, to tematy niezwykle rozległe i wielowątkowe, dlatego też będę 

traktować je jako wprowadzenie do omówienia dalszych etapów kulinarnej historii Polski. 

Warto jednak zatrzymać się na chwilę w tych dwóch okresach, gdyż wiele zmian, jakie 

zachodziły i nadal zachodzą w polskich kulinariach, mają tam swoje korzenie. 

Najobszerniejsza część pracy poświęcona będzie czasom współczesnym, ponieważ obecnie 

aktywność kulinarna – zarówno praktyczna jak i teoretyczna – stała się integralną częścią 

życia społecznego. Telewizja, Internet oraz różnego rodzaju wydarzenia kulinarne oferują 

bogaty przedział wszystkich aspektów związanych z jedzeniem, pokazując przy okazji w 

jakiej kondycji jest dzisiejsze polskie społeczeństwo. Uwypukla także zmiany, jakie zaszły 

w trakcie przemian ustrojowych i pokazuje nowe idee, które kształtują się na naszych 

oczach, wprost na naszym talerzu.  

Analizując treści zawarte zarówno w książkach jak i w poradnikach kulinarnych czy 

programach telewizyjnych oraz śledząc działalność znanych szefów kuchni, można 

zaobserwować pewien schemat w polskich kulinariach.  Od 1939 roku rozpoczął się (co 

prawda wymuszony wojną) trend gotowania rozsądnego – w miarę możliwości 

oszczędnego, jednocześnie dostarczającego maksimum wartości odżywczych – przy czym 

przez trend rozumiem tu zarówno efekt swobodnych wyborów konsumenckich, jak i 

działania wymuszone przez kontekst ekonomiczno-społeczny. W niniejszej pracy interesuje 

mnie zatem ogólnie obowiązujący w danym okresie sposób zdobywania produktów 

spożywczych i ich obróbki oraz techniki gotowania, które wynikają z aktualnej sytuacji 

społeczno-polityczno-ekonomicznej.  
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Przepych i suto zastawione stoły, charakterystyczne dla kultury sarmackiej i jej 

ziemiańskiej kontynuacji, ustąpiły prostocie i skromnym posiłkom. Smak odgrywał 

mniejszą rolę, głównie z powodu braku dostępności produktów spożywczych, trudności 

opałowych i mieszkaniowych. Zaradność, jaką musiały wykazać się ówczesne gospodynie 

domowe, do dziś budzi szacunek nawet wybitnych kucharzy. Okres drugiej wojny światowej 

był pozbawiony wymówek kulinarnych, gdyż chęć przetrwania wymuszała umiejętność 

radzenia sobie w każdej sytuacji. Niewielka ilość porad w gazetach, a także nieliczne książki 

kulinarne uczyły kobiety efektywnego wykorzystywania każdego produktu, łącznie z 

odpadami (np. obierki). Szczegółowo opisywane były także sposoby przechowywania 

żywności czy robienia zapasów. Element przyjemności pozostawał na uboczu – przeważało 

praktyczne podejście do gotowania, gdyż bardzo często życie wielu osób zależało od 

kaloryczności potraw, które znajdowały się na stole.  

Od momentu zakończenia drugiej wojny i nastania Polski Ludowej sytuacja uległa 

zmianie. Koniec działań wojennych spowodował stosunkową stabilizację, która umożliwiła 

społeczeństwu skupienie się na czymś więcej, niż tylko na fizycznej egzystencji. Był to 

jednocześnie czas wielkiej destabilizacji kulinarnej, głównie spowodowany poprzez straty 

wojenne i rozdzielenie rodzin, czego następstwem był brak ciągłości przekazywania wiedzy 

kulinarnej. Innym znaczącym czynnikiem były też masowe przesiedlenia i migracja ludności 

na terytorium całego kraju. Warto także wspomnieć o wojennych doświadczeniach z innymi 

tradycjami kulinarnymi. Przymusowy wywóz na roboty do Niemiec czy peregrynacje 

żołnierzy i emigrantów spowodowały zderzenie się różnych kultur na podstawowym 

poziomie – żywieniowym. I tak na przykład Kresowiacy, Ukraińcy i Łemkowie dzielili tzw. 

Ziemie Odzyskane31 z przybyszami z Polski centralnej, tworząc nową przestrzeń spotkania 

różnych tradycji kulinarnych. Zatem chaos, jaki powstał w polskich kuchniach, próbowano 

opanować w dwojaki sposób – z jednej strony za pomocą stołówek pracowniczych i barów 

mlecznych, które kontrolowało państwo, z drugiej – poprzez książki kucharskie, które 

wykorzystywane były w domowym zaciszu. Porady kulinarne zawarte w rozmaitych 

publikacjach były merytorycznie spójne i uczyły rzeczy podstawowych, które jednak 

stanowiły niezbędną bazę do prawidłowego odżywiania się większego grona rodzinnego. 

Patrząc z dzisiejszej, współczesnej, perspektywy potrawy opisywane w poradnikach okresu 

PRL-u nie należały do najzdrowszych. Były jednak dowodem na to, że jedzenie powoli 

                                                             
31 Termin odnosi się do ziem zachodnich i północnych współczesnej Polski. Obszary te zostały oddane Polsce 
na mocy postanowień konfederacji poczdamskiej.  
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stawało się istotną kwestią w życiu codziennym. Kwestią, co ważne, która zwracała uwagę 

coraz większej ilości osób – nie tylko kobiet zajmujących się domem, ale także tych, które 

na co dzień miały inne obowiązki zawodowe. Pojawił się element estetyzacji jedzenia – 

pewien formalny wymóg, rodzaj savoir-vivre, aby jedzenie było nie tylko smaczne (według 

ówczesnych standardów), ale także podane w ciekawej formie wizualnej. Ze względu na 

ciągły problem z dostępnością produktów, systemem kartkowym i zmieniającą się 

koncepcją władz co do spożywczych potrzeb ludności, gotować wcale nie było łatwo. 

Należy jednak zwrócić uwagę, że taka właśnie sytuacja wymogła na kobietach szacunek do 

jedzenia i do produktów, na których pracowały. Było to oczywiście następstwem nawyków 

i pewnego sposobu myślenia o jedzeniu z czasów wojny, który bazował na koncepcji, że nic 

nie może się zmarnować.  

Po transformacji ustrojowej w Polsce w 1989 roku zaszło wiele zmian na 

płaszczyźnie kulinarnej. Przede wszystkim na rynku pojawiło się dużo nowych produktów 

spożywczych, które spowodowały otwarcie się na nowe doświadczenia gastronomiczne. 

Sytuacja wciąż rosnącego dobrobytu społecznego popychała Polskę w swojego rodzaju 

pułapkę (kulinarnej) kultury nadmiaru, której efektem są negatywne jak i pozytywne aspekty 

–  m.in.  etnocentryzm kulinarny (oraz do pewnego stopnia kulturowy), zwiększona 

świadomość żywieniowa społeczeństwa, zyskujące na znaczeniu uprawy ekologiczne czy 

działania oscylujące wokół filozofii prowadzenia zdrowego trybu życia. Jedzenie stało się 

jednym z głównych wyznaczników statusu społecznego tworząc podziały, które jeszcze 

bardziej opierają się na aspekcie ekonomicznym. Jednocześnie zaobserwować można 

pogłębiające się działania autodestrukcyjne wielu społeczeństw na świecie – świadczy o tym 

na przykład rosnąca liczba ludzi otyłych lub mających problemy ze zdrowiem na tle 

żywieniowym. W mojej subiektywnej ocenie jedną z postaci, która rozumie istotę i 

jednocześnie kwintesencję obecności jedzenia w naszym życiu jest brytyjski szef kuchni 

Jamie Oliver. Jego działania stanowią oś tej pracy, ponieważ filozofia, którą wyznaje Oliver, 

zdaje się proponować pewnego rodzaju rozwiązania dla opisywanych tu problemów. 

Edukacja kulinarna, o którą walczy Oliver, okazuje się jednak być tematem o wiele bardziej 

skomplikowanym, niż mogłoby się to wydawać.  

Ważnym aspektem, o którym należy jeszcze wspomnieć, jest kontekst kulturowy, na 

którym praca ta będzie się opierać. Jeśli spojrzymy na kwestie żywieniowe z perspektywy 

antropologicznej dostrzeżemy jedną rzecz – brak jednej, powszechnie obowiązującej 

definicji czym jest k u l t u r a  k u l i n a r n a . Wybory, jakich dokonujemy sięgając po różne 
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produkty spożywcze czy wiedza, jaką o nich dysponujemy w dużej mierze opiera się na 

kontekście kulturowym w jakim się w danej chwili znajdujemy. Nie jest możliwym 

jednoznacznie określić, co oznaczają takie pojęcia jak „niezdrowa żywność” czy „smaczne 

jedzenie”. Są to subiektywne kategorie, ale przede wszystkim są one uwarunkowane 

kulturowo. Moim celem jest zatem próba zaprezentowania, jak w konkretnym okresie czasu 

ludzie żyjący w modelu kręgu kulturowego Zachodu, w tym również z Polski, rozumieją i 

jak doświadczają wybrane aspekty związane z żywnością.  
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2. Kulinarna kultura niedoboru 

2.1. Okupacja 

2.1.1. Strategie i taktyki żywieniowe podczas okupacji 

Każdy konflikt zbrojny niesie za sobą zmiany – polityczne, społeczne, ale także 

kulturowe. Do tych ostatnich zaliczyć można spożywane posiłki, sposób ich 

przygotowywania i podawania. Zarówno pierwsza jak i druga wojna światowa wywarły 

ogromny wpływ na sytuację żywieniową w Polsce. Był to czas walki o przetrwanie nie tylko 

na froncie, ale także w miastach, gdzie największym zagrożeniem dla ludności cywilnej był 

głód. Druga wojna światowa kategorycznie zweryfikowała i zmieniła zwyczaje żywieniowe 

Polaków, które kształtowały się w nowej postaci przez cały XIX wiek oraz na jeszcze na 

początku XX wieku.   

Już w czasie rozbiorów Polski szlachta musiała zmienić swoje przyzwyczajenia 

kulinarne z suto zastawionych stołów do posiłków skromniejszych i prostszych w 

przygotowaniu. Kulinaria wcześniejszego okresu32,  

choćby szlacheckiej Rzeczpospolitej miały swoją specyfikę i oryginalność. […] Oczywiście, nie była 

to kuchnia jednolita […] na kuchnię oddziaływały wykształcone przez pokolenia gusty kulinarne, 

panująca moda, wpływy obce33.  

Co ciekawe, dominowały potrawy ostre i tłuste z dużą ilością soli. Były to cechy 

charakterystyczne polskiej kuchni, które po części widoczne są także we współczesnym 

gotowaniu. Historyk i pamiętnikarz Jedrzej Kitowicz tak opisuje zwyczaje żywieniowe 

swoich rodaków z okresu panowania Augusta III (1733-1763): w tych […] wszystkich 

potrawach […] przestrzegano wielkości, tak iż półmiski i misy musiały być czubate. Między 

pomienione pieczyste z mięsa stawiano także torty i ciasta francuskie34. Polska XVI i XVIII 

wieku nie była pozbawiona podziałów kulinarnych. Kuchnia uboga bezrolnych chłopów 

składała się głównie z przetworów zbożowych i tłuszczy. W tej sferze mięso spożywano 

bardzo rzadko, ryby także pojawiały się sporadycznie. Kuchnia podstawowa opierała się na 

produktach z własnych upraw i hodowli. Ten rodzaj żywienia dotyczył większości 

średniozamożnej ludności. Kuchnia średnia i pańska obfitowały w zróżnicowane produkty. 

                                                             
32 Akapit ten oparty jest w dużej mierze o informacje zawarte w książce: Obyczaje w Polsce. Od średniowiecza 
do czasów współczesnych, pod red. Andrzeja Chwalby, Warszawa 2005, s. 149-158. 
33 M. Ferenc, Czasy nowożytne [w:] Obyczaje w Polsce. Od średniowiecza do czasów współczesnych, pod red. 
Andrzeja Chwalby, Warszawa 2005, s. 150. 
34 J. Kitowicz, Opis obyczajów za panowania Augusta III, r. O potrawach staroświeckich [online] [dostęp 
01.06.2015]. Dostępny World Wide Web: http://literat.ug.edu.pl/xxx/kitowic/020.htm. 
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Szczególnie kuchnia zamożnej szlachty i wyższych warstw ludności bogata była w mięsa, 

ryby, różnego rodzaju tłuszcze, wędliny czy szlachetne grzyby. Ilość stosowanych przypraw 

także była o wiele większa; używano pieprzu, szafranu czy cynamonu. Obiad zazwyczaj 

składał się z pięciu lub szczęściu dań: 

Najpierw podawano zupę, zwykle polewkę, rosół lub bulion, następnie dwie potrawy mięsne, a potem 

warzywa. Na końcu jedzono deser. Niezbędnym dodatkiem do mięs były sosy […]. Zgodnie z gustem 

epoki starano się, aby były kolorowe. Sosy żółte robiono na bazie szafranu, szare z cebuli i czosnku, 

białe ze śmietany, czarne z powideł bądź krwi zwierzęcej, czerwone słone z buraków, a czerwone 

słodkie z soku wiśniowego35.  

Kuchnia ekskluzywna stanowiła natomiast kwintesencję możliwości kulinarnych. Na 

stołach pojawiały się bażanty, kwiczoły, karpie, łososie, a także produkty egzotyczne jak 

cytryny, pomarańcze czy ananasy. Wielość dań i ich wykwintność określały status społeczny 

i informowały przybyłych gości o zamożności pana domu. Kitowicz także opisuje bankiety 

wydawane przez zamożnych panów:  

Tak w domach, jak na publicznych miejscach przebywając kochali się w wielkich stołach, dawali 

sobie na publice nawzajem obiady i wieczerze. […] W całym kraju pędzono życie na wesołości i 

Lusztykach […]. Stoły zastawiano wielkimi misami, które u wielkich panów były srebrne36.   

Codzienna dieta była nieco skromniejsza, choć w omawianym tu okresie znano bardzo dużą 

liczbę potraw, co pozwalało na urozmaicanie serwowanych posiłków. Jednym z dań, które 

może budzić zainteresowanie jest np. kapłon we flaszce37. Przygotowanie polegało na 

delikatnym zdjęciu z kapłona skóry, włożeniu go do dużej butelki, wypełnieniu omletem z jaj 

i na koniec ugotowaniu38. Opisywana tu wykwintność i obfitość została zweryfikowana już 

kilka lat po upadku Rzeczpospolitej. Szlachta zaczęła odczuwać niedostatek jedzenia, 

biesiady przestały być powszechnie dostępnym rodzajem rozrywki. Co więcej –  

w pierwszych dekadach XIX w. szlachta […] zaczęła odchodzić od zwyczaju tzw. „objadania” – 

sąsiedzkich zjazdów trwających tak długo, aż spiżarnia i piwniczka gospodarza nie zostały do cna 

opróżnione. […] Tradycyjne potrawy kuchni staropolskiej, zwłaszcza te wykwintne, coraz rzadziej 

                                                             
35 M. Ferenc, op. cit., [w:] Obyczaje w Polsce…, s. 152. 
36 J. Kitowicz, op. cit., r. O stołach i bankietach pańskich [online] [dostęp 01.06.2015]. Dostępny World Wide 
Web: http://literat.ug.edu.pl/xxx/kitowic/019.htm. 
37 Przepis znaleźć można w książce kucharskiej Stanisława Lubomirskiego „Compendium ferculorum albo 
znamienite zebranie potraw”. Por. za: M. Ferenc, op. cit., [w:] Obyczaje w Polsce…, s. 153. 
38 M. Ferenc, op. cit., [w:] Obyczaje w Polsce…, s. 153. 
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pojawiały się na stole, gdyż ich przygotowanie było zbyt czasochłonne i kosztowne ze względu na 

obfitość39.   

Biorąc pod uwagę opisane tu zmiany kulinarne zachodzące w Polsce na przestrzeni 

minionych dekad, ciekawym okresem do analizy jest okupacja Warszawy w latach 1939-

1945. Wybór tego okresu historycznego podyktowany jest przede wszystkim drastycznym 

ograniczeniem racji żywnościowych dostępnych dla przeciętnego mieszkańca stolicy, ale 

także udokumentowaną zaradnością ludzi i ich niezwykłą chęcią przetrwania. Świadomie 

pominę aspekt racji żywnościowych w getcie, głównie ze względu na celową politykę 

Niemców wobec Żydów, która nie pozwoli mi na stworzenie możliwe obiektywnego obrazu 

trendów kulinarnych wśród ludności narodowości polskiej (nie pochodzenia żydowskiego) 

zamieszkałej w Warszawie w czasie okupacji40. Pośrednim problemem były by także inne 

zwyczaje żywieniowe Żydów, wyznaczone przez nakazy i zakazy judaizmu. Kwestia ta 

mogłaby być zatem zbyt szerokim kontekstem dla omówienia sposobów radzenia sobie w 

sytuacjach kryzysowych.  

Warszawa była jednym z większych miast Europy, w którym w 1939 roku mieszkało 

około milion dwieście dziewięćdziesiąt pięć tysięcy osób. Działania nazistowskiej armii 

przyczyniły się do masowego napływu ludność z mniejszych miejscowości i wsi do stolicy 

– w 1942 roku liczba osób przebywających w Warszawie wzrosła do miliona trzystu 

pięćdziesięciu tysięcy41. I choć jest to założenie generalizujące, to jednak istnieje większe 

prawdopodobieństwo, że w mieście, do którego przyjeżdżali ludzie z różnych regionów 

kraju, tendencje ogólno żywieniowe będą o wiele lepiej widoczne i możliwe do analizy, niż 

badanie ich w obszarze o mniejszej skali. Poza tym, tylko w Generalnym Gubernatorstwie 

zjawiska, które będą opisane w tym rozdziale, zdążyły się w pełni rozwinąć42. 

                                                             
39 Ibidem, s. 264-265. 
40 Sytuacja Żydów zamieszkujących Warszawę w latach 1939-1945 przedstawiała się dramatycznie. Jedynie 
przez pierwsze dwa miesiące od wprowadzenia systemu kartowego (grudzień 1939 i styczeń 1940 r.) ludność 
Żydowska dostawała taki sam przydział aprowizacyjny jak ludność pochodzenia polskiego. W drugiej połowie 
1940 roku podział uległ zmniejszeniu na niekorzyść Żydów (por. T. Szarota, Okupowanej Warszawy dzień 
powszedni. Studium historyczne, Warszawa 1988, s. 207-208.). W III kwartale 1940 r. kaloryczny przydział 
żywności wynosił 331 kcal, a w IV kwartale 369 kcal (por. B. Engelking, J. Leociak, Getto warszawskie. 
Przewodnik po nieistniejący mieście, Warszawa 2001, s. 407, cyt. za: T. Szarota, Okupowanej …, r. Warunki 
bytowe.). Przy założeniu, że minimalna dzienna dawka kaloryczna dla przeciętnego dorosłego człowieka 
wynosi 2000 kcal, przydział kaloryczny jaki Niemcy przeznaczyli dla Żydów uniemożliwiał jakiekolwiek 
biologiczne ich funkcjonowanie.  
41 B. Czerwińska – Jędrusiak, Ludność i powierzchnia Warszawy w latach 1921-2008, Warszawa 2009, s.7 
[online] [dostęp 14.10.2014]. Dostępny World Wide Web: 
http://stat.gov.pl/cps/rde/xbcr/gus/l_ludnosc_powierzchnia_Warszawy_1921_2008.pdf. 
42 K. Wyka, op. cit., s. 274. 
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Zaradność ludności cywilnej w czasie okupacji w Warszawie wydaje się być ciekawym 

wstępem do historii polskich kulinariów XX i XXI wieku. Można zaryzykować tezę, że to 

właśnie w tym momencie dziejów naszego kraju pojawiła się k u l t u r a  n i e d o b o r u 43, 

która zagościła u nas na dłużej. Wszystko zaczęło się od wprowadzenia przez nazistowskie 

Niemcy niefunkcjonalnego systemu gospodarczego, którą historyk Kazimierz Wyka44 

nazwał g o s p o d a r k ą  w y ł ą c z o n ą . Opierała się ona na aprowizacyjnym rozdziale 

żywności poprzez system kartkowy, który wprowadzony został 15 grudnia 1939 roku45. 

Jednocześnie wydano zakaz indywidualnego handlu produktami rolnymi. W praktyce 

oznaczało to brak dostępu do niemalże wszystkich produktów spożywczych. Główny 

problem polegał na rozdzieleniu dwóch czynników, które wydają się być nieodłączne – 

państwa i społeczeństwa46. Na potrzeby propagandy stworzono fikcję gospodarczą, którą 

Wyka opisał w następujący sposób: 

Ludności autochtonicznej stworzono taką bazę życiową, by nikt z niej nie mógł wyżyć. Zabroniono 

wszelkiego handlu produktami rolnymi […]. Ludności polskiej nie dano oficjalnie nic, prócz 

niewystarczającej ilości chleba. P r a w n i e nie spożyłem w ciągu wojny, jak i miliony mnie 

podobnych, ani grama tłuszczu, ani naparstka mleka, ani plasterka kiełbasy – a przecież tych 

produktów spożyliśmy dosyć wiele47. 

Ostatnie zdanie najlepiej podsumowuje zjawisko r a d z e n i a  s o b i e , ponieważ Polacy 

bardzo szybko przystosowali się do nowych norm nałożonych przez okupanta. 

P r z y s t o s o w a n i e  s i ę nie szło jednak w parze ze s t o s o w a n i e m  s i ę  do zaistniałej 

sytuacji, gdyż takie rozwiązanie doprowadziłoby do śmierci głodowej narodu. Istotne 

wydaje się w tym miejscu rozróżnienie dokonane przez Michela de Certeau między 

strategiami a taktykami. Te pierwsze reprezentują ustalony – choćby chwilowo – porządek 

społeczny, który podtrzymują przede wszystkim instytucje polityczne, a także ekonomiczne 

i naukowe. Narzucają one jednostkom praktyki (sposoby) działania zgodne z owym 

porządkiem. Z kolei taktyki to praktyki oddolne, antysystemowe, przeciwstawiające się lub 

wymykające strategiom. Strategie mają w sobie aspekt eksploatacji i zarządzania, są 

scentralizowane, ogólne i przypisane do miejsca, natomiast taktyki są anarchistyczne, 

                                                             
43 Pojęcie to będzie szerzej rozwinięte w dalszej części rozdziału. 
44 Należy wspomnieć, że Wyka oparł publikację „Życie na niby” na prywatnych zapiskach, które zaczął 
prowadzić wraz z początkiem wojny w 1939 roku. Książka ta jest zbiorem szkiców, które nacechowane są 
emocjami autora i częstokroć odwołują się do jego własnych doświadczeń wojennych. Czytając „Życie na 
niby” warto zatem zwrócić uwagę na często nieobiektywny styl Wyki. 
45 T. Szarota, Okupowanej Warszawy dzień powszedni. Studium historyczne, Warszawa 1988, s. 207. 
46 Więcej informacji w: K. Wyka, Życie na niby, Kraków 2010. 
47 K. Wyka, op. cit., s. 276. 
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zindywidualizowane i rozproszone48. Przez ten pryzmat można patrzeć na rzeczywistość 

kulinarną okupowanej Polski. System wprowadzony przez Niemców – operujący na 

poziomie strategii – okazał się mieć wiele luk zostawiających miejsce na oddolne taktyki. 

Przede wszystkim restrykcje były zbyt rygorystyczne – w większości przypadków nie można 

było kontrolować np. przemytu żywności ze wsi do miast czy nielegalnych hodowli 

zwierząt. Drugą znaczącą luką okazała się korupcja wśród niemieckich żołnierzy, którzy 

niejednokrotnie sami kupowali zakazane towary od polskich sprzedawców, napędzając tym 

samym nielegalny handel. Największą luką wydaje się jednak strona psychologiczna i 

społeczna. Kiedy zdano sobie sprawę, że władze okupacyjne nie będą troszczyć się o 

Polaków, ludność skupiła swoją uwagę głównie na przetrwaniu. Gospodarka została 

wyłączona od wszelkiej zależności społecznej49 - mało kto poddał się rygorom narzuconym 

przez Niemców. Działania obywatelskie zostały zatem przeniesione do podziemia, a 

głównym tego przejawem był nielegalny handel żywnością. W Generalnym 

Gubernatorstwie osiągnął on najwyższy poziom w całej okupowanej Europie50. Można 

zatem zaryzykować stwierdzenie, że okres okupacji wygenerował potrzebę interesowania 

się jedzeniem, eksperymentowania w kuchni i swojego rodzaju stworzenia kulinarnej 

opozycji wobec narzuconego systemu. I choć jest to dość śmiała teza, warto zwrócić uwagę, 

że uwarunkowania społeczne czy też polityczne (jak wojna) wytwarzają w społeczeństwie 

pewne trendy, jakkolwiek niefortunnie to brzmi w odniesieniu do okresu konfliktów 

zbrojnych. Wydaje się, że gotowanie ze zdobytych z trudem produktów spożywczych i 

wykorzystywanie resztek jedzenia było formą odpowiedzi na, niewątpliwe wymuszoną, 

sytuację polityczną. Jako przykład podobnej tendencji, choć oczywiście osadzonej w 

zupełnie innych realiach, można podać współczesną obsesję na punkcie produktów 

ekologicznych, sprzedawanych w sklepach ze zdrową żywnością. Opinia społeczna narzuca 

dzisiejszemu społeczeństwu przymus spożywania zdrowego jedzenia, niejednokrotnie 

dostępnego jedynie w wyspecjalizowanych delikatesach internetowych lub stacjonarnych za 

stosunkowo wysokie ceny51. I choć niewspółmiernym wydaje się porównywanie okresu 

okupacji ze współczesnym wolnym rynkiem, warto zauważyć, że w obydwu przypadkach 

zachodzą podobne procesy, jednak na różnych poziomach i w różnych kontekstach. 

Współczesne narzucenie trendów bazuje głównie na presji społecznej, wciąż pogłębiającej 

                                                             
48 M. de Certeau, Wynaleźć codzienność. Sztuki działania, przeł. K. Thiel-Jańczuk, Kraków 2008, s. XLII. 
49 K. Wyka, op. cit., s. 280. 
50 Por. T. Szarota, op. cit., r. Czarny rynek. 
51 Jednym z przykładów może być książka Karolina na detoksie autorstwa Macieja Szaciłło i Karoliny Kopocz, 
a także diety tworzone przez polskich sportowców-celebrytów jak Anna Lewandowska czy Ewa Chodakowska.  
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się konkurencji i rywalizacji o pozycję w społeczeństwie. Nie jest to walka o przetrwanie 

biologiczne, jak było to w przypadku drugiej wojny światowej, ale jest to pogoń za statusem 

i akceptacją społeczną, której brak potrafi być dla niektórych tak samo dotkliwy jak pusty 

talerz.   

Do odpowiedniego dla tej pracy zrozumienia definicji kulinarnej kultury niedoboru, 

ważna jest dygresja, iż większość kultur musiała, jak zauważa Andrzej Leder,   

rozwiązywać problem radzenia sobie z przeżyciem skrajnego niedoboru zasobów w stosunku do 

potrzeb, z poczuciem braku dóbr, czasu, sił i środków w konfrontacji z naturą, ale również braku 

wolności, możliwości, wiedzy i umiejętności. Słowem, kategoria ta ujmuje wszystkie stany, które 

wyraża się poprzez słowa „brak mi…, nie mam…”, a które wiążą się z istotnym przeżyciem 

ograniczoności ludzkiego istnienia. […] Kultury musiały więc zawsze tworzyć wizje, 

konceptualizujące i legitymizujące sytuację niedoboru. Odpowiedzi […] przywracały poczucie 

równowagi…52.  

Jak zatem przełożyć takie rozumienie niedoboru na kuchenne realia drugiej wojny 

światowej?  

Kulinarna kultura niedoboru to gotowanie oszczędne, ale zapewniające pełną 

wartość produktów. Ugotować c o ś  z tak zwanego n i c z e g o . Tak właśnie można opisać 

kulinarny trend lat okupacji. I choć był on wymuszony dramatyczną sytuacją wojenną, 

odcisnął się na sposobie gotowania na dłuższy czas. To głównie na polskich kobietach 

spoczywał obowiązek wyżywienia całej, czasem wieloosobowej, rodziny. Kuchnia 

okupacyjna była eksperymentalna, ale jednocześnie kobiety starały się, by była smaczna – 

same komponowały nowe potrawy i dobierały do nich przyprawy. Kultura niedoboru to 

także bardzo świadome jak na owe czasy gotowanie, maksymalne wykorzystywanie 

produktów i szacunek do jedzenia. Nieustanny brak, jako sytuacja chroniczna, spowodował 

przewartościowanie wielu aspektów związanych z kulinariami. W tak podstawowej 

czynności jak spożywanie posiłków został dostrzeżony urok codzienności, na który 

wcześniej nie zwracano uwagi. Przygotowywanie posiłków okazało się jednym ze sposobów 

na zatuszowanie pęknięć w o c z y w i s t o ś c i , próbą przywrócenia życia do jego dawnego 

trybu. Spędzenie kilku chwil przy ciepłym posiłku dawało możliwość wytchnienia, ale także 

zachowania człowieczeństwa, gdyż  

                                                             
52 A. Leder, Globalizacja a nadmiar. Rozdęta bańka teraźniejszości, [w:] Kultura w czasach globalizacji, pod 
red. Małgorzaty Jacyno, Aldony Jawłowskiej, Mariana Kempnego, Warszawa 2004, s. 91. 
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wojna i okupacja jest czasem zakwestionowania wszelkich oczywistości i naturalności, poczynając od 

kwestii zaspokajania najbardziej podstawowych potrzeb człowieka, a kończąc na poczuciu trwałości 

i ciągłości życia [...]. [...] w przestrzeni okupacyjnej codzienności dojdzie do stykania się ze sobą tego, 

co najbardziej zwykłe i tego, co najbardziej niezwykłe53.  

2.1.2. Halska i inne – jak konserwować obierki 

Niewiele wydawano książek kucharskich, które proponowałyby rozwiązania adekwatne 

do sytuacji. Jeśli jednak już się pojawiały, były cennym źródłem informacji. Jedną z takich 

książek jest poradnik M. Halskiej54 Co dzisiaj jeść i jak gotować? wydany w 1942 roku w 

Warszawie. Elżbieta Kiewnarska także publikowała porady kulinarne, a szczególną 

popularnością cieszyła się jej książka 109 potraw z 1940 roku. Gospodynie czerpały też 

wiedzę ze wcześniejszych książek, adaptując jednak przepisy do dostępnych składników. 

Do takich książek należały: wspomniana już Uniwersalna książka kucharska Marii 

Ochorowicz-Monatowej i poradniki Marii Disslowej np. Jak gotować?, czy przepisy 

kulinarne Lucyny Ćwierczakiewiczowej, które ukazywały się w specjalnej rubryce w 

kobiecym czasopiśmie „Bluszcz”. Wiele porad kulinarnych pojawiało się także w tzw. 

gadzinówkach, czyli w prasie wydawanej przez okupacyjne redakcje. Do nich przede 

wszystkim można zaliczyć „Nowy Kurier Warszawski”. 

Przeglądając wspomnianą książkę Halskiej, można zaobserwować dwie istotne zmiany, 

jakie zaszły w poradnikach kulinarnych na przestrzeni lat. Przede wszystkim adresatem 

publikacji stała się kobieta, która sama prowadzi dom – bez dodatkowej pomocy kucharek. 

Wcześniej, jeszcze w XIX i na początku XX wieku, większość poradników tego typu miało 

podwójnego adresata – przede wszystkim była nim pani domu, dla której opisywano, jak 

dobrze zarządzać służbą i jak prowadzić dom. Drugim adresatem były pomocnice kuchenne, 

do których to kierowane były przepisy z eleganckimi i wykwintnymi daniami. Poradnik 

Halskiej wydaje się być zupełnie inny. Autorka już na wstępie zaznacza: Nam zależy na 

spisie potraw, które zapewniałyby oszczędność55, ale także poprzez zawarte treści uczy 

swoje czytelniczki między innymi odżywiania dzieci, wykorzystywania resztek jedzenia, a 

także namawia do kontrolowania i sprawdzania kupowanej żywności. Sprawy pierwszej 

potrzeby stanowią sedno jej porad. Optymalizacja wszystkiego, łącznie z wydawałoby się 

                                                             
53 P. Rodak, Niecodzienna codzienność czasu okupacji, „Miesięcznik Znak” wrzesień 2009,  nr 652 [online] 
[dostęp 14.10.2014]. Dostępny World Wide Web: http://www.miesiecznik.znak.com.pl/10739/niecodzienna-
codziennosc-czasu-okupacji. 
54 Brak informacji o imieniu autorki. 
55 M. Halska, Co dzisiaj jeść i jak gotować?, Warszawa 1942, s. 5. 
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tak błahymi kwestiami jak przechowywanie ziemniaków, stanowiła podstawę sukcesu 

każdej gospodyni domowej. Halska poświęca cały rozdział trzymaniu zapasów w piwnicy i 

spiżarni, jednocześnie napominając czytelniczkę: W obecnej dobie, robienie zapasów stało 

się niejednokrotnie koniecznością, ze względu na zmienność rynku […] Jest to również 

koniecznym warunkiem oszczędnego gospodarstwa56. Żaden produkt nie mógł się 

zmarnować, dlatego też ziemniaki należy starannie przebrać, odłożyć osobno dobre, a 

popsute wyrzucić […]  jarzyny […] krajać na bardzo cienkie plastry lub trzeć na grubej 

tarce do jarzyn i suszyć w lecie na słońcu […] przy konserwowaniu jaj zasadą jest, aby 

skorupkę jajka uchronić od dostępu powietrza57. Innymi sposobami na gromadzenie 

zapasów było przetwórstwo, robienie weków czy konserwacja za pomocą soli. Wysiłek, 

który trzeba było włożyć w odpowiednie przygotowanie zapasów na kilka miesięcy na przód 

jest zatem bardzo dobrze widoczny. Należy dodatkowo pamiętać, że w Polsce aż do lat 60. 

XX wieku przechowywanie żywności nie było sprawą łatwą ze względu na brak 

elektrycznych lodówek w gospodarstwach domowych58. Urządzenia chłodnicze pojawiły się 

zatem stosunkowo późno jako standard wyposażenia, który umożliwił przechowywanie 

większej ilości produktów spożywczych przez dłuższy czas.  

Zdobywanie tzw. erzaców, czyli namiastek lub produktów zastępczych o podobnym 

smaku również wymagało zaradności. Kobiety zatem nie miały wyboru, warszawska 

gospodyni musiała się nauczyć wykorzystywania szeregu zastępczych produktów 

żywnościowych, musiała posiąść tajemnicę przyprawiania koniny, mięsa króliczego, 

przyrządzania pojawiających się na rynku ryb suszonych59. Szczególnie, że praktycznie 

jedynymi produktami, które można było dostać były kartofle, sól, marmolada i chleb. Inne 

artykuły spożywcze pojawiały się bardzo rzadko i w minimalnych gramaturach. We 

wrześniu 1942 roku w Warszawie na jednego mieszkańca przysługiwało 40 dkg mięsa, 10 

dkg cukierków, 20 dkg cukru i 7,5 dkg kawy60. Dla porównania, w 2010 roku przeciętne 

miesięczne spożycie mięsa na jedną osobę w Polsce wynosiło 6,81 kg, 2,36 kg wyrobów 

cukierniczych (w tym cukier) i 0,18 kg kawy61. Niektóre produkty, aby w ogóle były 

dostępne, wytwarzano domowymi sposobami – najpopularniejsze herbaty okresu okupacji 

                                                             
56 Ibidem, s. 180. 
57 Ibidem, s. 181-188.  
58 M. Szpakowska, Lodówka z zawartością, [w:] red. M. Szpakowska, op. cit., s. 193-194. 
59 T. Szarota, op. cit., s. 244. 
60 T. Szarota, op. cit., s. 213, cyt. za: W. Jastrzębski, Gospodarka niemiecka w Polsce 1939-1944, Warszawa 
1946, s. 344. 
61 GUS, 2011, Rocznik statystyczny rolnictwa, Warszawa, s. 317-318. 
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„Tonga” i „Mata” zrobione były z suszonych owoców i ziół62. Część zastępników zupełnie 

odbiegała smakowo od swoich oryginałów – zastępowanie cukru sacharyną lub dulcyną było 

dla wielu niesmaczną koniecznością. Ciekawym wydaje się jednak, że w czasie okupacji 

ludzie zajmujący się wytwarzaniem żywności cechowali się ponadprzeciętną kreatywnością. 

Chęć spożycia niektórych produktów powodowała, że potrafili oni poradzić sobie ze 

wszystkim niemalże trudnościami.  

Pomimo wysiłku, jaki wiele gospodyń włożyło w to, aby dom był miejscem 

rodzinnym i budującym tożsamość osób w nim mieszkających, przekazywanie wiedzy 

kulinarnej nie stanowiło kwestii kluczowej. Umiejętność gotowania była przyswajana z 

konieczności przetrwania, a nie z chęci prowadzenia określonego trybu życia. Wydaje się 

jednak, że okres okupacji wyjątkowo dobrze odzwierciedlony został zarówno w książkach 

kulinarnych jak i w poradach zamieszczanych w gazetach. Widać wyraźnie dostosowanie 

zawartych tam treści do otaczającej rzeczywistości. I choć niektóre produkty nadal, mimo 

czarnego rynku i nielegalnego handlu, były ciężko dostępne, to nie było aż tak widocznego 

dysonansu pomiędzy np. przepisem a listą zakupów. Życie zostało dostosowane do 

posiłków, a posiłki – do okupacyjnego życia. To samonapędzające się koło, wywołane 

sytuacją polityczną, sprawiło, że miniony bagaż kulturowy przepadł bezpowrotnie i utracone 

zostało polskie dziedzictwo kulinarne.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                             
62 T. Szarota, op. cit., s. 205. 
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2.2. PRL 

2.2.1. Gospodarka wyłączona w Polsce Ludowej 

Jak zostało pokazane, druga wojna światowa diametralnie zmieniła nawyki żywieniowe 

Polaków. Zmieniła także podejście do jedzenia, zredukowała ogładę kulinarną i 

spowodowała, że większość dziedzictwa kulinarnego, jakim Polacy mogli szczycić się przez 

stulecia, musiało zostać schowane głęboko do kuchennej szuflady. Należy zdać sobie 

sprawę, że piętno drugiej wojny światowej, jakie nosili i nadal noszą w sobie Polacy od 1939 

roku, cały czas ulega niezwykle powolnemu przekształcaniu się. PRL był okresem, gdy 

zapanowała stosunkowa stabilność polityczna, która dała obywatelom poczucie 

bezpieczeństwa – oczywiście obowiązujący ustrój polityczny akceptowało bardzo mało 

osób, jednak umożliwił on funkcjonowanie państwa polskiego w sferze wolnej od walk 

zbrojnych. Ta, jakkolwiek dla wielu wątpliwa, stabilizacja dała przestrzeń do stopniowego 

rozwoju różnych aspektów życia codziennego – w tym także kulinariów. Wieloletnie 

niedożywienie i głód, jakie miało miejsce podczas wojny i zaraz po jej zakończeniu, również 

nie zostało bez wpływu na kulturę kulinarną Polaków okresu PRL-u. Bez świadomości, że 

kultura kulinarna w Polsce to łańcuch powiązanych ze sobą zdarzeń historycznych, nie 

będziemy w stanie zrozumieć, dlaczego dziś jadamy to co jadamy, w taki a nie inny sposób. 

Kulinaria czasu Polski Ludowej nie kojarzą się zazwyczaj z wykwintnością, 

różnorodnością smaków czy z celebrowaniem jedzenia. Wydawać by się mogło, że obraz, 

jaki pojawia się przed oczami, gdy myślimy o tym, co jadano w PRL-u zawiera się w scenie 

z kultowego już filmu Stanisława Barei Miś: jeden z bohaterów idzie na obiad do baru 

mlecznego „Apis” i zastaje tam brudne talerze przytwierdzone na śrubę do stołu, sztućce 

połączone są łańcuchem, a kucharka nakłada kaszę gryczaną z wielkiej metalowej misy. I 

choć film ten jest komedią, to w każdym żarcie znajdzie się odrobina prawdy. W Polsce tego 

okresu bardzo często jadano daleko odbiegające od standardów smakowych potrawy 

zawierające niewielką ilością wartości odżywczych, a posiłki serwowane np. w barach czy 

stołówkach pozostawiały klientów bez możliwości wyboru wśród skromnego menu. 

Kulinarny savoir-vivre uległ zmianie – w dużej mierze zaprzestano wspólnych posiłków 

rodzinnych, w latach 50. nadal jeszcze nie we wszystkich domach używano widelców, a 

zamiast gotowych dań podawanych na talerzu pojawił się system samoobsługowy, gdzie 

każdy musiał sam nakładać sobie przygotowane potrawy. Błażej Brzostek, historyk, po 

części odnosząc się do kultury francuskiej, określa polskie podejście do kulinariów w 

następujący sposób: jedzenie wyznaczało […] granicę między cywilizacją a barbarzyństwem 
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[…]. Polska była, oczywiście, po stronie barbarzyństwa. Tu częściej napełniało się żołądek, 

niż delektowało – zwłaszcza od kiedy znikły wyspy wyrafinowania i „dobrego smaku” 

istniejące przed wojną63.  

Jeśli spojrzeć na tę kwestię od strony technicznej, to śmiało można założyć, że w okresie 

PRL-u większość potraw była poddawana procesowi gotowania. Levi-Strauss w swoich 

rozważaniach na temat kulinariów wysnuł wniosek, że „pieczone” występuje po stronie 

natury, „gotowane” zaś po stronie kultury. Po pierwsze, realnie – ponieważ „gotowane” 

wymaga użycia naczynia, będącego przedmiotem wytworzonym przez kulturę64. Oczywiście 

gotowanie było nie tylko tańszym i bardziej ekonomicznym procesem obróbki cieplnej 

produktów spożywczych, ale także pozwalało na przygotowanie większej palety dań np. bez 

mięsa, które było rzadko dostępne. Brzostek rozszerza tę teorię o płeć, sugerując, że ów 

kocioł, który nieodzownie kojarzy się z gotowaniem, przypisuje się kobiecie (odwołuje się 

do kucharek w barach mlecznych oraz do domowych obiadów gotowanych przez matki i 

żony)65. Niewątpliwie w tamtym czasie przygotowywaniem posiłków, czy to na stołówkach, 

w barach czy w domu, zajmowały się kobiety. I to one wprowadzały nowości kulinarne, 

które z dzisiejszej perspektywy wydają się nam bardzo oczywiste: kobieta na wsi, która 

kupowała chleb w miejscowym sklepie (zamiast wypiekać go sama), stała się nagle 

pionierem nowoczesności, a nie pozbawioną czasu, niezaradną gospodynią66.  

Jednak gospodarka wyłączona, o której była mowa w poprzednim rozdziale, nie 

zakończyła się wraz z drugą wojną światową. Dokładnie tym samym określeniem można 

opisać sytuację, jaka zapanowała wraz z powstaniem Polski Ludowej. Na własność państwa 

przeszła niemalże cała gospodarka – w tym szczególnie wszystkie zakłady zatrudniające 

powyżej pięćdziesięciu osób, co w rezultacie dało rządzącym całkowitą kontrolę zarówno 

nad produkcją jak i nad pracownikami. Prywatny handel nie był zakazany, jednak władze 

bardzo mocno go potępiały i utrudniały na wszelkie możliwe sposoby, m.in. tworząc 

pejoratywne rozumienie określenia „prywaciarz”. Głód konsumpcyjny, jak pisze Iwona 

Kurz, 

reglamentacja dóbr (przez kartki, talony, rozmaite przydziały, tworzenie specjalnych sklepów dla grup 

uprzywilejowanych), która w różnym wymiarze była stosowana w całym okresie PRL, brak związku 

                                                             
63 B. Brzostek, PRL na widelcu, Warszawa 2010, s. 10. 
64 C. Levi-Strauss, op. cit., s. 73. 
65 Por. B. Brzostek, op. cit., s. 17. 
66 T. Czekalski, Czasy Współczesne [w:] Obyczaje w Polsce.., s. 371. 
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między wykonywaną pracą a płacą oraz ciągłe niedobory rozmaitych towarów prowadziły do 

oddzielenia indywidualnej aktywności ekonomicznej od dobra wspólnego67.  

Aby „dać sobie radę” w PRL-u trzeba było być nie tylko przedsiębiorczym, ale także 

zaradnym i sprytnym68. Handel głównie opierał się na wymianie towarów lub pożyczaniu; 

zwyczajowo pożyczało się podstawowe produkty spożywcze (jak chleb i sól…)69. Kilkuletnie 

plany, jak na przykład Plan Sześcioletni z 1950 roku, zakładały wielkie cele kosztem ludzi,  

który mieli je realizować. Idea budowania lepszej przyszłości dla następnych pokoleń 

przyniosła dla ówcześnie żyjących ludzi głównie spadek jakości spożywanych pokarmów i 

bardzo niskie zarobki. Kultura niedoboru, na której w czasie PRL-u był budowany 

komunizm, nie zakładała wyrafinowanego jedzenia – celem było zapewnienie biologicznego 

funkcjonowania, a więc dostarczenia odpowiedniej ilości kalorii. Na aspekty takie jak smak 

nie było miejsca, wydawały się zbędną ekstrawagancją. Co istotne, 

podstawową przesłanką polityki taniej żywności […] było kształtowanie się cen żywności poniżej 

ceny równowagi rynkowej. Efektem czego było utrwalanie się nadwyżki popytu na żywność. […] 

Zbyt duży przedział cenowy między artykułami pierwszej potrzeby (żywność) i artykułami 

luksusowymi był konsekwencją nadmiernego „parcia” mniej zamożnych gospodarstw domowych na 

popyt na artykuły pierwszej potrzeby70.  

Z drugiej strony system kreował bohaterów o słusznej postawie fizycznej, wysportowanych 

i zdrowo wyglądających l u d z i  p r a c y ;  

Nowy człowiek zapowiadany w pierwszych latach Polski Ludowej nie był jedynie egzogenicznym 

projektem przywiezionym ze Wschodu na radzieckich czołgach. […] Przyszłością miał być świadomy 

proletariusz budujący społeczeństwo oparte na pracy.[…] Do zakładanych rewolucyjnych przemian 

potrzebny był nowy typ jednostki ludzkiej, pozbawiony wad i cech charakterystycznych dla starego 

świata. Stąd stale powtarzające się deklaracje komunistów podkreślające wręcz adoracyjny stosunek 

do człowieka…71.  

                                                             
67 I. Kurz, Gospodarka wyłączona [w:] Obyczaje polskie. Wiek XX w krótkich hasłach, pod red. Małgorzaty 
Szpakowskiej, Warszawa 2008, s. 89. 
68 Wiele przykładów takiej zaradności podaje Małgorzata Mazurek, opisując praktyki zdobywania towarów w 
okresie Polski Ludowej, por. M. Mazurek, Społeczeństwo kolejki. O doświadczeniach niedoboru 1945–1989, 
Warszawa 2010. 
69 I. Kurz, op. cit., [w:] Obyczaje polskie…, s. 90. 
70 A. Grzelak, M. Gałązka, Tendencje konsumpcji żywności w Polsce na tle uwarunkowań globalnych, „Roczniki 
Ekonomiczne Kujawsko-Pomorskiej Szkoły Wyższej w Bydgoszczy” 2013, nr 6, s. 227, cyt. za: Tendencje 

rozwoju konsumpcji. Postulaty i uwarunkowania, pod red. M. Pohorille, PWE, Warszawa 1982, s. 311–319. 
71 M. Mazur, O człowieku tendencyjnym. Obraz nowego człowieka w propagandzie komunistycznej w okresie 
Polski Ludowej i PRL 1944-1956, Lublin 2009, s. 8-9. 
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I trzeba przyznać – stopniowo realizowano plan, aby każdy obywatel upodabniał się do 

modelu i otrzymywał swoją dzienną rację żywnościową: w 1955 roku w Polsce przypadało 

ponad 3000 kilokalorii dziennie na mieszkańca, co oznaczało zaspokojenie potrzeb 

żywnościowych72. Oznacza to, że przeciętny obywatel otrzymywał o 600 kilokalorii więcej, 

niż jest to niezbędne do prawidłowego biologicznego funkcjonowania organizmu. 

Oczywiście mowa tu o kuchni publicznej – a więc barach mlecznych czy stołówkach 

pracowniczych. Kuchnia domowa także nie była przepełniona różnorodnością – jadano 

głównie potrawy mączne i tłuste. Może to być po części zrozumiałe. Okres wojny wymusił 

minimalne spożycie potraw bogatych w tłuszcze, wypiekano słabej jakości chleb, a inne 

produkty mączne były praktycznie niedostępne. Prawdopodobnie był to powód, dla którego 

kuchnia tłusta i ciężka kojarzona była z kuchnią smaczną. W PRL-u przekonanie to 

uchodziło wręcz za powszechnie akceptowaną prawdę. Warto jednak zauważyć, że od 1961 

roku nastąpiła wyraźna tendencja spadkowa w spożyciu ziemniaków oraz przetworów 

zbożowych na rzecz warzyw i owoców (spożywane ilości dwóch ostatnich zależne były od 

sytuacji polskiej gospodarki). Z drugiej strony zwiększyło się spożycie cukru, które z punktu 

widzenia zasad prawidłowego odżywiania się wcale nie było dobrą zmianą73. Duży wpływ 

na opisany tu sposób myślenia o jedzeniu miało podejście osób na najwyższych szczeblach 

władzy, które miały realny wpływ na sytuację żywieniową w kraju. Nie bez znaczenia była 

reglamentacja żywności w postaci kartek (ilustracja nr 1 i nr 2), na które można było dostać 

m.in. mięso, tłuszcze, cukier i produkty cukiernicze74. Pierwszy Sekretarz KC PZPR, 

Władysław Gomułka, znany był ze swojej oszczędności. 

krążyły dowcipy o zastępowaniu cytryn kiszoną kapustą, dzieleniu papierosów na części i tym 

podobne. Ile było w tym prawdy? – pyta autor wywiadu z Walerym Namiotkiewiczem, sekretarzem 

Gomułki. Był skromny, ale nie był sknerą. Wydaje mi się, że nie było w tym przesady. – Czy pił 

alkohol? – Pił, parę razy go widziałem […] w czasie prywatnych spotkań. Pił wódkę, ale 

umiarkowanie. – Czy miał jakieś ulubione potrawy? – Raczej nie zwracał uwagi na jedzenie75.  

                                                             
72 B. Brzostek, op. cit., s. 19-20. 
73 Por. A. Grzelak, M. Gałązka, op. cit., s. 227-228. 
74 T. Czekalski, Czasy Współczesne, [w:] Obyczaje w Polsce.., s. 371. 
75 G. Sołtysiak, Byłem sekretarzem Gomułki, Warszawa 2002, s. 71 . 
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Ilustracja nr 1: Kartka na żywność z 1982 roku. 

Ilustracja nr 2: Kartka na żywność z 1983 roku. 
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Brak zainteresowania tym, co znajdywało się codziennie na talerzu Pierwszego Sekretarza 

znalazł odzwierciedlenie w budownictwie, a konkretnie w projektowaniu kuchni (jako 

pomieszczenia). II plan pięcioletni (1961-1965) i wzrost inwestycji w przemyśle odbił się 

niekorzystnie na sytuacji mieszkaniowej. Co prawda ilość oddawanych mieszkań był 

większa, jednak odbywało się to kosztem jakości budowanych inwestycji. Normy 

powierzchniowe uległy obniżeniu – budowano ciasne tzw. ślepe kuchnie (bez okien), które 

daleko odbiegały od komfortowych warunków do przygotowywania posiłków dla całej 

rodziny. Najlepszym przykładem takiego właśnie budownictwa jest warszawskie Osiedle Za 

Żelazną Bramą, które wybudowane zostało w latach 1965-1972, kiedy model ciemnej 

kuchni stał się niemal standardem.  

Należy zauważyć, że kuchnie bez okien nie były stricte pomysłem Władysława 

Gomułki. Model budowania małych modernistycznych mieszkań dla wszystkich obywateli 

stworzył Le Corbusier (właściwie Charles-Édouard Jeanneret-Gris). Jedną z jego głównych 

idei było usunięcie niemalże wszelkich pozostałości po zniszczeniach drugiej wojny 

światowej i zbudowanie jednolitych budynków mieszkalnych (miasta-ogrodu), które w 

niczym nie przypominałyby okresu przedwojennego. W Polsce fascynacja Le Corbusierem 

zaczęła się dopiero w latach 60., co pokryło się z czasem rządów Gomułki. Koncepcja 

osiedla społecznego, jakim miało być m.in. Osiedle Za Żelazną Bramą odpowiadała 

ideologii komunistycznych władz o równości społecznej, a jednocześnie było to najtańsze i 

najszybsze rozwiązanie problemu mieszkaniowego. Gomułka natomiast ustalił normę 

powierzchniową dla statystycznego obywatela, która wynosiła 11 m2. Miejskie legendy 

głoszą, że Gomułka chciał także wprowadzić zbiorcze łazienki i kuchnie na korytarzach, aby 

jeszcze bardziej zaoszczędzić przestrzeń. Nie doszło jednak nigdy to realizacji tego pomysłu.  

Inną kwestią, która miała niewątpliwy wpływ na jakość gotowania był brak 

kompetencji i podstawowej wiedzy z zakresu żywienia. Brak ciągłości pokoleniowej 

spowodował, że wiedza nie była przekazywana – czy to ustnie czy w formie zeszytów z 

przepisami. W wielu polskich domach zagościła bezradność kulinarna – pierwsi mieszkańcy 

Nowej Huty swoje domowe posiłki ograniczali do chleba, suchej kiełbasy i wódki. Oderwane 

od środowiska rodzinnego młode kobiety coraz częściej okazywały się bezsilne wobec 

konieczności ugotowania prostego obiadu76. Tu z pomocą przybyły produkty takie jak zupy 

w kostkach, konserwy czy przetwory, a także gotowe dania garmażeryjne sprzedawane w 

                                                             
76 T. Czekalski, op. cit., [w:] Obyczaje w Polsce…, s. 373. 
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pojemnikach nadających się do podgrzania. I choć idea fast foodów sięga czasów 

starożytnych77, to gotowe posiłki sprzedawane w słoikach z lat 60. można uznać za początek 

powolnego wprowadzania na rynek polski żywności wysoko przetworzonej. Inną formą 

wspierania młodych gospodyń były poradniki kulinarne oraz książki kucharskie, które 

cieszyły się dużą popularnością. Popularne były również poradniki połączone z 

kalendarzem. Każda strona z osobną datą zwierała różnego rodzaju przepisy i/lub porady 

dotyczące prowadzenia gospodarstwa domowego. Jednak to właśnie na książkach 

chciałabym skupić się najbardziej. 

    2.2.2. Prekursorka racjonalnego żywienia – Irena Gumowska  

 W okresie PRL-u media prezentowały odmienną kondycję merytoryczną od tej, która 

znana jest nam współcześnie. Partia rządząca traktowała je jako jeszcze jeden sposób na 

szerzenie propagandowych treści. Należy jednak przyznać, że częstokroć książki kucharskie 

stanowiły ostatnią deskę ratunku dla młodych pań domu, którym wcześniej obce było 

codzienne gotowanie dla całej rodziny. Szczególnie, że większość obywateli bardziej ceniła 

jakąkolwiek kuchnię domową od posiłków serwowanych w miejscach publicznych 

(stołówki, bary, ale także restauracje). Z jednej strony może się to wydawać formą sprzeciwu 

wobec systemu (na poziomie kulinarnym), jednak z punktu widzenia „oświeconych” – 

lekarzy, dietetyków, ekonomistów – stołujący się we własnych domach ludzie na ogół nie 

umieli komponować sobie jadłospisu i wymagali fachowej rady i pomocy78. 

Swoją pomoc zaoferowała między innymi Irena Gumowska, z wykształcenia rolnik i 

żywieniowiec, serią książek poświęconych zasadom zdrowego odżywiania, propozycjami 

diet oraz ogólnymi poradami na temat prawidłowego prowadzenia domowej kuchni. Warto 

pamiętać, że przepływ informacji w PRL-u był ograniczony, co oznaczało, że dużo 

najróżniejszych nowinek z kulinarnego świata nie docierało do Polski ze względu na cenzurę 

czy brak zainteresowania wydawców i autorów. Publikacje Gumowskiej takie jak Czy wiesz 

co jesz?, Wenus z patelnią czy Elementarz gotowania ustanawiały zatem normy kulinarne 

w wielu gospodarstwach domowych. Były one cenne, gdyż autorka miała okazję studiować 

na kilku polskich uczelniach oraz w Stanach Zjednoczonych, co umożliwiło jej 

przekazywanie wiedzy o prawidłowym odżywianiu opartej na ogólnoświatowych 

                                                             
77 W starożytnych Chinach oraz w Pompejach archeolodzy odnaleźli ślady po obwoźnych kramach, w których 
uliczni sprzedawcy serwowali makaron z dodatkami, co zostało uznane za pierwowzór dzisiejszego jedzenia 
sprzedawanego na ulicy lub w restauracjach szybkiej obsługi.  
78 B. Brzostek, op. cit., s. 22. 
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standardach. Jak sama Gumowska stwierdziła: właśnie dzięki temu, że dużo jeżdżę po świecie 

i próbuję różnych potraw charakterystycznych dla każdego kraju, mogę z całym 

przekonaniem powiedzieć, że nasza kuchnia jest bardzo smaczna, trzeba jedynie dostosować 

ją do zasad prawidłowego odżywiania79. Założenie to realizowała w swoich książkach.  

Na wstępie Elementarza gotowania Gumowska podkreśla:  

Jedzenie przede wszystkim musi sprawić przyjemność. Talerz powinien wyglądać jak malowanka, 

stół musi być pięknie nakryty, zapachy – apetyczne, a człowiek – psychicznie nastawiony na 

korzystanie z „rozkoszy podniebienia”. Następne „przede wszystkim” to – zgodność z zasadami 

racjonalnego żywienia80.  

Książka jest poświęcona głównie podstawom gotowania, dlatego pierwsze trzy strony w 

przystępny sposób opisują, co stoi za sformułowaniem „zasady racjonalnego żywienia”, 

następnie autorka wyjaśnia, jak należy używać miar i jak zachowywać proporcje, a na koniec 

tłumaczy, jak najlepiej przygotować się do samego gotowania od strony organizacyjnej 

(finanse, organizacja pracy, higiena). Natomiast w swojej innej książce Czy wiesz co jesz? 

Gumowska poświęca jeden podrozdział na omówienie jak prawidłowo robić zakupy: 

niezależnie od tego, jaką sumą rozporządzasz na żywienie, nie szalej! […] Planując – nie kupujmy 

rozmaitych świeżych produktów na zapas, a szczególnie nie gotujmy za dużo. „Kubeł na śmieci 

zdradza gospodynię” […] Ileż u nas marnuje się chleba. Ile zarobaczywionej kaszy i mąki, starych 

zjełczałych tłuszczy itp. wyrzuca się do kubła, bo się w swoim czasie nabyło tego za dużo. Walka z 

marnotrawstwem w kuchni powinna być niemal od urodzenia wpajana w umysły dzieci. […] …trzeba 

pod każdym względem mądrze planować zakupy. Bardzo w tym pomaga […] znajomość produktów, 

czyli tego, co do jedzenia się kupuje81.  

I choć jest to króciutki jak na całą książkę tekst, Gumowska wydaje się powtarzać jedną 

najważniejszą rzecz – do gotowania trzeba podejść r o z s ą d n i e . Widoczny jest tu nie tylko 

element edukacyjny, ale także pewnego rodzaju sugestia, aby dzieci także uczestniczyły w 

kuchennej krzątaninie od najmłodszych lat.  

 

 

                                                             
79 W. Strzałkowska, Z Ireną Gumowską rozmowy przy stole, Warszawa 1990, s. 171. 
80 I. Gumowska, Elementarz gotowania, Warszawa 1989, s. 6. 
81 I. Gumowska, Czy wiesz co jesz?, Warszawa 1985, s. 15-16. 
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Ilustracja nr 3: Zdjęcie potrawy z książki Kuchnia Polska (1972) 

Ilustracja nr 4: Zdjęcie potrawy z książki Kuchnia Polska (1972) 
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Dalsza część książki realizuje założenie, że należy znać produkty, z którymi pracuje się 

w kuchni. Bez wiedzy, w jaki sposób obchodzić się z jedzeniem, które kupujemy, nie 

będziemy w stanie ugotować nawet najprostszego dania. Ucząc swoich czytelników m.in. o 

dostępności jarzyn, rosnących w Polsce odmian roślin strączkowych czy o rodzajach kasz 

Gumowska zwiększała świadomość kulinarną, ale także dawała podstawy do 

usamodzielnienia się w kwestii gotowania. W rozdziale poświęconym drobiowi, opisany jest 

nawet proces produkcji mięsa – od czasów starożytnych po ówczesne hodowle w 

automatach wylęgowych (tzw. brojlery). Wydaje się, że publikacją Czy wiesz co jesz? 

autorka chciała pokazać statystycznej pani domu, że wystarczy elementarna wiedza na temat 

zakupionych produktów spożywczych, aby można było z nich stworzyć pełnowartościowy 

posiłek dla całej rodziny. Współczesnego czytelnika dziwić może taka kondensacja 

wydawałoby się oczywistych informacji, jak się jednak okaże w kolejnym rozdziale, dziś 

światowej sławy kucharze i szefowie kuchni robią to samo – wyposażają swojego odbiorcę 

w bardzo podstawową wiedzę, aby mógł z niej zrobić użytek w domowej kuchni.   

Ciekawym wydaje się, że autorka nie neguje używania półproduktów i zup z torebki. 

Podpowiada natomiast, jak wzbogacić takie danie i jak sprawić, aby stały się 

pełnowartościowym posiłkiem – do zup w torebkach zawsze powinno się dodać coś 

„żywego” […] Jeśli zupa z torebki ma być podstawą obiadu, a może nawet jedynym jego 

daniem, to trzeba wzbogacić ją odżywczo82. Gumowska uwzględnia w swoich uwagach czas 

i wygodę osoby przygotowującej posiłek dla większej liczby osób. Obszerniejsza część 

rozdziału poświęcona jest zupom w tradycyjnym rozumieniu, czyli gotowanych na 

wywarach. Nie znajdziemy jednak nigdzie uwagi, jakoby miała ona być zdrowsza lub 

bardziej odżywcza od tej z torebki. Warto zwrócić uwagę na komentarze oznaczone 

przypisem „Uwaga!” przy niektórych przepisach. Zupa z sera topionego, która składa się aż 

z dwunastu składników, opatrzona jest opisem: po tej zupie niewiele już można zjeść, tak jest 

pożywna i doskonała. Dla równowagi dwa smaczne, ale za to taniutkie przepisy, należące 

do tzw. bida-smaczków83. Owe bida-smaczki to wodzianka śląska i ciapraka śląska, czyli 

zupy bazujące na minimalnej liczbie łatwo dostępnych składników (takich jak chleb, 

czosnek, kapusta, ziemniaki). Można stwierdzić, że Gumowska zdawała sobie sprawę, że 

nie wszystkie jej przepisy były możliwe do ugotowania na co dzień. Zmieniający się 

asortyment w sklepach i bardzo częsty brak potrzebnych produktów wymuszał na paniach 

                                                             
82 Ibidem, s. 11. 
83 Ibidem, s. 20. 
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domu pewnego rodzaju elastyczność, którą autorka zawarła w swojej książce. Podobną 

funkcję pełni uwaga przy klasycznym włoskim daniu, jakim jest pizza. Gumowska pisze: 

wiele młodych pań domu doszło do wniosku, że pizza jest daniem smacznym, a przy tym 

stosunkowo szybkim oraz tanim. Mają też pewność, że domownicy się nią najedzą84. 

Generuje to jasny przekaz – pizza mało kosztuje, a można się nią najeść. Uwagi tego typu 

były bardzo cenne, szczególnie dla osób bez doświadczenia. Pani domu, która nigdy nie 

miała okazji spróbować dania spoza typowego polskiego menu, nie byłaby w stanie ocenić 

ani walorów smakowych przykładowej pizzy, ani jej pożywności. Autorka, dzięki krótkim 

komentarzom, pomagała zadbać o praktyczną stronę codziennego gotowania – jej sugestie 

pozwalały trafnie ocenić, czy danie jest odpowiednio sycące i smaczne dla każdego z 

domowników. 

To swojego rodzaju otwarcie się na nowości kulinarne jak pizza czy zupa z torebki 

mogło być pochodną okresu, gdy Pierwszym Sekretarzem KC PZPR w latach 1970-1980 

był Edward Gierek. Tą dekadę można bez większego trudu […] określić mianem czasów, w 

których Polska po raz pierwszy od kilkudziesięciu lat wkroczyła w poczet prawdziwie 

nowoczesnych, liberalnych oraz nieustannie rozwijających się państw85. W sklepach za 

złotówki można było dostać absolutne ucieleśnienie amerykańskości – Coca-colę, a także 

inne produkty uważane za luksusowe, jak na przykład papierosy Marlboro. Smak wolności 

jakim w wymiarze metaforycznym niewątpliwie była Coca-cola w latach siedemdziesiątych 

XX wieku po woli przenosi nas w czasy współczesne.  

2.2.3. Smaki egzotyki  

W nawiązaniu do gastronomii w PRL-u warto wspomnieć o jeszcze jednej kwestii – 

egzotycznych smakach, które pojawiały się w różnych nieoczekiwanych okolicznościach, i 

które rozbudzały podniebienia Polaków.  

Ciekawość kulinarna jaką cechowała się większość naszych rodaków niewątpliwie jest 

pewnego rodzaju ekspresją tęsknoty i wyrazem aspiracji kulinarnych. Irena Gumowska jest 

tu bardzo dobrym przykładem. Jeżdżąc po świecie zbierała doświadczenia związane z 

jedzeniem i próbowała przenosić je na grunt polski. W Elementarzu gotowania jej autorstwa 

znajdziemy przepis m.in. na meksykańską tortillę z farszem mięsnym86. I choć przepis nie 

                                                             
84 Ibidem, s. 41.  
85 K. Jachymek, Wszystko czerwone. Coca-cola, PRL i kino polskie [w:] W garnku kultury. Rozważania nad 
jedzeniem w przestrzeni społeczno-kulturowej, red. Aleksandra Drzał-Sierocka, Warszawa 2014, s. 67. 
86 Por. I. Gumowska, Elementarz…, s. 106. 
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sugeruje użycia produktów egzotycznych to zdecydowanie nie należy do grona tradycyjnych 

dań kuchni meksykańskiej ani polskiej. Można wręcz powiedzieć, że przepis ten jest 

meksykański głównie z nazwy. Co ciekawe receptura znajduje się w rozdziale, który obfituje 

w pomysły wykorzystania resztek z rosołu. A więc można powiedzieć, że egzotyka polegała 

bardziej na zamianie niektórych składników i dostosowania ich do ówczesnej rzeczywistości 

w Polsce. Wołowina, która wchodzi w skład oryginalnej tortilli, była mięsem rzadko 

dostępnym w PRL-owskiej Polsce. Użycie kury z rosołu (albo innych mięs używanych do 

gotowania wywarów, np. szpondra wołowego) rozwiązywało problem. Autorzy Historii 

polskiego smaku tak mówią o substytutach: W latach 60. salsefię można było dostać w wielu 

„warzywniakach”, gotowało się ją i polewało masłem. Była to taka tańsza wersja 

szparagów. Z kolei brokuły jeszcze niedawno były egzotycznym przysmakiem, a dziś są 

równie pospolite jak kalafiory87. Jednak nie tylko książki zawierały porady kuchenne w 

kwestii nowinek smakowych. Także w gazetowych …rubrykach kulinarnych publikowano 

różne na owe czasy ekscentryczne przepisy, które miały nas zbliżyć do europejskiej kuchni i 

choć trochę urozmaicić jednostajny, ubogi peerelowski jadłospis88. 

Wracając do Gumowskiej, równie ciekawy wydaje się przepis na drink Mojito89. Cytryna 

jest tu erzacem limonki, ale rum, bez którego Mojito nie mogłoby nosić tej nazwy znajduje 

się na liście składników (wódka jest wymieniona jako możliwy zamiennik). Dostępność 

egzotycznego alkoholu była wynikiem polityki zagranicznej władz, a szczególnie wymianie 

towarów w obrębie Rady Wzajemnej Pomocy Gospodarczej (RWPG). Stąd też na rynku od 

czasu do czasu pojawiał się na przykład kubański rum. Głównym celem RWPG był 

budowanie więzi między krajami socjalistycznymi w interesie umacniania komunizmu. 

Przejawiało się to nie tylko w kooperacji produkcji czy budowanie obiektów 

przemysłowych, ale także wymiana dóbr (w tym jedzenia). Niewątpliwie był to element 

propagandy komunistycznej, która poprzez codzienne aspekty chciała oswajać obywateli z 

narzuconym systemem. Poznawanie bratnich państw od strony kulinarnej także do tego 

należało. Wydaje się jednak, że efekt był odwrotny od zakładanego.  

                                                             
87 O. Święcicka, „Dziś mamy smaki z całego świata, ale za to znikają lokalne specjały". Rozmowa z autorami 
"Historii polskiego smaku" [dostęp 04.06.2015]. Dostępny World Wide Web: http://natemat.pl/38279,dzis-
mamy-smaki-z-calego-swiata-ale-za-to-znikaja-lokalne-specjaly-rozmowa-z-autorami-historii-polskiego-
smaku. 
88 Ibidem. 
89 I. Gumowska, Elementarz…, s. 133. 
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Wszelkie nowości na rynku kulinarnym rozbudzały apetyt Polaków. Zamiast satysfakcji 

odczuwali głód – za świeżością, egzotyką i innością. Szczególnie w sytuacjach, gdy w 

paczkach przychodzących z Zachodu lub w darach kościelnych pojawiały się na przykład 

puszki z wietnamskimi daniami czy różnego rodzaju przyprawy (np. cynamon). Nawet 

program telewizyjny Tony’ego Halika nosił nazwę „Pieprz i wanilia”, co sugerować może, 

że obok obcych kultur i kontynentów największą egzotyką było dla nas jedzenie. Wydaje 

się, więc że Polacy stali się mistrzami substytutów i stwarzania „czegoś z niczego”: deserów 

czekoladowych bez czekolady, marcepanu z fasoli albo marchwi, kotleta schabowego z 

mortadeli90. Dało to podwaliny pod późniejszą fascynację daniami pochodzącymi z różnych 

krajów, które zdecydowanie różniły się do tradycyjnej polskiej kuchni.  

2.2.4. Babcina/ mamina kuchnia 

Dziś PRL to nie tylko wspomnienie o czasach życia na kredyt i pożyczek z Zachodnich 

banków, ale także bardzo często nostalgia „za tym, co było”. Wtedy nawet Coca-cola 

smakowała lepiej. Przekonanie o lepszych czy bardziej autentycznych smakach głównie 

dominuje wśród osób, które miały okazję osobiście doświadczyć kulinarnej komunistycznej 

codzienności. Wydaje się jednak, że większość z nich pamięta właśnie kulinarną Polskę „za 

Gierka”, a więc Polskę w stosunkowo lepszym żywieniowym stanie, niż lata poprzedzające. 

Możliwe także, że ci, którzy wspominają PRL jako okres świetności spożywczej, 

identyfikują się z grupą osób uważających się w pewnym sensie za beneficjentów systemu91. 

Potwierdzać to może wypowiedź:  

Mało kto wszakże mówił wtedy, że „kupił”. Rozgłaszał z dumą: „udało mi się dostać szynkę”. 

Albowiem posiadanie kwoty pieniędzy stanowiącej oficjalną cenę produktu nie gwarantowało 

niczego. Było dopiero warunkiem wstępnym rozpoczęcia operacji próby zdobycia owego produktu. 

[…] Oczywiście były inne sposoby: przynależność do kasty uprzywilejowanych (partia 

komunistyczna, milicja, bezpieka, wojsko, górnictwo) lub… znajomości w sklepie. Personel 

nagminnie „odkładał” to i owo dla znajomych. Dla jednych było, dla innych nie92.  

                                                             
90 M. Kasprzyk, Kuchnia PRL dla niezaawansowanych, „Culture.pl” [dostęp 04.06.2015]. Dostępny World 
Wide Web: http://culture.pl/pl/artykul/kuchnia-prl-dla-niezaawansowanych. 
91 Por. Z. Grębecka, Komunistyczne powidoki. Doznania zmysłowe w relacjach wspomnieniowych o 
komunizmie [w:] Zmysłowy komunizm. Somatyczne doświadczenie epoki, pod red. Magdaleny Bogusławskiej, 
Zuzanny Grębeckie i Roberta Kulmińskiego, Warszawa – Kraków 2014, s. 216. 
92 K. Leski, „Rynek w PRL” 02: co to jest „cena”? [dostęp 04.06.2015].  Dostępny World Wide Web: 
http://b.leski.pl/index.php/2012/11/ 30/1658/, cyt. za: Z. Grębecka, op. cit., [w:] Zmysłowy komunizm…, s. 
216. 
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Osnuwanie sentymentem danego okresu czasu jest zjawiskiem, które można usytuować 

na pograniczu z mitem. Jeśli sięgniemy do Northropa Frye’a93 wyraźnie widoczne będą 

pewne podstawowe założenia mitu, które dostrzec można także w stosunku do PRL-owskiej 

kuchni widzianej ze współczesnej perspektywy. Mit to przede wszystkim pewien typ 

opowieści, w którą dana społeczność wierzy i jest przekonana, że to, co opisywane kiedyś 

faktycznie się wydarzyło. Oddzielenie pewnych faktów także można zaliczyć do 

mitologizowania przeszłości – obecność produktów luksusowych, jakim była m.in. 

wspomniana Coca-cola wypiera brak innych towarów pierwszej potrzeby. Coca-cola, jako 

produkt pochodzący ze Stanów Zjednoczonych, stanowiła ucieleśnienie idei wolności, która 

swoją magiczną aurą zakrywała wszelkie inne niedogodności. W micie brak jest kategorii 

kłamstwa, gdyż jest to rodzaj konstrukcji rzeczywistości, który akurat w danym momencie 

dopowiada konkretnej społeczności. Należy jednak pamiętać, że akcja mitu zawsze toczy 

się poza czasem rzeczywistym, a więc sformułowanie „kiedyś” czy „wiele lat temu” jest 

formą narracji mitu. Co więcej – mit jest słowem, a mitologizacja kryje się w języku94. 

Dlatego też bezpośrednie mitologizowanie to technika, której autor używa, aby nadać 

wiarygodności swojej opowieści i stworzyć wrażenie, iż jest ona zaczerpnięta z życia. 

Najważniejszą kategorią, która leży u podstaw mitu i umożliwia mu funkcjonowanie to 

wiara w jego prawdziwość. Skoro więc w opowieściach mamy lub babci słyszymy, że w 

PRL-u były dostępne produkty o lepszej jakości, niż w dzisiejszych supermarketach, 

przyjmujemy z góry, że tak właśnie było. Przejaw podobnego przekonania widzimy w 

następującej wypowiedzi: 

Pamiętam smaki, to dziwne ale kiedy porównuję z czymś co znałem wcześniej to nie jest to samo. 

Wnerwia mnie np. zmiana smaku w ptasim mleczku wedlowskim,to smakowało zupełnie inaczej. 

Brakuje mi Ptysia z Tarczyna (dziwne że nie wznowili tego produktu), pamiętam super smak mortadeli 

– dzisiaj to jakaś lipa .Albo zwykła parówkowa kiedyś a teraz. Wspominam super smak soków 

brzoskwiniowych importowanych z Bułgarii (chyba były sprowadzane w ramach tzw. wymiany) do 

tego były jeszcze sprowadzane keczupy takie w wysmukłych butelkach z babą w chuście na na 

etykiecie. No i oczywiście przebój to mielonka , taka w metalowych długich puszkach , z tego co wiem 

importowana była z Chin. Albo produkty z Pewexu , tutaj wiadomo była super gorzała ale ja byłem 

za mały aby docenić jej wartości smakowe -wiem od innych:) za to dobrze pamiętam orzeszki ziemne 

Dr.Otker pakowane próżniowo w małych paczuszkach wielkości paczki papierosów do tego stopnia 

                                                             
93 Por. N. Frye, Mit, fikcja i przemieszczenie, przeł. E. Muskat-Tabakowska, [w:] Studia z teorii literatury. 
Archiwum przekładów “Pamiętnika Literackiego”, pod red. M. Głowińskiego i H. Markiewicz, t. 1, Wrocław 
1977. 
94 Por. R. Barthes, Mitologie, przeł. Adam Dziadek, Warszawa 2000, r. Mit dzisiaj.  
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że były tłuste od oleju wyciśniętego z nich. Jeszcze parę smacznych porównań bym sobie 

(czekolady)przypomniał ale wystarczy „to se newrati”95.  

A także: 

Pamiętam lata ‚50, lata ‚60. No i skoro wciąż żyję - bo piszę - więc dalsze też. Pomarańcze - na pewno 

pomarańczowe i słodkie. Cytryny - cytrynowe. Zgadza się, na kilka dni przed świętami. Cena: 40 zł 

kg pomarańczy i 30 zł kg cytryn! Słodycze, kawa ziarnista i mielona - np Marago, Mocca - cały rok. 

Zielone pomarańcze - lata ‚80! Pamiętam do dzisiaj smak chałwy. Tłusta, wilgotna, słodka, miękka, 

rozdzielająca się na coś w rodzaju nitek. Nigdzie takiej nie mogę spotkać. Blok - czekoladowy blok z 

połamanymi herbatnikami, bywały i orzechy, rodzynki. A „raczki” … to co dzisiaj można spotkać w 

sklepach i noszące tą nazwę - producenta tego czegoś należałoby ROZSTRZELAĆ NATYCHMIAST, 

BEZ SĄDU I WYROKU!!!96 

Należy zauważyć, że współczesne pojęcie mitu nabrało raczej pejoratywnego znaczenia 

– kojarzymy je głównie z nieprawdziwymi opowieściami o rzeczach, które nigdy się nie 

wydarzyły. Wydaje się, że mit smaku PRL-u jest nieuświadomiony lub też wydaje się 

integralną częścią tożsamości osób, które doświadczyły tamtej rzeczywistości. Warto 

wspomnieć, że przywoływanie smaków i zapachów nie ma w tym przypadku legitymizować 

wspomnień, służy konstytuowaniu opartej na nostalgii opozycji między przeszłością i 

teraźniejszością – im lepiej przedstawia się przeszłość, tym gorzej wypada teraźniejszość97. 

Co więcej – w wielu przypadkach mit ten ściśle połączony jest z czasem dzieciństwa lub 

wczesnej młodości. Sprawia to, że owiany jest pewnego rodzaju aurą nostalgii.   

Przykład kreowania mitu można znaleźć także między innymi na jednym z forum 

internetowym gazeta.pl, pod tematem „Tęsknota za PRL-em – kuchnia mojej matki”. 

Znajdują się tam wpisy zaczynające się m.in. od: A ja z dzieciństwa pamiętam…, Nigdy nie 

zapomnę jak miałam może 7 lat, kiedy…, albo Ech…Ja też miałam cudowne dzieciństwo98. 

Każda narracja przekształca tematy, o których opowiada, jednak istnieją takie narracje, które 

bardzo łatwo zmieniają się w mit. Szczególnie kiedy ów mit pojawia się pomiędzy 

                                                             
95 Poster, [brak tytułu] [dostęp 04.06.2014]. Dostępny World Wide Web: 
http://luxclub.pl/gid,13134221,kat,1016277,opage,3,galeria.html#opOpinie, cyt. za: Z. Grębecka, op. cit., 
[w:] Zmysłowy komunizm…, s. 219. 
96 Donmarek, [brak tytułu] [dostęp 4.06.2014]. Dostępny World Wide Web: 
http://opole.gazeta.pl/opole/56,35086,14853306,Slodki_nie-
osiagalny_smak_PRL_u__Pamietacie_te_slodycze_.html, cyt. za: Z. Grębecka, op. cit., [w:] Zmysłowy 
komunizm…, s. 222. 
97 Z. Grębecka, op. cit., [w:] Zmysłowy komunizm…, s. 223. 
98 Por. Tęsknota za PRL-em – kuchnia mojej matki – Jedzenie – Forum dyskusyjne / Gazeta.pl, [dostęp 
04.12.2014]. Dostępny World Wide Web: 
http://forum.gazeta.pl/forum/w,579,5413746,,Tesknota_za_PRL_em_kuchnia_mojej_matki.html?v=2&wv.
x=1. 
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zderzeniem rzeczywistości a wyobrażeniem o tej rzeczywistości. Należy zauważyć, że to jak 

utrwalają się wspomnienia, jest bardzo subiektywnym procesem, który sami przekształcamy 

w sposób wygodny dla naszych wartości. Kilka innych wypowiedzi zdaje się potwierdzać 

tą tezę:  

Dobrze było być dzieckiem w tych czasach, bo nie musiało się martwić o wszystko. 

 Ale, widzisz staramy się spojrzeć na nie [trudne czasy PRL-u, przyp. aut] ze swojego punktu widzenia 

[…], dzieci, i wygrzebać z pamięci to, co wtedy dla nas było frajdą. 

 A ja się cieszę, że to lata mojego dzieciństwa a nie dorosłości. Bo nie musiałam się martwić jak zadbać 

o rodzinę w tych ciężkich czasach99.  

Najpierw zupełny brak potrzebnych produktów spożywczych, następnie stosunkowo 

polepszająca się sytuacja ekonomiczna i gospodarcza, a finalnie rozkwit egzotyki na półkach 

sklepowych spowodował, że przeciętna gospodyni domowa mogła wkroczyć w nowy 

system polityczny z poczuciem absolutnej kulinarnej swobody oraz w poczuciu pewności 

siebie. Bagaż kulturowy jaki otrzymała pozwalał jej podjąć samodzielne kroki w dbaniu o 

siebie i rodzinę. Jak się jednak okaże, porady Gumowskiej czy innych autorek poszły w 

zapomnienie lub celowo zostały wyparte z pamięci i społeczeństwo na nowo musi uczyć się 

podstawowych kuchennych czynności – tak, jak robiły to młode kobiety tuż po drugiej 

wojnie światowej.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                             
99 Ibidem (wszystkie trzy cytaty pochodzą z tego samego źródła). 
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3. Kulinarna kultura nadmiaru 

3.1. Współczesność i środki masowego przekazu 

3.1.1. Wolny rynek wolnej konsumpcji 

Po upadku komunizmu w 1989 roku Polska zyskała nie tylko wolność polityczną, ale 

przede wszystkim wolność wyboru. Ta możliwość pełnego decydowania zarówno o sobie 

samym jak i o otaczającej jednostkę rzeczywistości przeniosła się na niemalże każdy aspekt 

życia – także życia codziennego. Sklepowe półki zapełniły się nowymi, dotąd 

niedostępnymi, towarami, restauracje zaczęły oferować egzotyczne dania, a środki 

masowego przekazu kusiły coraz to smakowitszymi propozycjami (około)kulinarnymi. 

Również otwartość na nowe gotowanie i myślenie o jedzeniu zagościło w domowych 

kuchniach. W pewnym momencie jedzenie stało się czymś więcej, niż tylko chęcią 

wykwintniejszego zaspokojenia głodu czy wypróbowania pojawiających się na rynku 

nowości. Stało się pełnoprawną i docenianą częścią kultury, sposobem do wyrażenia swojej 

tożsamości i środkiem wywierana wpływu na innych. 

W Polsce stopniowo zaczęły standaryzować się zachowania konsumpcyjne, które 

głównie wzorowane były na modelu zachodnim. Oznacza to, że różne grupy wiekowe i 

społeczne zaczęły upodabniać swój styl życia, jednocześnie pomniejszając rolę tradycji 

lokalnych odnoszących się do zachowań konsumenckich100. Andrzej Leder tak pisze o 

zjawisku globalizacji:  

Często mówi się, że globalizacja to kontakt wszystkiego z wszystkim i wpływ wszystkich na wszystko. 

W tym stwierdzeniu kryje się paradoks. Bowiem relacja wszystkiego z wszystkim to nieskończoność 

relacji. A fundamentalną […] cechą ludzkiego istnienia i poznania jest skończoność. Człowiek w 

dobie globalizacji ze swym skończonym poznaniem i istnieniem skonfrontowany jest z potencjalnie 

nieskończoną siecią relacji, kontaktów wpływów, zagrożeń i możliwości. Tę właśnie 

niewspółmierność chcę uchwycić poprzez kategorię nadmiaru. Nieskończona różnorodność bodźców 

wobec skończoności ludzkich możliwości to nadmiar101.  

Nasza kultura stała się kulturą nadmiaru; w […] nagromadzeniu dóbr kryje się […] 

przekonanie, że dotarliśmy do krainy szczęśliwości i obfitości102. Leder łączy również 

problem nadmiaru z nowymi sposobami doświadczania czasu – rzeczywistość 

niejednokrotnie zmusza nas do zbyt częstego wyboru oraz rezygnacji, które ze względu na 

                                                             
100 Por. A. Grzelak, M. Gałązka, op. cit., s. 225. 
101 A. Leder, op. cit., s. 87. 
102 J. Baudrillard, Społeczeństwo konsumpcyjne. Jego mity i struktury, przeł. Sławomir Królak, Warszawa 2006, 
s. 9.  
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ich teraźniejszy charakter odbywają się niemal symultanicznie. Nadmiar jest więc dzisiaj 

bardzo wyraźnie odczuwany praktycznie w każdym aspekcie życia. Jak określa to Tomasz 

Szlendak, profesor w Instytucie Socjologii Uniwersytetu Mikołaja Kopernika,  

kultura nadmiaru to w dużej mierze efekt charakterystyki sieciowej platformy komunikacyjnej i zaniku 

szeroko rozumianych instytucji recenzyjnych. Sieć to platforma dla wszystkich i wszystkiego […]. A 

skoro sieć pomieści wszystko i wszystkich, jest także odpowiedzialna […] za degenerację lub/i zanik 

procedur recenzyjnych; wszystkiego, co się w niej pojawia, nie sposób intelektualnie opanować ani 

rzetelnie opisać103.  

Autor twierdzi, że od kiedy mamy do czynienia z przestrzenią internetową, problem stał się 

bardziej widoczny, gdyż po raz pierwszy w historii indywidualny odbiorca sam może 

wykreować własną niszę i przestrzeń, w której będzie wyrażał swoje potrzeby. W 

konsekwencji pojawia się niezliczona ilość nowych kategorii społecznych. Sytuacja ta 

dobrze przekłada się na żywienie – okazuje się, że liczba informacji oscylujących wokół 

spożywanych pokarmów (czy to w wymiarze czysto fizjologicznym czy kulturowym) jest 

tak wielka, że dokonanie selekcji wydaje się wręcz niemożliwe. Cytując Szlendaka:  

wszystkiego pełno, ale to wszystko jest tym samym. Mamy do czynienia z homogenizacją treści […] 

z wielopoziomową multiplikacją w obszarze kultury […]. W efekcie zewsząd atakuje nas za dużo tego 

samego podanego w atrakcyjnym, udającym innowację opakowaniu104.  

Programy telewizyjne o zdrowej żywności, blogi kulinarne czy kolejne publikacje z 

pięknymi fotografiami jedzenia – praktycznie wszystkie wyglądają tak samo. Głównym 

problemem, który zdaje się wyłaniać z tej sytuacji jest to, że brak jest przełamania schematu 

dotyczącego kulinariów. Środki masowego przekazu zarzucają odbiorców informacjami o 

potrzebie świadomego życia, jednak nie stoją za tym konkretne działania. Przeładowanie 

kulturowe polega tutaj też na braku swego rodzaju autorytetów (w przypadku tej pracy 

kulinarnych), które odgórnie narzuciłyby pewne schematy postępowania. Głównym 

problemem jest więc brak apostołów kulinarnego ocalenia, ludzi których doświadczenie i 

wiedza mogłyby dać narzędzia pozwalające na dokonanie selekcji nadmiaru informacji w 

dzisiejszej kulturze. Szczególnie, że jesteśmy […] uzależnieni od „za dużo”105. Jeśli nie 

pójdziemy do nowej restauracji, nie spróbujemy nowego dania albo nie zrobimy zakupów 

w kolejnym eko sklepie, uznajemy nasze życie za nieciekawe. Przesyt docierających do nas 

                                                             
103 T. Szlendak, Kultura nadmiaru w czasach niedomiaru, „Kultura współczesna” 2013, nr 1, s. 10. 
104 Ibidem, s. 11. 
105 Ibidem, s. 12. 
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bodźców powoduje, że z jednej strony gubimy się w otaczającym nas nadmiarze, a z drugiej 

nie umiemy rozpoznać tego, co jest najważniejsze.  

A najważniejsze powinno być, z kulinarnego punktu widzenia, zdrowie 

społeczeństwa, w którym żyje jednostka. Warto zauważyć, że zalew informacjami powoduje 

prześlepienie tych spośród nich, które mogą istotnie zmienić nasze życie, które coś znaczą. 

Nadmiar informacyjny powoduje zwiększenie się pola codziennych iluzji106. Tymi iluzjami 

są nie tylko programy telewizyjne o tematyce kulinarnej czy różnego rodzaju publikacje. To 

także produkty, które znajdujemy na sklepowych półkach i przeświadczenie, że kupując 

zamiast białego cukru stewie czy ksylitol – jego naturalne zastępniki – absolutnie 

odmieniamy nasze życie, zapominając, że szynka, która znajduje się w zakupowym koszyku, 

może zawierać tzw. ulepszacze i konserwanty.  

Nie wyklucza to jednak chęci orientowania się w bieżących wydarzeniach i trendach 

kulinarnych, gdyż jest to zdecydowanie cecha współczesnego człowieka. Mass media są dziś 

podstawowym źródłem zdobywania wiedzy o świecie, ale także przyczyniają się do 

aktywnego uczestnictwa jednostki w życiu politycznym, społecznym i kulturowym. Jak 

jednak zauważył Michał Szulczewski odbiorca otrzymuje […] liczne i różnorodne, lecz tylko 

ułamkowe informacje, nie wystarczające do ujmowania świata jako zrozumiałej całości107. 

I choć jest to stwierdzenie sprzed trzydziestu pięciu lat bazujące jeszcze na innym systemie 

politycznym, to nadal ma odzwierciedlenie w obecnym masowym kulinarnym przekazie. 

Przekaz jest wybiórczy i nie uwzględnia szerszego kontekstu, który w przypadku żywności 

niejednokrotnie ma istotne znaczenie. O wiele rzadziej można spotkać się z informacjami, 

które na przykład pomogą nam wybrać dobre jakościowo podstawowe produkty podczas 

cotygodniowych zakupów w supermarkecie, częściej natomiast uzyskamy szczegółowe 

opisy dań lub produktów egzotycznych. Co prawda warto zauważyć, że coraz częściej 

zarówno programy telewizyjne jak i czasopisma starają się poszerzać horyzont 

prezentowanej wiedzy na dany temat, jest to jednak tendencja obecna dopiero od kilku lat, 

więc można to traktować jako zjawisko nowe.  

Niewątpliwe udział w tym szerszym podejściu tematycznym ma postmodernizm. 

Jego początek określa się na lata pięćdziesiąte i sześćdziesiąte XX wieku, głównie w 

odniesieniu do literatury Ameryki Północnej i zmiany sposobu narracji. W tym czasie 

                                                             
106 Ibidem, s. 13. 
107 M. Szulczewski, Informacja społeczna, Warszawa 1979, s. 10. 
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zaczęto odchodzić od wielkich narracji na rzecz wyjścia poza gatunek i mieszania się stylów. 

W latach 90. postmodernizm był już  nie tylko dokładnie omówiony, ale także stale obecny 

w różnych dyskursach – od filozoficznych, aż po te związane z życiem codziennym. Wpływ 

postmodernizmu na pojawiające się między innymi coraz to nowsze formy o charakterze 

poradnikowym wydaje się być oczywisty – nastała cywilizacja usług i dystrybucji informacji 

[…] wiedza teoretyczna […] wraz z całym „przemysłem edukacyjnym” staje się 

najważniejszym elementem rozwoju gospodarczego108. Konsumpcja stała się kluczowym 

pojęciem, a wraz z nią nieustanne konsumowanie dóbr i korzystanie z coraz to nowszych 

usług pojawiających się na rynku. Dlatego też w tej pracy postmodernizm rozumiany jest 

przez pryzmat teorii Mike’a Feathersone’a – jako praktyki i doświadczenia konkretnej grupy 

ludzi109. Trzeba również uwzględnić to, co Feathersone pisze o estetyzacji życia 

codziennego, gdyż jest to aspekt nieodłącznie towarzyszący szeroko rozumianej konsumpcji 

kulinarnej. Rozróżnia on trzy typy estetyzacji – artystyczny, zamieniający życie codzienne 

w sztukę oraz odnoszący się do znaków i symboli110. Na potrzeby tej pracy interesować mnie 

będą dwa ostatnie typy, a szczególnie ich przenikanie się, gdyż pojawia się tu koncepcja, że 

największą wartością w życiu są indywidualne emocje i estetyczna przyjemność, a udane 

życie łączy się z pragnieniem poszerzania osobowości, poszukiwaniem nowej estetyki i 

nowych doznań, a także dążeniem do coraz nowych możliwości111. Ma to związek ze 

skupieniem uwagi na dwóch rzeczach – życiu poświęconym estetycznej konsumpcji oraz 

potrzebie kształtowania egzystencji w estetycznie zadawalającą całość…112. Dochodzi tutaj 

także fetyszyzm towarowy oraz problem z zacieraniem się pierwotnej wartości użytkowej 

rzeczy (w tym przypadku jedzenia).  

Aspekty te najwyraźniej przejawiają się w środkach masowego przekazu i strukturze 

wielkomiejskiej, która nieustanne przekształca nasze pragnienia i kreuje nowe potrzeby. 

Obrazy stają się najważniejszym elementem przekazu – wizualizują ludziom ich marzenia, 

a co za tym idzie, odrealniają rzeczywistość. W kontekście spożywania teoria ta ma istotne 

znaczenie, gdyż obecnie konsumpcja to nie tylko wymóg czysto biologiczny, ale przede 

wszystkim element głębszego procesu społecznego. Jest to oczywiście przypadłość naszych 

                                                             
108 A. Szahaj, Postmodernizm, [w:] A. Szahaj, Zniewalająca moc kultury. Artykuły i szkice z filozofii kultury, 
poznania i polityki, Toruń 2004, s. 171. 
109 M. Featherstone, Postmodernizm i estetyzacja życia codziennego, przeł. Przemysław Czapliński i Jacek 
Lang, [w:] R. Nycz, Antologia. Przekład tekstów, Kraków 1998, s. 300. 
110 Szczegółowy opis: M. Featherstone, Postmodernizm i estetyzacja życia codziennego, przeł. Przemysław 
Czapliński i Jacek Lang, [w:] R. Nycz, Antologia. Przekład tekstów, Kraków 1998, s. 304-308. 
111 M. Featherstone, op. cit., s. 304-308. 
112 Ibidem, s. 306. 
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czasów – kiedyś priorytetem było zaspokojenie podstawowych potrzeb, bez konieczności 

kreowania nowych. Gdy żołądek został nasycony, człowiek nie musiał już dalej jeść, 

ponieważ dostarczona ilość pokarmu zapewniała mu niezbędne minimum do przetrwania. 

Jak określa to socjolog i filozof Zygmunt Bauman:  

Tym, co odróżnia członków społeczeństwa konsumentów od ich przodków, jest uwolnienie 

konsumpcji od dawniej określającej jej granice instrumentalności […], wyzwolenie […] z więzów 

funkcjonalności i zwolnienie jej z konieczności poszukiwania usprawiedliwienia innego oprócz 

przyjemności, jakiej sama dostarcza. W społeczeństwie konsumentów konsumpcja jest celem samym 

w sobie…113. 

Pojawia się tu kategoria przyjemności, która wydaje się być symptomatyczna dla obecnych 

czasów. W tym kontekście nie sposób nie wspomnieć o zjawisku, które choć początek miało 

w latach 50.114, to dopiero dziś nabrało szerszego znaczenia w sferze kulinarnej.  

3.1.2. Food porn 

Mowa o food porn. W powszechnym (i najczęściej przytaczanym) rozumieniu termin 

ten odnosi się do apetycznych zdjęć jedzenia, które pobudzają nasze gruczoły ślinowe i 

wywołują natychmiastową chęć spożycia przedstawianego dania. Paradoksalnie, samo 

patrzenie zaspokaja potrzebę konsumpcji, więc cały proces opiera się na stricte wizualnym 

aspekcie. Patrzymy na coś, czego prawdopodobnie nigdy nie będziemy mieli okazji 

skosztować, jednak sam fakt zobaczenia przynosi satysfakcję. Należy tu zwrócić uwagę, że 

aspekt, który jest często pomijany, to sposób w jaki tworzy się kulturę. Skoro samo patrzenie 

ma zaspokajać potrzebę zjedzenia, nie powinno to w takim razie wywoływać w odbiorcy 

chęci wytworzenia czy też odtworzenia. Jest to pewien paradoks, gdyż już greccy 

filozofowie jak Platon i Arystoteles mieli świadomość, że uczymy się przez naśladownictwo 

– mimesis. Arystoteles twierdził, że  

instynkt naśladowczy jest [….] przyrodzony ludziom od dzieciństwa i tym właśnie człowiek różni się 

do innych zwierząt, że jest istotą najbardziej zdolną do naśladowania. Przez naśladowanie zdobywa 

podstawy swej wiedzy, a dzieła sztuk naśladowczych sprawiają mu niezwykłą przyjemność115.  

                                                             
113 Z. Bauman, Konsumując życie, [w:] Konsumpcja – istotny wymiar globalizacji kulturowej, pod red. Aldony 
Jawłowskiej i Mariana Kempnego, Warszawa 2005, s. 20. 
114 Roland Barthes w swojej pracy „Mitologie” z 1957 roku opisał  zjawisko food porn w odniesieniu do 
ozdobności przepisów zawartych w magazynie „Elle” i ukrytego charakteru jedzenia, nie użył jednak 
dokładnie tego określenia. Więcej informacji: R. Barthes, Mitologie, przeł. Adam Dziadek, Warszawa 2000, r. 
Kuchnia dekoracyjna. 
115 Arystoteles, Retoryka, Retoryka dla Aleksandra, Poetyka, przeł. Henryk Podbielski, Warszawa 2009, s. 320. 
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W tym sensie kultura może istnieć tylko wtedy, gdy ją praktykujemy – kiedy my, jako 

jednostki, działamy, naśladujemy i wytwarzamy. W przeciwnym razie może okazać się, że 

kultura jest jedynie martwym tworem, który bazuje na tym, co już wytworzone i 

nieuchronnie podąża ku swojemu końcowi. W pewnego rodzaju sprzeczności do koncepcji 

food porn stoją wszelkie programy kulinarne czy czasopisma poświęcone tematyce 

żywieniowej – jednym z ich głównych celów jest przekonanie odbiorcy, aby ugotował 

prezentowane danie w domu, aby je odtworzył, skopiował lub nawet - ulepszył. Jedyne więc, 

co może się w tym sensie odnosić do food porn to aspekt wizualny, gdyż aspekt ideowy 

stanowi zupełne jego zaprzeczenie. 

Jeśli natomiast sięgnąć do bliższej historii, okazuje się, że termin food porn został 

użyty dopiero w 1979 roku w odniesieniu do podziału na zdrową i niezdrową żywność. 

Obecnie termin ten zasadniczo nie odbiega od pierwotnego założenia – najczęściej 

fotografowane są typowe fast foodowe posiłki jak burgery, steki, ociekające sosami frytki 

lub różnego rodzaju kaloryczne słodkości. Najlepszym przykładem food porn jest strona 

internetowa foodporndaily.com, gdzie codziennie dodawane są nowe fotografie, a motywem 

przewodnim jest hasło: kliknij, śliń się, powtórz116.  

   Ilustracja nr 5: Polędwica wieprzowa owinięta boczkiem nadziewana ostrą włoską kiełbasą 

                                                             
116 Wersja oryginalna to „click, drool, repeat” , por. Food Porn Daily / Food Porn, Food Photography [dostęp 
06.08.2014]. Dostępny World Wide Web: http://foodporndaily.com/. 
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      Ilustracja nr 6: Maślano-cytrynowe ciasto z nutą kokosową polane cytrynowo-kokosowym lukrem 

      

 

      Ilustracja nr 7: Kurczak Buffalo z kremowym sosem z sera pleśniowego 
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Wydaje się, że elementem, który może łączyć pornografię jedzeniową i seksualną 

jest aspekt wizualny – „cielesność” jedzenia. Niesie to za sobą zarówno konkretne 

oczekiwania patrzącego jak i pewne konsekwencje ogólne, odnoszące się szczególnie do 

kucharzy i szefów kuchni. Okazać się bowiem może, że dania przez nich przygotowywane 

nie będą tak idealne, jak te utrwalone na powszechnie dostępnych fotografiach. I nawet 

posiłki serwowane w znakomitych restauracjach nie będą wystarczające – bo nie poprawione 

w programie do obróbki fotografii, podane w innym świetle lub mające zupełnie inną barwę 

czy teksturę. Konsekwencje mogą pojawić się także na niższym poziomie wykwintności – 

domowy kucharz, potencjalna pani domu, która zdecyduje się na przygotowanie dania, 

nigdy nie osiągnie efektu jak na zajęciu zamieszczonym w Internecie. Odwzorowanie tego, 

co zobaczone, graniczyć będzie z niemożliwym, gdyż części składowe dania należą do 

świata realnego, który nie jest wyidealizowany i nie jest możliwym poddać go obróbce, tak 

jak fotografię.  

Kolejną rzeczą, która w tym kontekście odróżnia food porn od seksualnej pornografii 

to idealizacja jedzenia i umieszczenie go w sferze wyobrażeń, w przeciwieństwie do dość 

bezpośredniego i oczywistego podejścia np. w filmach pornograficznych. Idąc za myślą 

rozmówców wywiadu Anne E. McBride dla magazynu „Gastronomica”117, należy bardzo 

ostrożnie rozgraniczyć i wbrew pozorom nie łączyć pornografii z jedzeniem, gdyż okazałoby 

się, że programy, które obecnie emitowane są w stacjach kulinarnych powinny być 

zamienione na bardziej adekwatne do gatunku, do którego się odnoszą – a więc filmy 

przedstawiające m.in. pracę w rzeźni, dokumenty pokazujące zakulisową pracę 

pracowników popularnych restauracji fast foodowych, czy programy uświadamiające o 

niezliczonej ilości chemii dodawanej do pasz zwierząt na farmach hodowlanych118. 

Określenie food porn warto więc traktować bardziej jako przenośnię lub swojego rodzaju 

porównanie, gdyż w przeciwieństwie do pornografii, kulinarne obrazy, czy to w telewizji 

czy na zdjęciach, nie są zamiennikiem jedzenia. I choć pornografia także nie jest substytutem 

życia seksualnego, to w kontekście jedzenia można powiedzieć, że wizualne przedstawienia 

pokarmów są raczej bodźcem, który ma sprawić, aby przeciętny konsument wykreował 

nowe potrzeby około-kulinarne: odwiedzenie zareklamowanej restauracji, kupienie 

nowszego sprzętu AGD czy obejrzenie kolejnego programu o gotowaniu..  

                                                             
117 Por. A. McBride, Food porn, „Gastronomica. The Journal of Critical Food Studies” zima 2010, nr 1, s. 40. 
118 Por. Ibidem, s. 41. 
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Z drugiej strony może się to odnosić do stosunku, jaki społeczeństwo w różnych krajach 

ma do spożywania posiłków. Wydaje się, że pornografia ma pejoratywne znaczenie w 

większości kultur i społeczeństw. Dlaczego zatem jedzenie – czy jego fotografowanie – 

zyskało tak, ogólnie ujmując, negatywny przydomek? Na to pytanie zapewne nie ma jednej 

poprawnej odpowiedzi, nasuwa się jednak ogólny wniosek, że tabu, które od wieków 

towarzyszy nam w przeróżnych aspektach kulturowych, ciąży także w dużej mierze na 

żywności.  Jeśli wziąć pod uwagę tabu pokarmowe związane z zasadami wynikającymi z 

przepisów religijnych, wtedy wkraczamy na zupełnie inny teren badawczy, rządzący się 

odmiennymi prawami. Mówiąc jednak o jedzeniu jako o pornografii pojawia się 

automatyczne skojarzenie z czynieniem czegoś zabronionego, złego i powszechnie 

nieakceptowanego. Moralny aspekt wysuwa się na pierwszy plan, choć jeśli spojrzeć na całą 

kwestię z biologicznego punktu widzenia okaże się, że  brak do tego jakichkolwiek 

przesłanek. 

Ciekawe wydaje się, że obecnie ów negatywny wydźwięk ulega transformacji. 

Najlepszym przykładem jest między innymi warszawska restauracja Diner 55, która szczyci 

się, że jest pierwszą pornfoodową restauracją w Warszawie inspirowaną kuchnią Ameryki 

Północnej119.  

Innym przykładem skupiającym ludzi, którzy cenią sobie wszystko to, co w wizualnej sferze 

uosabia food porn, był festiwal Żarcie na Kółkach120, który pierwszy raz odbył się w ostatni 

weekend lipca 2014 roku, i który ma swoją cykliczną kontynuację. Przez dwa dni na placu 

Defilad w Warszawie podstawione food trucki121 oferowały między innymi smaczne 

burgery, piady122 i hot-dogi w niecodziennych kompozycjach smakowych. Ponad to 

zorganizowane zostały mistrzostwa burgerowe, których celem było znalezienie food trucka 

serwującego najlepsze burgery.  

 

                                                             
119 Diner 55 [dostęp 06.08.2014]. Dostępny World Wide Web: https://www.facebook.com/55diner/info. 
120 Więcej o wydarzeniu na stronie internetowej: https://www.facebook.com/events/789186464459383/. 
121 Food truck: duży samochód (przeważnie dostawczy) dostosowany do przygotowywania jedzenia. Spełnia 
wymogi gastronomiczne jak i wytyczne wyznaczone przez Sanepid. Główną ideą food trucków jest mobilność 
i uczestniczenie w różnych imprezach masowych jako obwoźna restauracja.  
122 Rodzaj włoskiego chleba z dodatkami, wyglądem przypomina meksykańską tortillę. 
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Ilustracja nr 8: Piada od Food Lovers Truck / Żarcie na Kółkach              Ilustracja nr 9: Hamburger od Bobby Burger / Żarcie na Kółkach 

Do grona podobnych wydarzeń można zaliczyć także targi śniadaniowe, które z wielkim 

sukcesem odbywały się w okresie letnim 2014 roku w większych miastach w Polsce123. 

Należy jednak pamiętać, że owe imprezy miały także inne cele, jak promocja konkretnych 

dzielnic miast czy integracja lokalnych społeczności. Uczestnicząc aktywnie i obserwując 

wszystkich przybyłych zarówno podczas festiwalu Żarcie na Kółkach jak i podczas co 

weekendowego targu Drugie Śniadanie124 na warszawskim Bemowie, nie odniosłam 

wrażenia, aby ktokolwiek borykał się z moralnym problemem atrakcyjności zarówno 

wizualnej jak i smakowej podawanego jedzenia. Reakcje były wręcz przeciwne – słychać 

było komentarze zachwytu nad jakością wysmażonego mięsa, chrupkości bekonu czy 

pomysłowości kucharzy. Jedzenie nie było kontrowersją czy tabu – było przyjemnością, 

zabawą, a nawet rozrywką!  

Odnosząc się znów do teorii Levi-Straussa warto zwrócić uwagę na sposób obróbki 

termicznej dań, które najczęściej traktuje się jako reprezentację food porn – burgerów i 

                                                             
123 Na przełomie kwietnia i maja 2015 roku wiele targów śniadaniowych i pikników wznowiło swoją 
działalność. Pojawiły się także nowe inicjatywy oscylujące wokół idei wspólnej zabawy, uczestnictwa w 
różnych wydarzeniach kulturalnych i spożywania smacznych posiłków na świeżym powietrzu.  
124 Więcej o wydarzeniu na stronie internetowej: https://www.facebook.com/pages/Targ-Drugie-
%C5%9Aniadanie/289698444531482. 
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steków. Są one smażone, co u Levi-Straussa podpada pod kategorię „pieczonego” – a więc 

jest to coś pierwotnego, stojącego po stronie natury; pokarm pieczony jest wystawiony 

bezpośrednio na działanie ognia i tworzy z nim połączenie nie zapośredniczone […]. Można 

przeto […] powiedzieć, że „pieczone” występuje po stronie natury125. Współcześnie jednak 

mało kto myśli o pieczeniu jako o procesie związanym z naturą – przypisuje się ten rodzaj 

obróbki termicznej kulturze; grillowanie zostało kulturowo przypisane płci męskiej, która 

według poglądów kultury zachodniej stoi po stronie kultury. Niewiele jednak ma to 

wspólnego z czasami pierwszych ludzi na ziemi, gdyż współcześnie ogień (czy to w postaci 

ognisk, grilla czy kuchenki gazowej) służy do przygotowywania posiłków, które nie tylko 

mają zaspokoić głód, ale także stworzyć atmosferę przyjemności. Potwierdzenie można 

znaleźć w tezie Levi-Straussa, że „pieczone” należy do „egzo-kuchni”,  a więc takiej, którą 

częstuje się gości126. Niewątpliwie wpisuje się to w pewnego rodzaju idee, które stoją za 

food porn – jak pisze McBride: było tylko kwestią czasu, kiedy pożądanie tak zasadnicze i 

fizyczne jak potrzeba jedzenia, zostanie wchłonięte przez kapitalistyczną, najbardziej 

dochodową, ścieżkę dystrybucji i sprzedaży127. 

 Wspomniana kategoria zabawy ściśle łączy się z food porn,  kulturą konsumpcjonizmu 

oraz ze wcześniej wspomnianą teorią Featherstone’a. Czas wolny daje jednostce możliwość 

rozwoju i umożliwia poszukiwanie nowych doznań. Już Johan Huizinga, holenderski 

historyk i filozof kultury, stwierdził, że kultura ludzka powstaje i rozwija się w zabawie i 

jako zabawa128.  W tym przypadku więc zabawa traktowana jest jako zjawisko kulturowe i 

tym samym jest nieodłączną częścią składową kultury. Najważniejszym aspektem wydaje 

się to, że 

zabawa jako taka wykracza poza granice działalności czysto biologicznej bądź też czysto 

fizycznej.[…] W zabawie i grze „współgra” coś, co wykracza poza bezpośredni pęd do utrzymania się 

przy życiu i co nadaje pewien sens działalności życiowej. Każda zabawa coś oznacza […] ponieważ 

zabawa ma sens. […] Życie społeczne wyposażone jest w ponadbiologiczne formy, użyczające mu 

wyższej wartości w postaci zabaw lub gier. W nich właśnie społeczeństwo wyraża swoje poglądy na 

świat i życie129.   

                                                             
125 C. Levi-Strauss, op. cit., s. 73. 
126 Ibidem, s. 74. 
127 A. McBride, op. cit., tłumaczenie własne, s. 41. 
128 J. Huizinga, Homo ludens. Zabawa jako źródło kultury, przeł. Maria Kurecka i Witold Wirpsza, Warszawa 
2007, s. 7. 
129 Ibidem, s. 12, 78. 
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Tak jak mowa, która jest pierwotną formą ludzkiego współżycia i może być jednocześnie 

zabawą, tak samo kulinaria podlegają tej kategorii. Obecnie w dużej mierze nawet codzienne 

gotowanie wykracza poza działalność czysto biologiczną – przygotowując posiłki chcemy 

nie tylko, aby spełniały normy kaloryczne, ale także celem jest smak czy wygląd. I właśnie 

w tym momencie pojawia się element zabawy. Dobieranie odpowiednich przypraw, 

smakowanie czy przeglądanie stron internetowych w poszukiwaniu najsmaczniejszego 

przepisu śmiało można uznać, przynajmniej w dzisiejszych czasach, za formę rozrywki. Nie 

jest to oczywiście rozrywka, która odpowiada każdemu, ale jak się jednak okazuje, branża 

gastronomiczna nieustannie stara się stworzyć miejsce nawet dla najbardziej kulinarnie 

opornych osób. Dorota Światła-Trybek stwierdza: 

w życiu człowieka oprócz pracy, stanowiącej podstawę jego bytu, ważną rolę odgrywa czas wolny i 

związane z nim relaks i zabawa. To one warunkują jego prawidłowy rozwój psychospołeczny. […] 

Współcześnie większość inicjatyw kulinarnych tak jest zorganizowana, aby ich uczestnikami były 

przede wszystkim osoby dysponujące czasem wolnym130.  

Dziś polskie prawo pracy bardzo ściśle określa, jaką ilością wolnych dni dysponujemy, co 

potencjalni „dawcy” rozrywek umieją doskonale wykorzystać. Tyczy się to także imprez 

kulinarnych. Przykładem może być Street Food Festiwal131 zorganizowany na warszawskich 

Wyścigach Konnych przez Tomasza Jakubiaka, szefa kuchni związanego ze stacją 

telewizyjną Kuchnia+. Wydarzenie miało miejsce podczas sierpniowego długiego 

weekendu (15-17.08.2014r.), a więc w dniach ustawowo wolnych od pracy. Warto 

zauważyć, że większość imprez kulinarnych jakie odbywają się w Warszawie ma miejsce w 

dni wolne – czyli święta lub weekendy. Czas wolny, który można spędzić na 

przyjemnościach to obecnie swojego rodzaju cenny towar – dominacja środowiska 

miejskiego i przemysłowego przyczynia się do powstania nowych niedoborów i pojawienia 

się nowych dóbr rzadkich: przestrzeni i czasu132. Dlatego można zgodzić się z myślą, że 

mimo, iż  

są to imprezy przygotowane z myślą o konkretnej społeczności lokalnej (mieszkańców 

poszczególnych miast, miasteczek czy wsi), grupie osób (pasjonatów, miłośników), […] są one 

organizowane w taki sposób, że ich odbiorcą może być każdy, choćby turysta, z drugiego końca 

                                                             
130 D. Światła-Trybek, Święto kartofla, żymloka i pstrąga, czyli o kulinarnych imprezach plenerowych [w:] K. 
Łeńska-Bąk, Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol, Opole 2007, s. 339. 
131 Więcej o wydarzeniu na stronie internetowej: 
https://www.facebook.com/StreetFoodFestivalByTomaszJakubiak. 
132 J. Baudrillard, op. cit., s. 58. 
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świata, zupełnie obcy w środowisku, przybywający tu właśnie po to, by się zabawić, rozerwać, spędzić 

mile i ciekawie czas wolny133.  

Światła-Trybek zauważa jeszcze jedną rzecz, wydawałoby się oczywistą – potrzebę 

bezpośredniego kontaktu międzyludzkiego. Wydarzenia około-kulinarne niewątpliwie dają 

możliwość spotkania się ze znajomymi czy przyjaciółmi, ale także innymi osobami, które 

podzielają entuzjazm w stosunku do jedzenia. Jest to ważny element, szczególnie w 

dzisiejszym społeczeństwie, które poprzez digitalizację niemalże każdego aspektu życia, 

samo sobie ogranicza rzeczywiste kontakty międzyludzkie. Wykorzystywanie czasu 

wolnego ma także silny związek ze zjawiskiem traktowania dzieci jako konsumentów. W 

większości kampanii reklamowych promujących kulinarne lub około-kulinarne wydarzenia 

skierowane do najmłodszych zawarte jest hasło oscylujące wokół sloganu „nauka przez 

zabawę”. Na takiej koncepcji bazuje między innymi działalność szefa kuchni Jamie’go 

Oliviera czy projekt sieci hipermarketów Tesco pod tytułem „Kulinarni odkrywcy”, o 

których będzie mowa w dalszej części rozdziału.  

3.1.3. Żywność ekologiczna 

 Należy wspomnieć o jeszcze jednym ważnym elemencie związanym ze 

współczesnymi kulinariami. Można zaryzykować stwierdzenie, że klasowość społeczeństwa 

najbardziej uwidacznia się, gdy zaglądamy sobie nawzajem do zakupowych reklamówek, a 

szczególnie gdy robią to szeroko rozumiane media. Jak pisze Maciej Nowak, krytyk 

kulinarny: 

Lubimy wierzyć, że to, co jemy czy jak mieszkamy, to wyraz naszej indywidualności. Demokracja 

liberalna, oparta na gospodarce rynkowej, panicznie boi się ujawniania rozdźwięków klasowych. To 

jedno z wielkich tabu współczesnej dyskusji publicznej. […] W ostatnich latach coraz częściej 

pojawiają się sygnały, że społeczeństwo postnowoczesne wcale nie jest tak konsensualne i rozmyte 

klasowo, jak sobie to wmówiliśmy. […] Papierowe szare torebki ze stemplami małych producentów, 

reklamówki Almy i Piotra i Pawła, kartony win zakupionych w specjalistycznych składach zdradzają 

przynależność do klasy wyższej. I jej stylu życia. Torby z Biedronki i Lidla to z kolei znak niepewnego 

statusu, aspirującej klasy średniej…134. 

Jest to teza bardzo subiektywna i jednostronna, warto jednak rozważyć argumenty 

przytaczane przez Nowaka. Okazać się może, że faktycznie tkwi w tym ziarenko prawdy – 

opieram się tutaj głownie na własnych, również subiektywnych, spostrzeżeniach i 

                                                             
133 D. Światła-Trybek, op. cit., s. 348. 
134 M. Nowak, Cóż jedzą oni?, „Kukbuk” 2014, nr 11, s. 1/2 – 2/2 [wersja na tablet]. 
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wnioskach. Jean Baudrillard, francuski socjolog i filozof kultury, stwierdził, że niektóre z 

dóbr, niegdyś bezpłatnych i dostępnych bez ograniczeń stają się luksusem, na który pozwolić 

sobie mogą jedynie uprzywilejowani, podczas gdy dobra wytworzone i wszelkie usługi 

oferowane są w ilościach masowych135. Wydaje się, że cytat ten dobrze odnosi się do sytuacji 

związanej z żywnością. Oferta współczesnego stylu życia nie jest skierowana do 

przeciętnego obywatela, lecz do bardzo selektywnie wybranej grupy osób. Ci, którzy są w 

lepszej sytuacji finansowej, choć jest to stwierdzenie ogólne i nieprecyzyjne,  

rzeczywiście mają możliwość wyboru, czy zaopatrywać się w produkty spożywcze na hipsterskich 

targach śniadaniowych, czy zostać freeganami zbierającymi resztki spod eleganckich delikatesów. Ci 

z oficyny takich dylematów nie mają. Ich dieta i tak opiera się na zakupach w najtańszych 

dyskontach136.  

Co przemawia za tym, że może to być generalnie obowiązująca prawda? Przykładów jest 

dużo – od stanowisk z ultra ekologiczną żywnością i inteligentnymi, interaktywnymi 

zabawkami dla dzieci na targach śniadaniowych, po programy kulinarne promujące 

składniki dostępne tylko w wyspecjalizowanych lub bardziej ekskluzywnych (w ogólnym 

rozumieniu) sklepach. W pewnym sensie oznaczać to może, że posiadanie przedmiotów 

(rozumianych również jako artykuły spożywcze) traci na znaczeniu, gdyż po części jest już 

przywilejem tak powszechnym, że przysługuje każdemu. Elementem definiującym 

kategorię lepszości jest zatem nabywanie tych przedmiotów w ściśle określonych 

miejscach (jak np. wspominana Alma czy targ). Łączy się to z innym aspektem, który może 

być traktowany jako argument potwierdzający, czyli alternatywne sposoby zdobywania 

żywności o jakich wspomina Nowak czyli np. freeganizm137, nazywany przez wielu 

fanaberią ludzi bogatych. Zarówno delikatesy typu Alma, kupowanie mięsa u lokalnego 

rzeźnika bądź poszukiwanie jedzenia na śmietniku definiują naszą przynależność społeczną. 

Wszystkie te twierdzenia są generalizujące i nie muszą być prawdziwe, warto jednak 

podkreślić, że praca ta ma na celu przedstawienie obecnego sposobu myślenia na temat 

szeroko pojętnych kulinariów na gruncie polskim. Skoro więc jeden z czołowych krytyków 

kulinarnych, którym niewątpliwie jest Maciej Nowak, otwarcie i z pełną odpowiedzialnością 

wygłasza przedstawione powyżej tezy, można uznać to za pewnego rodzaju reprezentację 

myślenia osób z najbardziej elitarnego kręgu kulinarnego. A jak wiadomo, trendy 

                                                             
135 J. Baudrillard, Społeczeństwo…, s. 58. 
136 M. Nowak, Cóż jedzą…, s. 2/2 [wersja na tablet]. 
137 Freeganizm – antykonsumpcyjny styl życia polegający głównie na zdobywaniu zdatnej do spożycia 
żywności wyrzucanej m.in. do osiedlowych śmietników lub kontenerów przy supermarketach. W Polsce 
freeganie określają siebie „kontenerowcami”. 
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przeważnie przejmowane są od klas wyższych przez klasy niższe, dlatego też uznaję tezę o 

klasowości kulinarnej za prawdziwą.   

Szczególnie, że ostatnie kilka lat stanowi absolutny boom na zdrową żywność, co w 

powszechnym rozumieniu często oznacza także, że jest ekologiczna. Sklepowe półki, 

szczególnie w takich miejscach jak wspomniane delikatesy Alma czy Piotr i Paweł, a nawet 

coraz częściej w dyskontach spożywczych, zapełnione są produktami oznaczonymi lub 

mającymi w nazwie „bio”, „eko” lub „fit”. Dodatkowo w wielu miejscach w Polsce 

organizowane są bazary z żywnością ekologiczną138, a kulinarni celebryci promują 

gospodarstwa, które ją wytwarzają. Warto zatem zastanowić się, jak rozumiany jest obecnie 

ów fenomen i co kryje się za pojęciem ż y w n o ś ć  e k o lo g i c z n a .  

Rolnictwo ekologiczne jest konstruktem stosunkowo nowym, gdyż pojawiło się w 

pierwszej połowie XX wieku. W 1924 roku austriacki filozof Rudolf Steiner wygłosił serię 

wykładów dotyczących biologiczno-dynamicznej metody gospodarowania. Głównym 

założeniem było połączenie optymalnego użytkowania własnych zasobów i ograniczenia 

stosowania przemysłowych środków139. Dzięki temu, niecałe trzydzieści lat później powstała 

metoda biologiczna, która zakładała optymalne wykorzystywanie naturalnych zasobów i 

odrzucenie środków syntetycznych. Nie wdając się w szczegółowy mechanizm działania 

gospodarstwa ekologicznego, można podsumować, że myślą przewodnią […] jest zamknięty 

obieg materii w obrębie gospodarstwa przy jednoczesnym zapewnieniu zwierzętom 

warunków najlepszych i jak najbardziej zbliżonych do naturalnych140. Należy jednak 

podkreślić, że w Europie zauważalne zainteresowanie tym rodzajem upraw pojawiło się 

dopiero w latach osiemdziesiątych XX wieku. Wtedy też powstała instytucja – 

Międzynarodowa Federacja Rolnictwa Ekologicznego (IFOAM), która do tej pory zajmuje 

się m.in. analizą żywności czy organizacją konferencji naukowych.  

W Polsce prekursorem ekologicznych upraw był hrabia Stanisław Karłowski – 

zainspirowany wykładami Steinera, w latach trzydziestych XX wieku wprowadził w swoich 

dobrach proponowane przez niego zmiany. I choć Karłowski odniósł sukces stosując metodę 

                                                             
138 Jednym z przykładów może być BioBazar odbywający się dwa razy w tygodniu w dawnej Fabryce Norblin 
w Warszawie. Wirtualnym bazarkiem ze zdrową żywnością jest sklep internetowy ranozebrano.pl, który 
zrzesza ekologicznych rolników i mniejszych wytwórców zdrowej żywności, która dostarczana jest 
indywidualnym klientom z Warszawy. 
139 A. Gontarz, Rolnictwo ekologiczne, „Journal of NutriLife” [online], grudzień 2012, nr 12 [dostęp 
15.09.2014]. Dostępny World Wide Web: http://www.NutriLife.pl/index.php?art=62. 
140 Ibidem. 
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Steinera, to ze względu na drugą wojnę światową uprawy ekologiczne zeszły na dalszy plan. 

Po wojnie sytuacja niewiele się zmieniła. PRL był dla eksperymentów w rolnictwie czasem 

nieprzychylnym – obowiązywała przymusowa kolektywizacja gospodarstw rolnych oraz 

obowiązkowe dostawy kontyngentowe wybranych upraw na rzecz państwa. Gospodarstwa 

ekologiczne na większą skalę zaczęły więc pojawiać się po przemianie ustrojowej w latach 

dziewięćdziesiątych XX wieku. Wiele lat później, bo dopiero w 2001 roku Sejm uchwalił 

akt prawny regulujący tę odmianę prowadzenia gospodarstw (tj. ustawa o rolnictwie 

ekologicznym). Obecnie duży wpływ na rozwój rolnictwa ma wpływ Unia Europejska i jej 

dotacje oraz restrykcyjne kontrole, które regulują handel żywnością ekologiczną. 

Przytoczona tu skrócona historia rozwoju upraw ekologicznych141 ma na celu 

pokazanie, iż jest to nie tylko nowość w Polsce, ale także, że jest to zjawisko dotyczące 

bezpośrednio współczesnej Polski, która pragnie dogonić dawno już obowiązujące światowe 

trendy (wraz ze wszelkimi tego konsekwencjami). Krótki okres funkcjonowania rolnictwa 

ekologicznego w naszym kraju może też po części tłumaczyć wciąż rosnącą fascynację tymi 

produktami. Jedna trzecia Polaków nie umie oprzeć się ich pokusie, głównie ze względu na 

przeświadczenie, że ekożywność nie zawiera szkodliwej chemii i wszelkiej maści 

pestycydów. Poza tym ma więcej witamin i mikroelementów. Argumentem za jej kupowaniem 

jest też to, że przy jej produkcji dba się o środowisko naturalne. No i rzecz jasna ma ona 

lepszy smak i zapach142. Wraz z takim, celowo przedstawionym tu w sposób sarkastyczny, 

rozumieniem ekologicznych upraw idzie przekonanie, że najlepsze produkty spożywcze to 

te z najbliższej nam okolicy, a więc od lokalnych rolników czy hodowców.  

Obecnie wydaje się, że problemy związane z żywnością jako pewnym czynnikiem 

społecznym odnoszą się do dwóch zjawisk: nadmiaru towarów masowych i jednoczesnego 

niedoboru towarów kiedyś powszechnie odstępnych oraz do coraz bardziej widocznego 

etnocentryzmu kulinarnego. Z jednej strony przyroda, przestrzeń, czyste powietrze […] to 

obszar poszukiwania […] dóbr rzadkich i ich wysokich cen143, które widoczne są w różnicy 

wydatków między klasą niższą a kadrą kierowniczą – w wydatkach na produkty pierwszej 

potrzeby (w tym produkty spożywcze) wynosi 100 do 135, jednak rozrywka i czas wolny 

                                                             
141 Więcej na ten temat można przeczytać m.in. w: J. Tyburski, S. Żakowska-Biemans, Wprowadzenie do 
rolnictwa ekologicznego, Wydawnictwo SGGW, 2007 Warszawa. 
142 K. Nadolski, Ekościema, „Wprost” [online], nr 39/2014 [dostęp 03.12.2014]. Dostępny World Wide Web: 
http://www.wprost.pl/ar/470064/Ekosciema/?pg=0. 
143 J. Baudrillard, Społeczeństwo…, s. 59. 
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(do których zaliczam również kulinaria) zwiększa różnicę do 390144. Z drugiej strony 

zjawisko to oscyluje wokół dość szeroko rozumianego etnocentryzmu konsumenckiego, czy 

raczej w tym wypadku – kulinarnego. Po roku 1989 napływ różnego rodzaju żywności do 

Polski był bardzo duży. Egzotyka wielu z nich przyciągała i zachwycała konsumentów. Po 

prawie dwudziestu pięciu latach nieograniczonej niemalże dostępności produktów 

pochodzenia zagranicznego w wielkich supermarketach, w Polsce można zaobserwować 

właśnie zjawisko etnocentryzmu – wracamy do tego, co polskie i co znane. Wydaje się, że 

reakcją części grup konsumentów na umiędzynarodowienie wzorca konsumpcji jest potrzeba 

podkreślenia i podtrzymania odrębności narodowej145. Paradoksem może okazać się to, że 

większość wysoko rozwiniętych krajów, które aktywnie uczestniczą w procesie globalizacji, 

przejawia dokładnie taką samą chęć manifestacji swojej odrębności. W końcu przecież 

większość z nas chce zdrowych produktów, które nie zawierają w sobie konserwantów i 

spełniają wszelkie normy wartości odżywczych. Poza tym lubimy korzystać z miejsc 

poleconych przez zaufane nam osoby jak rodzina czy przyjaciele, a więc z lokalnych 

bazarków czy targowisk. Coraz częściej można zaobserwować, że konsumenci darzą 

większym zaufaniem produkty wydawałoby się „nieidealne”146, sprzedawane bezpośrednio 

przez sprzedawcę, który deklaruje, że to właśnie on samodzielnie je uprawiał i zbierał, niż 

czystą gotową żywność zapakowaną w estetyczne opakowania. Badania zdają się 

potwierdzać te przypuszczenia:  

Prawie 83% ogółu respondentów, niezależnie od płci, wieku i wykształcenia, jest zainteresowanych 

nabywaniem tego typu produktów [żywności tradycyjnej i regionalnej, przyp. aut.]. […] 31% tej 

populacji stanowią konsumenci młodzi, w wieku 18-30 lat. Może to być po części spowodowane 

faktem, że dla tego segmentu konsumentów produkty regionalne stanowią pewne novum, gdyż ich 

wcześniejsze doświadczenia z tymi artykułami są często niewielkie lub żadne147.  

Potwierdza to także zależność między postawami etnocentrycznymi a wyborem 

miejsca zakupu produktów spożywczych. Etnocentrycy częściej kupują na bazarach i 

                                                             
144 Por. Ibidem, s. 59. 
145 A. Grzelak, M. Gałązka, op. cit., s. 225. 
146 Mam tu na myśli żywność, która przed sprzedażą nie została dokładnie wyczyszczona czy umyta (np. 
niemyte ziemniaki lub marchew) lub też nie została zapakowana w próżniową folię bądź jakiekolwiek inne 
opakowanie tego typu (np. mięso pakowane w szary papier). Do tej kategorii zaliczają się także produkty, 
które nie spełniają odgórnych norm wytyczonych przez konkretne instytucje jak Unia Europejska – np. jabłka, 
które nie mają odpowiedniej średnicy, itd. 
147 R. Zabrocki,  Zachowania konsumentów i zjawisko etnocentryzmu konsumenckiego na globalnym rynku 
żywności, „Marketing i Rynek” 2014, nr 6, s. 875. Publikacja powstała na podstawie konferencji organizowanej 

w grudniu 2013 r. przez Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu i Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu pt. 
„Etnocentryzm konsumencki na rynku produktów żywnościowych. Stan i perspektywa rozwoju”. 
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targowiskach, którym obecnie niemalże automatycznie przypisywane są konotacje 

(około)ekologiczne, oraz wyraźnie wskazuje to na kojarzenie polskiego pochodzenia ze 

sprzedażą produktu w określonym miejscu, co nie zawsze musi być zgodne ze stanem 

faktycznym148. Etnocentryzm kulinarny na gruncie polskim wydaje się więc być formą 

przykładania większej wagi do jakości kupowanych produktów, co przekłada się na pogląd, 

że polska żywność jest zdrowa, a więc – ekologiczna. Jak zauważają autorzy przytaczanych 

tu badań, docenianie produktów pochodzenia polskiego wykorzystywane jest coraz częściej 

przez sieci handlowe oraz dyskonty spożywcze, co sugerować może, że produkty rozumiane 

jako „eko” na stałe wpisały się w kulinarną codzienność. Jedyną różnicą może być zatem 

kwestia wiarygodności – czy bardziej ekologiczna będzie marchew z targowiska BioBazar 

w Warszawie czy ta z sieci handlowej Biedronka bądź Tesco, które reklamują się jako sklepy 

sprzedające głównie produkty polskie.   

 

Ilustracja nr 10: Targowisko BioBazar w Warszawie. 

 

                                                             
148 Ibidem, s. 12. 
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Ilustracja nr 11: Towary sprzedawane na targowisku BioBazar w Warszawie. 

Etnocentryzm kulinarny nie jest tylko zjawiskiem zachodzącym w Polsce. Warto 

jednak zauważyć, że przybiera on różne formy w odniesieniu do miejsca, w którym 

występuje i jest reprezentowany przez ważne osobowości medialne. Pierwszym przykładem 

jest Jamie Oliver, brytyjski szef kuchni, którego sylwetka bliżej zostanie omówiona w 

następnym rozdziale. Prowadzi on działania mające na celu promowanie lokalnych, niekiedy 

zapomnianych produktów w Wielkiej Brytanii. Wraz z swoim szkolnym kolegą Jimmy 

Doherty’m149 od 2014 roku prowadzą kulinarny program telewizyjny „Jamie & Jimmy's 

Friday Night Feast”. Każdy odcinek programu to kulinarna podróż po smakach, które mają 

istotne znaczenie dla zaproszonego gościa (głównie osoby rozpoznawane medialnie jak 

m.in. sportowiec Usain Bolt czy aktorka Sienna Miller). W pierwszy sezonie programu 

(2014 rok) dodatkowym elementem pod nazwą „The Regional Food Fight” było 

poszukiwanie lokalnych produktów w celu przywrócenia ich na krajowy rynek spożywczy. 

Poprzez odpowiednio zorganizowaną promocję, która np. w przypadku sera z 

                                                             
149 Pochodzący z Essex w Wielkiej Brytanii rolnik oraz postać związana z telewizją BBC. Prowadził program 
„Jimmy’s Farm”, w którym pokazywał jak funkcjonuje jego gospodarstwo rolne. Prywatnie Doherty jest 
przyjacielem Jamie’go Olivera z czasów szkolnych.  
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Nottinghamshire150 polegała na spotkaniu z lokalnymi restauratorami oraz właścicielami 

prywatnych delikatesów i zaprezentowaniu produktu w wielu wersjach smakowych (różne 

dania przygotowane na bazie sera), powrót tego lokalnego wyrobu stał się możliwy. 

Działania Oliviera i Doherty’ego są pozytywnym przykładem etnocentryzmu kulinarnego. 

Nie należy jednak bagatelizować tego zjawiska w kontekście negatywnym. Drugi przykład 

znajdziemy w najnowszym wydaniu (wiosna 2015 roku) amerykańskiego kulinarno-

kulturalnego magazynu „Gastronomica. The Journal of Critical Food Studies”. Jednym z 

tekstów jest artykuł151, w którym opisane są zmagania Australii z napływem żywności z 

różnych stron świata. Okazuje się, że otwarta polityka Australii w stosunku do emigrantów 

(głównie po drugiej wojnie światowej) spowodowała nie tylko multikulturalizm etniczny i 

kulturowy, ale także żywieniowy. Coraz większa liczba osób z australijskiego środowiska 

akademickiego (głównie pochodzenia anglosaskiego) wygłasza związane z tym tematem 

opinie, które często znajdują się na granicy poprawności politycznej i rasizmu. 

Multikulturalizm żywieniowy stał się nawet przedmiotem gorącej dyskusji w lokalnych 

mediach, które zachęcają swoich odbiorców, aby kupowali tylko produkty pochodzenia 

australijskiego. Import żywności z innych krajów pokazywany jest w niekorzystnym świetle 

– na przykład w odniesieniu do zatruć pokarmowych. Cały problem przedstawiony jest w 

kontekście imigrantów z Azji, którzy wraz ze swoją kulturą przywieźli do Australii również 

swoje zwyczaje żywieniowe.  

Tak różnorodne podejście do produktów spożywczych pokazuje jedynie, że temat 

jedzenia nie jest obojętny ludziom na całym świecie. Warto zwrócić uwagę, że rzadkie 

dobra, którymi obecnie są produkty niemasowe generują zjawisko społecznej dyskryminacji, 

związanej z jakością poszukiwanych dóbr. I choć należy promować lokalnych producentów 

żywności to warto czasem otworzyć się na nowe smaki i na przykład umiejętnie 

wkomponować je w tradycyjne menu danego kraju. Będzie to okazja do celebrowania 

zarówno własnych korzeni i tradycji, ale również oryginalny sposób na przekazanie 

młodszym pokoleniom wiedzy o otaczającym ich świecie. Może to także być formą 

dopowiedz na problem klasowości kulinarnej. Skoro ekologiczne jedzenie nadal uważane 

jest za przywilej i luksus to – podążając tokiem myślenia Baudrillarda152 – dobra jakość 

                                                             
150 Seria 1 Odcinek 1 „Jamie’s and Jimmy’s Friday Night Feast”. Odcinek ten można obejrzeć za pośrednictwem 
kanału YouTube: https://www.youtube.com/watch?v=fWQWB88Ys3A. 
151 Por. L. Anderson, H.M. Benbow, Cultural Indigestion in Multicultural Australia: Fear of “Foreign” Foods in 
Australian Media, „Gastronomica. The Journal of Critical Food Studies” wiosna 2015, nr 1. 
152 Por. J. Baudrillard, op. cit., s. 58-60. 
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produktów spożywczych jest obecnie dobrem deficytowym. A jeśli pojawia się deficyt, 

wydawałoby się tak podstawowych produktów, to niewykluczone, że współczesna kultura 

nadmiaru generuje pęknięcia, które stają się nowymi prawami społecznymi.  
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3.2. Edukacja kulinarna 

3.2.1. Kuchnia+ 

 Jednym z głównych kreatorów trendów dzisiejszego dnia jest telewizja. Jednak nie 

tylko obrazy i treści wytwarzane przez producentów telewizyjnych mają wpływ na to, co 

uważamy za modne czy istotne w danej dziedzinie. To przede wszystkim ludzie, którzy 

pojawiając się na wizji mogą przekazywać szerokiej publiczności poglądy i wartości.  

W Polsce jedynym rodzimym kulinarnym kanałem telewizyjnym jest Kuchnia+153. 

Powstał on stosunkowo późno, bo dopiero w 2006 roku. Jak można dowiedzieć się z 

oficjalnej strony internetowej,   

stacja prezentuje najlepsze polskie i zagraniczne programy dotyczące gotowania, nowości 

kulinarnych, znanych restauracji, zdrowego odżywania i nowoczesnej kuchni. Gotowanie w kuchni+ 

jest pasją, a celem programów jest poszerzanie kulinarnych horyzontów, promocja zdrowego jedzenia 

oraz dostarczanie inspiracji do przygotowywania nowoczesnych i smacznych potraw154.  

Oferta dostosowana jest niemal do każdej merytorycznej i wizualnej potrzeby widza – w 

ramówce stacji znajdują się programy poradnikowe, serie reality, filmy dokumentalne i 

fabularne155.  

Co zatem podoba się najbardziej? W rankingu prezentowanym na oficjalnej stronie 

wymienione są programy, które uzyskały największą liczbę głosów: Przekręty Jamiego 

Olivera156, 30 minut Jamiego157 i Adam po pracy158. W dalszej kolejności159 znalazły się: 

                                                             
153 We wrześniu 2013 roku stacja Kuchnia+ osiągnęła swój rekord oglądalności – wyniósł on 97 427 tysięcy 
widzów. 
154 opis kanału – kuchnia+ [dostęp 22.07.2014]. Dostępny World Wide Web: http://www.kuchniaplus.pl/o-
kuchni/opis-kanalu.html. 
155 Ibidem. 
156 Oryginalny tytuł: Oliver’s Twist. Jest to seria poradnikowa Jamiego Olivera z 2002 roku. Przyjmuje on u 
siebie w domu różnych gości (także osoby rozpoznawalne medialnie) i gotuje dla nich posiłki. Program 
pokazuje cały proces przygotowywania przyjęcia – od zakupów, po które Oliver jeździ skuterem, aż po finalny 
proces obróbki zakupionych produktów.  
157 Oryginalny tytuł: Jamie’s 30 Minute Meals. Program pojawił się na antenie w 2010 roku. Oliver pokazuje 
w nim jak w trzydzieści minut przygotować smaczny posiłek dla całej rodziny. Zazwyczaj przygotowywany 
posiłek składa się z dwóch do czterech dań.   
158 Autorski program Adama Chrząstowskiego, który emitowany jest od 2009 roku. W każdym odcinku kucharz 
pokazuje, jak w nowoczesny sposób przygotować dania bazujące na tradycyjnych polskich przepisach.  
159 Ranking programów. Ranking wszech czasów [dostęp 22.07.2014]. Dostępny World Wide Web: 
http://www.kuchniaplus.pl/program/ranking-programow/-sum. 
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Jamie w domu160, Anthony Bourdain: Bez rezerwacji 4161, czy Jakubiak w sezonie162. Na tej 

podstawie określić można, które programy uważane są za atrakcyjne – łącznie na Jamie’go 

Olivera głosowało ponad pięćdziesiąt tysięcy polskich widzów, a na Adama 

Chrząstowskiego ponad czterdzieści tysięcy. Mniejszą liczbę głosów uzyskał między innymi 

Anthony Bourdain – niecałe dziesięć tysięcy. Głosowania tego typu przeważnie przyciągają 

widzów, którzy dane programy lubią i oglądają. Osoby takie zazwyczaj uczestniczą 

aktywnie w różnego rodzaju konkursach czy sondażach organizowanych przez stację 

emitującą ulubione programy. Można zatem założyć, że jest to możliwie najbardziej 

reprezentatywny obraz preferencji publiczności Kuchni+. Nie obejmuje to oczywiście 

pełnego spektrum, jednak brak jest innego rodzaju ogólnych statystyk dotyczących 

konkretnych okresów, np. oglądalności nowych ramówek, na których można by było oprzeć 

bardziej dokładne wnioski.   

Warto zwrócić uwagę na dużą ilość głosów oddanych na rodzimego szefa kuchni – 

Adama Chrząstowskiego. Jest on znaną kulinarną osobowością – wraz z szefem kuchni i 

założycielem Akademii Kulinarnej Kurtem Schellerem współtworzył menu w Hotelu Bristol 

na początku lat 90. Serwowane tam dania były ówcześnie uważane za najwybitniejsze w 

Warszawie. Obecnie prowadzi własną restaurację w Krakowie. 

W Kuchni+ Chrząstowski prowadzi trzy programy: Adam po pracy, Adam na lato i 

Adam w sieci: patenty i triki. Pierwsze dwa oscylują wokół podobnej idei – przełożenie 

tradycyjnych przepisów na współczesne gusta kulinarne Polaków. Sięgając po przepisy, 

które znane są z kuchni mam i babć, polski szef kuchni przeistacza je w potrawy zgodne z 

oczekiwaniami współczesnych ludzi – czyli lekkie i zdrowe. Przykładowe dania to: krem z 

zielonego groszku z miętową pianką163, knedliki ze szczupaka i borowików na potrawce z 

                                                             
160 Oryginalny tytuł: Jamie at Home. Seria poradnikowa Jamiego Oliver nakręcona w 2006 roku. Każdy 
program poświęcony jest konkretnemu składnikowi pochodzącego z przydomowego ogródka kucharza. 
Wszystkie potrawy Oliver gotuje w swojej domowej kuchni. 
161 Oryginalny tytuł: Anthony Bourdain: No Reservations 4. Serial dokumentalny kucharza i podróżnika 
Anthony’ego Bourdaina nakręcony w 2008 roku. Bourdain odwiedza różne miejsca na świecie (Kanada, Stany 
Zjednoczone, Wielka Brytania, Grecja i Rumunia) i próbuje wszystkich lokalnych przysmaków.   
162 Program autorski Tomasza Jakubiaka emitowany na antenie od 2011 roku.  W każdym odcinku Jakubiak 
przekonuje widzów, że warto jeść lokalne i sezonowe produkty, z których przygotowuje kilka propozycji dań. 
163 Por.  Kuchnia+ [dostęp 02.06.2015]. Dostępny World Wide Web: 
http://www.kuchniaplus.pl/przepisy/przepisy-kulinarne-kuchni-plus/krem-z-zielonego-groszku-z-mietowa-
pianka_5162.html. 
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pora164 czy pierś kaczki na sosie z czarnej porzeczki z imbirem na kluskach śląskich165. Co 

ciekawe, doradza także w kwestii wyboru trunków do każdego dania. W programie Adam 

na lato Chrząstowski podpowiada jak urozmaicić letnie grillowanie. Jego propozycje to 

m.in.: kurczak marynowany w jogurcie z korzennymi przyprawami i salsą z opiekanej 

papryki i pomidorów na paskach cukinii166 czy brzoskwinie, gruszka i ananas z rusztu na 

sosie ze świeżych malin z lodami waniliowymi167. W nieco innej konwencji prowadzona jest 

seria poradnikowa Adam w sieci: patenty i triki – jest to pewnego rodzaju forma odpowiedzi 

dla osób, które mają potrzebę przyswojenia podstawowej wiedzy z zakresu gotowania. 

Kucharz doradza co zrobić, aby sosy miały odpowiednią konsystencję, jak ugotować 

klarowany rosół czy jak sprawić, aby beza wyszła idealnie biała. W każdym programie 

Chrząstowski odpowiada na pytania widzów i szczegółowo tłumaczy, co należy zrobić, aby 

uzyskać oczekiwany efekt.  

Skoro jednak to brytyjski kucharz i propagator zdrowego stylu życia Jamie Oliver 

cieszy się największą popularnością pośród polskich widzów, warto przyjrzeć się zarówno 

jego osobie jak i treściom przez niego prezentowanym.  

James Trevor „Jamie” Oliver, urodzony w 1975 roku, to brytyjski szef kuchni, 

restaurator i kulinarny celebryta. Jest postacią niezwykle barwną, niekiedy bywa 

kontrowersyjny, ale nade wszystko jego pasja do świadomego życia wnosi wiele 

pozytywnych aspektów do kulinarnego świata. Stąd też bywa nazywany Ministrem 

Żywności XXI wieku. Działalność Oliviera obejmuje prowadzenie autorskich programów 

kulinarnych, edukację kulinarna dzieci i dorosłych oraz propagowanie zdrowego trybu 

życia. Jest on również właścicielem restauracji „Fifteen” w Londynie i autorem wielu 

książek kulinarnych. Zarówno w swoich publikacjach jak i w programach telewizyjnych 

podkreśla istotę używania świeżych i możliwie lokalnych, ekologicznych produktów, uczy 

szacunku do spożywanego jedzenia, ale przede wszystkim stara się uświadomić zarówno 

                                                             
164 Por. Kuchnia+ [dostęp 02.06.2015]. Dostępny World Wide Web: 
http://www.kuchniaplus.pl/przepisy/przepisy-kulinarne-kuchni-plus/knedelki-ze-szczupaka-i-borowikow-
na-potrawce-z-pora_5196.html. 
165 Por. Kuchnia+ [dostęp 02.06.2015]. Dostępny World Wide Web: 
http://www.kuchniaplus.pl/przepisy/przepisy-kulinarne-kuchni-plus/piers-kaczki-na-sosie-z-czarnej-
porzeczki-z-imbirem-na-kluskach-slaskich_4695.html. 
166 Por. Kuchnia+ [dostęp 02.06.2015]. Dostępny World Wide Web: 
http://www.kuchniaplus.pl/przepisy/przepisy-kulinarne-kuchni-plus/piers-kaczki-na-sosie-z-czarnej-
porzeczki-z-imbirem-na-kluskach-slaskich_4695.html. 
167 Kuchnia+ [dostęp 02.06.2015]. Dostępny World Wide Web: 
http://www.kuchniaplus.pl/przepisy/przepisy-kulinarne-kuchni-plus/brzoskwinie-gruszka-i-ananas-z-rusztu-
na-sosie-ze-swiezych-malin-z-lodami-waniliowymi_4941.html. 
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mieszkańców Europy jak i Ameryki Północnej o szkodliwość spożywania fast foodów, 

szczególnie przez dzieci i młodzież.   

Działalność Oliviera ma także w pewnym sensie wymiar symboliczny dla tej pracy. 

Kontekst kulinarnej historii Wielkiej Brytanii okresu drugiej wojny światowej168 jest bardzo 

ważny dla Oliviera – pokazuje, że wywodzi się on z podobnej kultury niedoboru, jaka 

opisywana była w drugim rozdziale. Różnica, którą należy podkreślić, to motywacje 

wprowadzenia racji żywnościowych  w Wielkiej Brytanii wraz z rozpoczęciem wojny.  

Na początku 1939 roku Anglicy importowali większość swoich produktów 

spożywczych drogą morską – atakowanie statków przewożących żywność przez niemieckie 

okręty było najłatwiejszym sposobem, aby osłabić przeciwnika. Wraz z powiększającymi 

się problemami z zaopatrzeniem ludności w niezbędne produkty spożywcze Ministerstwo 

Rolnictwa stworzyło instytucję, która miała zająć się tą kwestią – tak powstało brytyjskie 

Ministerstwo Żywności (Ministry of Food). Na jego czele zasiadał Lord Woolton169. 

Priorytetem nowego ministerstwa stało się zgromadzenie i utrzymywanie zapasów żywności 

na poziomie, który pozwoliłyby wyżywić ludzi na wypadek braku stałych dostaw. 

Ograniczono dostępność takich produktów jak masło, cukier, herbata, dżem, ser a także 

mleko, mięso i jajka. Każdemu przydzielano odpowiednią liczbę punktów, za które mógł te 

towary otrzymać – funkcjonowało to podobnie jak system kartowy w Polsce. Warto jednak 

zaznaczyć, że chleb, ziemniaki, kawa, warzywa, owocowe oraz ryby były dostępne bez 

(zbytnich) ograniczeń przez cały czas trwania wojny170. Jednocześnie Woolton starał się, 

aby ceny żywności nie były wygórowane (oprócz mięsa, którego dostępność była dyktowana 

wyższą ceną). Informował również, jakie produkty nadal pozostaną pod ścisłą kontrolą. 

Dodatkowo w 1942 roku rząd zapewnił dzieciom darmowe posiłki w szkołach, a racje 

żywnościowe dostosowane były do potrzeb konkretnych grup – np. kobiet w ciąży, dzieci 

czy nawet wegetarian171. Woolton zyskał przychylność także dzięki angażowaniu się w 

swoją pracę. Promował oszczędny i skromny styl gotowania, a jedną z jego bardziej znanych 

potraw była Woolton Pie – zapiekanka składająca się z marchewek, pietruszki, ziemniaków, 

rzepy i płatków owsianych, podawana z ciemnym sosem. System aprowizacji został w miarę 

                                                             
168 Więcej na ten temat można przeczytać m.in. w:  A. Calder, The people's war: Britain 1939–45, Pimlico, 
Wielka Brytania 1992, I. Zweiniger-Bargielowska,  Austerity in Britain: Rationing, Controls, and Consumption, 
1939-1955, Oxford University Press, Wielka Brytania 2000, N. Longmate, How We Lived Then: History of 
Everyday Life During the Second World War, Pimlico, Wielka Brytania 2002.  
169 Frederick James Marquis, pierwszy hrabia Woolton. 
170 Por. H. Creaton, Sources of the History of London 1939-45 : A Guide and Bibliography, Londyn 1998, s. 85. 
171 Por. Ibidem. 
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możliwości dostosowany do potrzeb Brytyjczyków – dzięki temu handel żywnością i innymi 

produktami na czarnym rynku nigdy nie zagroził jego sprawnemu funkcjonowaniu. Ludność 

narzekała więc bardziej na brak możliwości zaopatrzenia się we wszystkie produkty, które 

nie podlegały ograniczeniu, a nie na samą aprowizację. Nie oznacza to jednak, że codzienne 

życie było łatwe i nie wymagało poświęceń. Tak samo jak w okupowanej Warszawie przed 

londyńskimi sklepami ciągnęły się kolejki – długie godziny oczekiwania były szczególnie 

uciążliwe dla kobiet zarówno pracujących jak i tych, które zajmowały się domem. Ceny 

produktów, które nie podlegały restrykcjom, pomimo regulacji Wooltona, były wyższe, niż 

przed wojną, co znacznie obciążało budżet przeciętnego Brytyjczyka. Dlatego też brytyjskie 

Ministerstwo Rolnictwa zachęcało do uprawiana własnego ogródka lub ziemi, która nie była 

przez nikogo używana. Dochodziło także do sytuacji, że w miejskich przydomowych 

ogródkach trzymano zwierzęta: świnie, kury czy króliki.  

Wydaje się zatem, że system aprowizacji funkcjonujący w Wielkiej Brytanii podczas 

drugiej wojny światowej był eksperymentalną formą, która odniosła sukces. W grudniu 1939 

roku grupa brytyjskich naukowców rozpoczęła eksperyment sprawdzający możliwości 

samoprzetrwania ludności brytyjskiej, jeśli zostanie ona zupełnie odcięta od zewnętrznych 

dostaw żywności. Ośmioro wolontariuszy poddało się trzymiesięcznej diecie, która 

tygodniowo składała się z następujących produktów: jednego jajka, około pół kilograma 

mięsa i stu trzynastu gram ryby. Dzienna dawka innych produktów wynosiła: około stu 

dwudziestu mililitrów mleka i sto trzynastu gram margaryny172. Bez ograniczeń: warzywa, 

ziemniaki oraz chleb. Dodatkowo grupa badanych poddawana była ćwiczeniom, które miały 

symulować fizyczną pracę w np. w fabryce. Po zakończeniu eksperymentu okazało się, że 

uczestnicy byli w dobrej kondycji fizycznej. Jedynymi problemami jakie przysparzała 

restrykcyjna dieta był długi czas spożywania posiłków (np. powolne przeżuwanie) oraz 

niestrawności pokarmowe związane z dużą ilością skrobi w organizmie. Wnioski i wszelkie 

dane zebrane podczas badania zostały udostępnione władzom, jednak nie podano ich do 

wiadomości publicznej. Warto podkreślić, że część sukcesu stojącego za systemem 

aprowizacyjnym Wielka Brytania zawdzięczać może eksperymentowi – Woolton miał 

pewność, że jego kraj i naród będzie sprawny fizycznie, mimo ciężkiej sytuacji polityczno-

ekonomicznej. W trakcie trwania wojny okazało się także, że racje żywnościowe podawane 

                                                             
172 Fighting fit: how dietitians tested if Britain would be starved into defeat [dostęp 24.05.2015]. Dostępny 
World Wide Web: http://www.theguardian.com/science/blog/2013/sep/24/fighting-fit-britain-second-
world-war.  
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uczestnikom eksperymentu były o wiele bardziej ograniczone, niż faktyczne ilości jedzenia, 

jakie mieli do dyspozycji obywatele w Zjednoczonego Królestwa.  

Choć wojna spowodowała trudności kulinarne oraz ograniczenia żywieniowe, nie 

doprowadziła społeczeństwa Wielkiej Brytanii do głodowej egzystencji. Niedobór zmusił 

ludzi do wyrobienia w sobie nowych nawyków żywieniowych – ograniczono (z przymusu) 

spożycie cukrów, jajek oraz mięsa, czyli produktów, które obecnie uważane są za 

stosunkowo niezdrowe (w dużych ilościach) dla naszej codziennej diety. Innym argumentem 

przemawiającym za sukcesem aprowizacyjnym jest wyrównanie żywieniowych szans 

niemalże wszystkich Brytyjczyków. W trakcie wojny większość odżywiała się stosunkowo 

lepiej, niż przed jej wybuchem. Ogólnej poprawie uległo także zdrowie dzieci, ponieważ 

otrzymywały one odpowiednie porcje żywności  dostosowane do ich potrzeb. Warto również 

podkreślić, że niedostępność niektórych produktów wynikała ze świadomej polityki kraju, 

która miała na celu ochronę swoich obywateli. Była wprowadzona jako jeden ze sposobów 

obrony przed wrogiem. Wracając zatem do Jamiego Olivera można powiedzieć, że jest on 

swojego rodzaju spadkobiercą tych doświadczeń i prezentuje sposób myślenia wpisujący się 

w kulturę niedoboru. Jego obecne działania bazują na szacunku do produktu, pragmatyzmie 

w gotowaniu oraz kreatywnym wykorzystywaniu dostępnych składników. Z drugiej jednak 

strony Wielka Brytania nie doświadczyła niedoboru w ten sam sposób co Polska, a więc 

pojęcie to jest intepretowane przez brytyjskiego szefa kuchni z zupełnie innej, mniej 

ekstremalnej i traumatycznej perspektywy.  

3.2.2. Edukacja kulinarna  

Warto omówić wybrane formy działalności Jamiego Oliviera, a w szczególności jego 

fundacji Jamie Oliver Food Foundation173. Jest to brytyjska organizacja-matka organizacji 

założona w 2002 roku, w ramach której prowadzone są obecnie trzy projekty: Kitchen 

Garden Project (edukacja kulinarna dzieci w szkołach podstawowych), Ministry of Food 

(edukacja kulinarna i zachęcanie do gotowania ludzi w każdym wieku), oraz Fifteen 

Apprentice Programme (program dla osób młodych, chcących zdobyć doświadczenie 

zawodowe jako szef kuchni). Dwa pierwsze projekty zostaną szczegółowo omówione w 

następnych rozdziałach. Swoją uwagę koncentruję także na idei stojącej za dużym, 

ogólnoświatowym projektem Food Revolution Day, który łączy w sobie wszystkie działania 

                                                             
173 Więcej informacji na oficjalniej stronie Fundacji: Jamie Oliver Food Foundation [dostęp 11.05.2015]. 
Dostępny World Wide Web: http://www.jamieoliverfoodfoundation.org.uk/. 
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fundacji. Food Revolution Day to coroczna kampania, która poprzez postać Oliviera ma na 

celu polepszenie zdrowia publicznego i podniesienie świadomości żywieniowej zwykłych 

ludzi. To także próba zachęcenia właścicieli firm około-gastronomicznych oraz 

przedstawicieli władzy sprawczej, czyli członków rządu, do aktywnego angażowania się w 

ruchy pro-zdrowotne. Dokładne działania Food Revolution Day zostaną omówione w 

rozdziale „Edukacja kulinarna według Jamiego Olivera”.  

Zaangażowanie Oliviera niejako wpisują się w koncepcję infodiety Jamesa H. 

Morrisa174. Ilość informacji, która zalewa przeciętnego odbiorcę sprawia, że ciężko samemu 

wyselekcjonować ważne kwestie i oddzielić je od tych mniej istotnych. Szczególnie dziś, 

gdy systemy informatyczne umożliwiają śledzenie treści przeglądanych w wirtualnej sferze 

przez każdego użytkownika, a następnie dopasowania przekazów reklamowych lub 

promocyjnych według jego zainteresowań175. Oznacza to, że selekcją treści w dużej mierze 

zajmują się systemy technologiczne, co powoduje, że stajemy się autorytetami sami dla 

siebie, gdyż jedyne treści jakie do nas docierają to te, które sami sobie filtrujemy i które nas 

interesują. Jamie Oliver, poprzez swoją działalność, wydaje się pretendować do funkcji 

autorytetu mającego za cel dobro całego społeczeństwa. Jego aktywność i programy 

przepełnione są ideami bazującymi na koncepcji, że wspólne dobro jest także dobrem 

indywidualnym, a najłatwiej osiągnąć je przez jedzenie.  

Wszystko to łączy się z kwestią, która w kontekście Jamiego Olivera jest bardzo ważna 

– edukacją kulinarną. Badania wzorów żywienia pokazują, że w miarę rozwoju cywilizacji 

zmniejszył się wpływ środowiska naturalnego [na postępowanie człowieka w sferze 

żywienia, przyp. aut.], natomiast znaczenia nabrały uwarunkowania społeczne i 

psychologiczne176. Skoro więc elementy zewnętrzne mają znaczący wpływ na zachowania 

żywieniowe młodych ludzi, warto prześledzić co społeczeństwo oferuje im w tej kwestii.  

Okazuje się, że najmłodsi obywatele wielu krajów borykają się z tym samym problemem - 

nie potrafią gotować. Co więcej – zdarzają się przypadki, w których dzieci nie umieją 

                                                             
174 Por. Tales of Technology: Consider a cure for pernicious infobesity [dostęp 29.04.2015]. Dostępny World 
Wide Web: http://www.post-gazette.com/businessnews/2003/03/30/Tales-of-Technology-Consider-a-cure-
for-pernicious-infobesity/stories/200303300012, cyt. za: T. Szlendak, Kultura nadmiaru w czasach 
niedomiaru, „Kultura współczesna” 2013, nr 1. 
175 Jest to zjawisko remarketingu. Więcej na ten temat można przeczytać w: AdWords [dostęp 31.05.2015]. 
Dostępny World Wide Web: https://support.google.com/adwords/answer/2453998?hl=pl. 
176 M. Bronkowska, Badanie wzorów żywienia osób zdrowych oraz obciążonych otyłością i jej wybranymi 
powikłaniami w aspekcie stanu odżywienia, Wrocław 2012, s. 16. 
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nazwać podstawowych produktów, które są powszechnie dostępne w sklepach 

spożywczych.  

W swoim programie telewizyjnym Jamie Oliver’s Food Revolution 177, o którym będzie 

mowa dalej, odwiedził amerykańskich uczniów pierwszej klasy szkoły podstawowej (wiek: 

6 lat) w stanie Wirginia (Stany Zjednoczone). Kiedy pokazał im pomidory i zapytał o nazwę 

tego owocu178, w klasie zapadła cisza. Jedyną odpowiedzią jaką uzyskał był stwierdzenie, 

że są to ziemniaki. Gdy jednak Olivier zapytał czy znają ketchup wszystkie dzieci 

zareagowały entuzjastycznie. Podobnie sytuacja miała się z kalafiorem, który został 

rozpoznany jako brokuł, buraki kojarzyły się z selerem, a bakłażan niemalże jednogłośnie 

został nazwany gruszką. Brak wiedzy z zakresu pochodzenia produktów179 także nie jest 

zjawiskiem odosobnionym. Innym eksperymentem Oliviera była lekcja gotowania z grupą 

wybranych dzieci (wiek: 6 lat). Przygotowanie nuggestów180 miało uświadomić dzieciom z 

czego zrobiony jest ich przysmak – brytyjski kucharz użył tych samych składników, którymi 

posługują się sieci restauracji typu fast food. Co zaskakujące, po zmieleniu skóry z kurczaka, 

kurzych podrobów oraz korpusu kurczaka wraz ze wszystkimi kośćmi i usmażeniu 

wyciętych kotlecików z powstałej masy, wszystkie dzieci oświadczyły, że chcą zjeść 

przygotowaną przekąskę.  

Te dwa doświadczenia Jamiego Oliviera pokazują, że problem tkwi między innymi w 

oswojeniu produktu. Boimy się tego, czego nie znamy i zasada ta odnosi się zarówno do 

dorosłych jak i dzieci. Sześciolatkom o wiele łatwiej przyszło zjedzenie niezdrowych 

nuggetsów, które znały z wcześniejszych doświadczeń smakowych, niż rozpoznanie 

świeżych warzyw i owoców, których albo w ogóle nie spożywają, albo które znają tylko w 

przetworzonej formie. Obawa przed nowymi smakami nie powinna dziwić – w końcu nawet 

dorośli nie zawsze dają się przekonać do spróbowania nowych dań. Warto jednak pamiętać, 

że w przypadku dzieci element edukacyjny z zakresu żywienia może w późniejszych latach 

przełożyć się nie tylko na ich zdrowie, ale także na ich samoświadomość i samoocenę, oraz 

na ciekawość poznawczą świata. Dlatego też należy zwrócić […] uwagę na konieczność 

                                                             
177 Program telewizyjny Jamie Oliver’s Food Revolution jest częścią prowadzonej przez Oliviera kampanii o tej 
samej nazwie. Opisywane dalej eksperymenty Oliviera emitowane były w pierwszym sezonie programu.  
178 Należy zauważyć, że status pomidora w Stanach Zjednoczonych nie jest tak jednoznacznie określony jak 
np. w Polsce. W zależności od przepisów prawnych pomidor może być zarówno owocem jak i warzywem. 
179 Mam tu na myśli sytuacje, gdy dziecko nie potrafi określić skąd bierze się np. mleko (od krowy) lub gdzie 
rosną jabłka (na drzewie), oraz brak wiedzy z zakresu podstawowych składników prostych dań, które spożywa.  
180 Małe kawałki piersi/uda kurczaka (częściej kurzych podrobów i tłuszczu) w panierce z jajka i bułki tartej 
(lub innych sztucznych zamienników) smażone na głębokim tłuszczu. Zazwyczaj serwowane w restauracjach 
fast foodowych.   
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racjonalnych zmian we wzorach żywienia osób zdrowych, aby nie dopuścić lub opóźnić u 

nich rozwój przewlekłych schorzeń metabolicznych181. Otyłość to choroba cywilizacyjna 

bogacących się społeczeństw współczesnych czasów – stanowi jedno z podstawowych 

zagrożeń zdrowotnych. Światowa Organizacja Zdrowia (WHO) uznała ciągle rosnącą liczbę 

ludzi otyłych za formę epidemii. Często zapomina się, że pierwsze czynniki sprzyjające 

rozwojowi otyłości pojawiają się często już w dzieciństwie lub w okresie dojrzewania i 

wynikają głownie z nieracjonalnych wzorów żywienia i małej aktywności fizycznej182. Jak 

pokazuje Oliver zarówno Stany Zjednoczone, Wielka Brytania jak i inne kraje 

wysokorozwinięte stoją wobec tego samego globalnego wyzwania – większość problemów 

zdrowotnych dzieci i młodzieży jest pochodną złego odżywiania. Podobnie na gruncie 

polskim –  

ani w podstawie programowej wychowania do życia w rodzinie, ani zajęć technicznych szkoły 

podstawowej, gimnazjum i liceum nie ma słowa o gotowaniu! Chociaż rozwijanie postawy dbałości o 

zdrowie własne i innych zawarte jest we wstępie, wątek kulinarny został pominięty183.  

Skoro takie stwierdzenie pada w popularnej gazecie dla kobiet, która nie zakorzeniona jest 

w dyskursie akademickim bądź naukowym, może to oznaczać dwie rzeczy. Z jednej strony 

może być to przejaw próby o t r z e ź w i e n i a  społecznego i pewnego rodzaju zarzucenie 

nadopiekuńczego modelu wychowania, który zakłada, że to rodzic powinien zapewnić 

wszystkie potrzeby dziecka bez konieczności zaangażowania go w jakiekolwiek czynności 

z tym związane. Może to jednak oznaczać, że błędy żywieniowe przekazywane z pokolenia 

na pokolenie oraz zanik kompetencji kulinarnych na gruncie polskim stał się tak głęboki, że 

trzeba będzie wielu lat wysiłków, aby wydobyć się z konsekwencji następstw wydarzeń 

historyczno-społecznych ostatnich osiemdziesięciu lat. Obowiązująca dziś moda na szeroko 

rozumiane zdrowie i świadome wychowywanie dzieci sugerować może, że obydwie tezy są 

prawdziwe. I choć twierdzenia te mogą wydać się śmiałe, to kontekst historyczny jaki został 

uwzględniony w pierwszej części tej pracy w dużej mierze pokazuje, że teraźniejszość nigdy 

nie pozostaje bez wpływu przeszłości i często bywa o wiele bardziej w niej zakorzeniona, 

niż jesteśmy w stanie dostrzec.  

 

                                                             
181 M. Bronkowska, op. cit., s. 17. 
182 Ibidem, s. 22. 
183 A. Kręglicka, Wszechstronnie pyszna edukacja, „Wysokie Obcasy” 2014, nr 8, s. 106. 
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3.2.3. Edukacja kulinarna według Jamiego Olivera 

Moim marzeniem jest stworzenie silnego i samonapędzającego się ruchu, który za cel postawi sobie 

żywieniową edukację dzieci, będzie inspirował rodziny do powrotu do gotowania i umocni ludzi na 

całym świecie w walce z otyłością184. 

W lutym 2010 roku Jamie Oliver wystąpił na konferencji TED Talks185 z przemówieniem 

pod tytułem „Teach every child about food”186. W wystąpieniu tym precyzyjnie i 

syntetycznie przedstawił swoje idee, podpierając się zarówno własnymi doświadczeniami 

jak i statystykami oraz faktami naukowymi.  

Oliver swoje wystąpienie rozpoczął od stwierdzenia, że w czasie trwania jego 

prezentacji wskutek złego odżywania się i chorób187 z tego wynikających, umrą cztery 

osoby188. Niewiedza i wynikające z niej błędy żywieniowe były kluczową kwestią, którą 

szef kuchni starał się uświadomić swoim słuchaczom. Dzisiejsze pokolenie rodziców i osób 

z najbliższej rodziny, poprzez niezdrowy tryb życia i nieodpowiednie odżywianie się 

sprawia, że ich dzieci żyją o dziesięć lat krócej, niż byli w stanie przeżyć ich dziadkowie. 

Potwierdza to także wypowiedź Johna Petersona Meyersa, szefa badań z Akademii Zdrowia 

Środowiskowego w USA, w filmie dokumentalnym Zanim przeklną nas dzieci189. Meyers 

                                                             
184 „My wish is to create a strong sustainable movement to educate every child about food, inspire families 
to cook again and empower people everywhere to fight obesity" (tłumaczenie własne z j. angielskiego). Jest 
to manifest Jamiego Oliviera odnoszący się do ogólnoświatowej inicjatywy jego autorstwa o nazwie Jamie 
Oliver’s Food Revolution Day, która swój finał będzie miała miejsce 15 maja 2015 roku. Więcej na stronie 
internetowej: http://www.foodrevolutionday.com/#04b1Szl3ZKkufbEi.97. 
185 TED (Technology, Entertainment and Design) – konferencje organizowane przez amerykańską fundację 
non-profit Sapling Foundation. Polega ona na krótkich przemowach (około osiemnastu minut), podczas 
których prelegenci prezentują idee warte rozpowszechniania. W wystąpieniach poruszane są praktycznie 
wszystkie tematy, od problemów społecznych, aż po najnowsze odkrycia technologiczne. 
186 „Ucz każde dziecko o tym, co je” (tłumaczenie własne). 
187 Choroby te to głównie rak i choroby serca (prawie 30% przyczyn zgonów w Ameryce Północnej) oraz 
cukrzyca i zawał (około 10% przyczyn zgonów w Ameryce Północnej). Więcej informacji na stronie 
http://www.ted.com/talks/jamie_oliver#t-89672. 
188 Jamie Oliver: Teach every child about food/Talk Video/TED.com [dostęp 10.09.2014]. Dostępny World 
Wide Web: http://www.ted.com/talks/jamie_oliver#t-89672. 
189 Film dokumentalny reżyserii Jean-Paula Jaud, pokazujący proces produkcji żywności, która bardzo często 
zawiera wiele składników chemicznych szkodliwych dla zdrowia, oraz działania, które mają na celu 
uświadomienie ludzi o ich szkodliwości. Cały film można obejrzeć na stronie fundacji Szkoła na Widelcu, 
prowadzonej przez polskiego szefa kuchni Grzegorza Łapanowskiego: http://szkolanawidelcu.pl/zanim-
przeklna-nas-dzieci/. 
Film nie spotkał się z pozytywnymi recenzjami. Krytycy filmowi zarzucają reżyserowi przede wszystkim zbyt 
długi czas trwania filmu, ale także jednostronność w pokazywaniu problemu oraz wybiórczość, która nie 
oddaje pełnego spektrum związanego z jakością żywności (por. Wróblewski Janusz. Zanim przeklną nas dzieci 
Ekoterroryści mają swoje zbrojne ramię także wśród filmowców [online] [dostęp 24.09.2014]. Dostępny 
World Wide Web: http://www.polityka.pl/tygodnikpolityka/kultura/film/1504772,1,recenzja-filmu-zanim-
przeklna-nas-dzieci-rez-jean-paul-jaud.read.).   
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stwierdził, że obecne pokolenie dzieci będzie pierwszym w historii współczesnej, które nie 

będzie cieszyć się takim zdrowiem jak rodzice190. Odnosząc się do tej wypowiedzi, tym 

bardziej ciekawy wydaje się stworzony przez Oliviera schemat (ilustracja nr 12), który 

według niego najlepiej obrazuje najważniejsze przyczyny choroby cywilizacyjnej jaką jest 

otyłość. I choć w swoim przemówieniu Brytyjczyk odnosił się do Stanów Zjednoczonych 

Ameryki Północnej, problem dotyczy także takich krajów jak Meksyk, Australia, Niemcy, 

Indie czy Chiny191.   

              DOM 

 

 

 

 

               SZKOŁA      ULICA 

Ilustracja nr 12: Schemat przyczyn otyłości wg. Jamie’go Olivera 

3.2.3.1. Dom 

Kiedyś dom był ostoją tradycji, miejscem, w którym przekazywano wiedzę z 

pokolenia na pokolenie. Dziś życie toczy się w szybkim tempie i zatraca się równowagę 

między pracą a życiem prywatnym. Często brak jest świadomości, że najbliższa rodzina ma 

największy wpływ na nasze zdrowie. Podczas prezentacji Oliver przedstawił kilka osób w 

różnym wieku, z którymi miał okazję współpracować podczas programu Jamie Oliver's 

Food Revolution. Żadna z nich nie umiała gotować, gdyż dorastała w rodzinie, w której nie 

było tradycji własnoręcznego przygotowywania posiłków. Dodatkowo, każda osoba 

cierpiała na przynajmniej jedną chorobę spowodowaną nieodpowiednim odżywianiem się 

lub też straciła kogoś bliskiego właśnie z tego powodu. Dziś często zapominamy, że wspólne 

gotowanie to swojego rodzaju inwestycja w zdrowie dziecka. Zarówno nawyki żywieniowe 

wpajane od najmłodszych lat, jak i nabyte w tym okresie umiejętności przygotowywania 

                                                             
Na potrzeby tej pracy, skupię się głównie na samym fakcie podjęcia dyskusji na temat jakości spożywanego 
jedzenia na najwyższych szczeblach różnego rodzaju instytucji, pominę natomiast wątek ideologiczny, który 
autor chciał zaprezentować w swoi dziele.  
190 Zanim przeklną nas dzieci [online]. Reż. Jean-Paul Jaud, Francja: Against Gravity, 2008.  
191 Jamie Oliver: Teach every child about food/Talk Video/TED.com [dostęp 10.09.2014]. Dostępny World 
Wide Web: http://www.ted.com/talks/jamie_oliver#t-89672. 
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posiłków zostawiają trwały ślad w podejściu młodego człowieka tak do życia, jak i do 

odżywiania się. Korzyści jest jednak więcej – gotowanie uczy podejmowania decyzji, 

wymaga cierpliwości i dokładności oraz pobudza wyobraźnię. Lepienie pierogów może 

okazać się idealnym treningiem koordynacji manualnej, gotowanie rosołu lekcją języków 

obcych (różne nazwy i odmiany tej zupy), a procesy zachodzące podczas obróbki termicznej 

okazać się mogą świetnym wprowadzeniem do fizyki bądź chemii . Spędzanie czasu w 

kuchni nie musi być więc tylko przykrym obowiązkiem, ale sposobem na wszechstronny 

rozwój dziecka w wielu dziedzinach. 

Nie należy bezkrytycznie podchodzić do domowej edukacji kulinarnej. 

Przekazywanie wiedzy z zakresu żywienia powinno być istotną częścią codziennych relacji 

członków rodziny, warto jednak pamiętać, aby dostosować treść do wieku i aktualnego stanu 

intelektualnego odbiorcy. Ciekawa w tym kontekście wydaje się dyskusja192, jaka pojawiła 

się na popularnym kulinarnym blogu Qchenne-Inspiracje193 prowadzonym przez panią 

Małgorzatę194, dietetyczkę i mamę dwójki dzieci. Pod wpisem dotyczącym zdrowego 

jedzenia, które warto zabrać w długą podróż lub na plażę jedna z anonimowych czytelniczek 

napisała: […] Miałam taką koleżankę, u której w domu było zdrowe żywienie. W szkole 

automat aż skrzypiał. Na szkolnych wycieczkach pierwsza była przy budce z zapiekankamimi 

[sic!] i hamburgerami. Swoje zdrowe kanapki oddawała za słodką bułkę195. 

Kontrargumentem autorki bloga była wypowiedź:  

Moje dzieci są już na takim etapie że wiedzą jak się takie rzeczy przygotowuje. Mają 5 i 8 lat ale 

mówię im jak wygląda olej na którym […]  frytki są przygotowywane. Z reguły przed wyjazdem robię 

furę frytek domu żeby się objadły po uszy i zaznaczam że na wakacjach nie jemy bo olej ma tam kolor 

brązowy. Gofry zamawiamy ale bez śmietany. Gdyby była prawdziwa skusiłabym się, ale ta 

chemiczna sztuczna z dyfuzora jest po prostu niedobra. Zamawiam z owocami np. jagodami. Kebabów 

nie jadamy wogóle [sic!] z uwagi na mikrobiologiczne zanieczyszczenie tego mięsa. Generalnie ja 

dużo rozmawiam na ten temat z dziećmi i mają sporą świadomość. Nie wołają o hamburgera bo wiedzą 

co tam siedzi w środku196. 

                                                             
192 Z całą dyskusją można zapoznać się w komentarzach pod wpisem „Jak jeść na wakacjach i co zabrać w 8-
godzinną podróż samochodem i na plażę”: http://qchenne-inspiracje.blogspot.com/2014/07/jak-jesc-na-
wakacjach-i-co-zabrac-w-8.html. 
193 Qchenne-Inspiracje! FIT blog o zdrowym stylu życia i zdrowym odżywianiu [dostęp 30.04.2015]. Dostępny 
World Wide Web: http://qchenne-inspiracje.blogspot.com/. 
194 Brak informacji o nazwisku autorki.  
195 Qchenne-Inspiracje! FIT blog o zdrowym stylu życia i zdrowym odżywianiu [dostęp 30.04.2015]. Dostępny 
World Wide Web: http://qchenne-inspiracje.blogspot.com/2014/07/jak-jesc-na-wakacjach-i-co-zabrac-w-
8.html. 
196 Ibidem. 
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Komentarz kolejnej anonimowej czytelniczki zdaje się potwierdzać prezentowaną w tym 

rozdziale tezę:  

Ale z dziećmi to chyba nie do końca tak jest - one nie wołają o pewne rzeczy nie dlatego, że są 

świadome, co tam w środku siedzi, ale dlatego, że mama przed wyjazdem zdążyła ich poinformować, 

czego im na tych wakacjach nie kupi :-) Jakby dostały frytki na wyjeździe, to ta ich cała ''wiedza'' o 

''starym oleju'' poszłaby w kąt i zjadłyby z dokładką :))) To są jeszcze małe dzieci, nie łudźmy się, że 

do końca rozumieją. Mam koleżankę, które swojego 6-letniego synka żywi ekstremalnie zdrowo. Na 

ostatnim spotkaniu u innych znajomych ten mały siedząc obok mamy w kuchni popisywał się ''wiedzą'' 

o tym, co się dzieje, jak jemy dużo niezdrowego cukru, szukając wzrokiem aprobaty u mamy... po 

czym po 15 minutach w drugim pokoju zapychał sobie buzię żelkami i cukierkami, a resztę pakował 

do kieszeni; przyłapany przeze mnie na ''goracym [sic!] uczynku'' :) ze łzami w oczach błagał "Tylko 

nie mów mojej mamie proszę''..197. 

Nieumiejętne przekazywanie wiedzy może przynieść odwrotny skutek do oczekiwanego. 

Umiar i równowaga wydają się najlepszym rozwiązaniem, gdy chcemy osiągnąć trwałe 

skutki w kwestii przyzwyczajeń żywieniowych. W końcu nawet w najściślejszych dietach 

stosowanych m.in. przez kulturystów funkcjonuje posiłek o nazwie cheat meal198. Jednak 

nie tylko kwestia stricte edukacyjna ma tutaj znaczenie. Dom to rodzina, a rodzina składa 

się przeważnie z wielu członków. W Polsce popularnym modelem wychowania dzieci jest 

powierzenie ich opieki dziadkom, którzy przeważnie ze względu na ilość czasu, którym 

dysponują, mogą zająć się wnukami, kiedy ich rodzice są w pracy. Dlatego problemu z 

otyłością i chorobami z nią związanymi nie należy bagatelizować na gruncie polskim. 

Okazuje się bowiem, że stan odżywienia Polaków, w tym także osób starszych, prezentuje 

się na równie niezdrowym poziomie. Po części była już o tym mowa, ale aby się o tym 

przekonać   

wystarczy zajrzeć do koszyków babć i dziadków stojących w kolejce do kasy. Parę plasterków 

sopockiej, najtańsze parówki, pieczony kurczak, zupki instant, gotowe kopytka z garmażerki, 

napompowane spulchniaczami kajzerki, pasztet z drobiem (bo nie z drobiu). […] Starsi ludzie z braku 

wiedzy, ale przede wszystkim – z braku środków finansowych i sił – kupują gotowce, które wystarczy 

podgrzać lub zalać wrzątkiem199.  

                                                             
197 Ibidem. 
198 Cheat meal, tzw. oszukany posiłek, to jeden posiłek o podwyższonej kaloryczności, który mimo ciągłości 
stosowania diety można zjeść mniej więcej raz na tydzień lub raz na dwa tygodnie. Stosuje się go głownie w 
celu polepszenia nastroju i zmniejszenia napięcia psychicznego, które wynika ze stosowania ścisłej diety. Jest 
to również sposób na kontrolowane odstępstwo od diety, które nie zaburza poziomu leptyny (tzw. hormonu 
tkanki tłuszczowej)  i greliny (reguluje poziom energii w organizmie). 
199 B. Starecka, Z babcią na zakupach, „Kukbuk” 2014, nr 11, s. 2/4 [wersja na tablet]. 
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Oliver funkcjonuje na gruncie anglosaskim, a więc swoje doświadczenia i pomysły 

realizuje głównie w Stanach Zjednoczonych i w Wielkiej Brytanii, ale wpływ jego idei jest 

globalny, gdyż problem nieprawidłowego odżywiania się dotyczy większości ludzi na 

świecie. W Polsce  

badania epidemiologiczne stanu zdrowia Polaków wskazują na powszechne występowanie chorób 

dieto-zależnych, a badania sposobu odżywiania się dowodzą, że w znacznym stopniu odbiega on od 

zaleceń. Wynika to z jednej strony z sytuacji ekonomicznej konsumentów, a z drugiej – z niezbyt 

dobrej znajomości zasad prawidłowego żywienia200.  

Kwestię braku wiedzy, jak przekonuje Oliver, łatwo można rozwiązać poprzez 

zaangażowanie małych społeczności i edukację swoich najbliższych. Obecnie odbiorcami 

Jamie’go Olivera są głównie młodzi ludzie, którzy chętni są, by świadomie wprowadzać 

zmiany w swoim życiu i szczerze w nie wierzą. Dlatego właśnie działalność Brytyjczyka ma 

znaczenie – pod jego wpływem zmienić może się nie tylko życie jednostki, ale także całej 

rodziny czy lokalnej społeczności. Reakcja łańcuchowa jest w tym przypadku prosta. Dla 

przykładu: dziecko, mające wiedzę od swoich rodziców, idące z babcią na zakupy może 

pomóc w wyborze: zamiast kajzerki – pełnoziarniste pieczywo, zupkę instant najlepiej 

zastąpić czerwonym mięsem, a z kury kupionej na targu powstanie obiad na trzy dni. Zdrowe 

zamienniki wymieniać można bez końca i jak udowadnia autorka tekstu Z babcią na 

zakupach – wcale nie będzie to wymagało większego nakładu finansowego. Barbara 

Starecka stworzyła dwie listy zakupów (ilustracja nr 13) dla jednej osoby na cały tydzień – 

jedną osoby młodej, drugą – osoby starszej. Są to oczywiście listy ograniczone i nie 

uwzględniają wszystkich produktów, które na ogół kupuje się podczas cotygodniowych 

zakupów. Wydaje się jednak, że zamiarem autorki było głównie uświadomienie 

czytelnikowi, że zmianę tego, co znajduje się w naszych zakupowych koszykach, a co za 

tym idzie i na naszych talerzach, należy zacząć od zmiany sposobu myślenia. 

                                                             
200 E. Goryńska-Goldmann, P. Ratajczak, Świadomość żywieniowa a zachowania żywieniowe konsumentów, 
„Journal of Agribusiness and Rural Development” 2010, nr 4 (18), s. 42. 
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Ilustracja nr 13: Przykładowe listy zakupów wg. Barbary Stareckiej. 
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Aspekt, który w tym przypadku wydaje się niezbędny, to udział osób młodych w 

domowej rewolucji kulinarnej. To oni właśnie otwarci są na wszelkie kulinarne nowinki, 

dlatego bez nich szanse na lepsze odżywienie całego społeczeństwa maleją. Nie oznacza to 

bynajmniej absolutnej negacji autorytetu kulinarnego, jakim w wielu przypadkach jest 

mama czy babcia. Potwierdzenie tego, że kobiety o dłuższym kulinarnym stażu nadal cieszą 

się dużym zaufaniem jest m.in. retoryka firmy SyS i linia naturalnych pół-produktów 

spożywczych „Dania Babci Zosi”. Sam fakt odwoływania się do figury babci jako 

uosobienia ciepła domowego ma na celu wywołanie u potencjalnego konsumenta poczucia, 

że produkt jest smaczny i dobrej jakości. Firma oferuje zupy, dania z kaszy i ryżu, placki 

ziemniaczane oraz suszone warzywa, czyli to, co potencjalnie mogłoby się znaleźć u babci 

na stole, kiedy przychodzimy do niej na niedzielny obiad. Cała koncepcja produktów 

zawarta jest w stwierdzeniu z tyłu opakowania: […] Warzywa sami uprawiamy i suszymy w 

gospodarstwie na Podkarpaciu. NATURZE NIE MOŻNA DORÓWNAĆ to zasada mojej 

mamy Zosi, której przepisy stały się inspiracją do stworzenia linii Dań Babci Zosi201. Co 

jednak najbardziej interesujące dla kontekstu zawartego w tej pracy to opis przygotowania 

jednego z wybranych dań – ryżu z jabłkami. Z tyłu opakowania znajdują się dwa sposoby 

przygotowania: według babci oraz według wnuka. Pierwszy uwzględnia tradycyjną metodę, 

a więc gotowanie zawartości opakowania na wodzie. Drugi – w kuchence mikrofalowej. Ów 

podział zdaje się potwierdzać tezę, że mimo, iż danie samo w sobie nie nosi cech 

nowoczesności to sposób przygotowania wyraźnie ten podział wyznacza. Babcia gotuje 

tradycyjnie, wnuczek – używając zdobyczy nowoczesnej technologii, co sprawia, że od 

strony teoretycznej jest on bardziej otwarty na wprowadzanie nowych elementów202.  

Wydaje się, że z tych wszystkich opisów wyłania się zupełnie nowe zjawisko jakim 

jest zamiana ról społecznych. To już nie najstarsi członkowie rodziny uczą swoje wnuczęta 

tajników gotowania, lecz sytuacja się odwraca i coraz młodsze pokolenie, dzięki 

informacjom przekazywanym za pośrednictwem środków masowego przekazu, zyskuje 

nowy wymiar świadomości i dzieli się nim z innymi.  

                                                             
201 Cytat pochodzi z tyłu opakowania dania „Ryż z jabłkami” firmy SyS z linii produktów o nazwie „Dania Babci 
Zosi”. 
202 Paradoksalnie jednak proces gotowania w mikrofalówce nie jest tak zdrowy jak przygotowywanie posiłków 
na zwykłej kuchence. Główna różnica polega na tym, że gotując w kuchence mikrofalowej zniszczeniu mogą 
ulec substancje odżywcze, szczególnie antyoksydanty zawarte w warzywach i owocach. Poza tym istnieje 
większe ryzyko zakażenia się bakteriami (np. salmonelle), ponieważ nierówny proces gotowania z użyciem fal 
elektromagnetycznych może powodować niedogrzanie części surowego mięsa lub ryb.  
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Bardzo podobny problem opisuje antropolożka Margaret Mead: dziś centralnym 

problemem jest nadal identyfikacja, a więc pytanie, z jaką przeszłością, teraźniejszością i 

przyszłością może się utożsamiać młody człowiek szukający ideałów203. Autorka wprowadza 

czytelnika w trzy pojęcia kultury: „postfiguratywne”, w których dzieci uczą się głównie od 

swoich rodziców, „kofiguratywne, w których zarówno dzieci, jak i dorośli uczą się od swoich 

rówieśników, i „prefiguratywne”, w których dorośli uczą się również od swoich dzieci204. 

Mead dodaje, że pierwsza kategoria odnosi się głównie do społeczeństw pierwotnych, druga 

natomiast dotyczy wielkich cywilizacji, które z konieczności przetrwania i rozwijana się 

wypracowały techniki przyswajania zmian. Ostatnia kategoria jest odbiciem czasów, w 

których obecnie żyjemy. Teraz wchodzimy w okres nie znany dotąd w historii, w którym 

młodzi ludzie zyskują sobie wyjątkowy autorytet w swym prefiguratywnym zrozumieniu nie 

znanej jeszcze nikomu przyszłości205. Problem jaki może się pojawić w prefiguratywnej 

kulturze to brak chęci zmian u osób starszych. Wynika to z modelu wychowania kultury 

postfiguratywnej, który zakładał, że to rodzina jako jednostka nadrzędna przekazuje wiedzę 

i tym samym kształtuje dziecko. Widzimy tu zatem silny związek ze społeczną rolą 

minimum trzech pokoleń. Ciągłość kultury opierała się na bezwarunkowym niemal 

spełnianiu oczekiwań starszej generacji. Współcześnie rozłam międzypokoleniowy osiągnął 

skalę globalną i model kultury postfiguratywnej wydaje się być niefunkcjonalny. Poza tym  

po raz pierwszy w historii człowiek zdobył informacje o tym, co dzieje się z innymi ludźmi na świecie 

i uzyskał możliwość zareagowania na to, co się z nimi dzieje. […] Ludzie będący nośnikami 

kompletnie różnych tradycji kulturowych spotykają się w teraźniejszości, która stanowi dla nich ten 

sam punkt w czasie206.  

Tak znacząca zmiana jaka zaszła w społeczeństwie (szczególnie po drugiej wojnie 

światowej) spowodowała, że młodzi ludzie, którzy pozbawieni zostali odgórnego autorytetu 

w postaci m.in. starszych pokoleń, musieli wyznaczyć sobie inny wzór do naśladowania. 

Samodzielne próby znalezienia odpowiednich rozwiązań wydawały się jedynym wyjściem; 

młode pokolenie wierzy więc w to, że istnieje wyjście i w to, że musi je znaleźć. Nie ma dziś 

nigdzie na świecie takiego pokolenia starszych, które wie to, co wiedzą ich dzieci207. 

                                                             
203 M. Mead, Kultura i tożsamość. Studium dysonansu międzypokoleniowego, przeł. Jacek Hołówka, Warszawa 
2000, s. 3. 
204 Ibidem, s. 23. 
205 Ibidem. 
206 Ibidem, s 100-103. 
207 Ibidem, s. 110. 
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Ma to potwierdzenie w działalności Jamie’go Olivera – zaczął on swoją pro-

zdrowotną karierę dziesięć lat temu, będąc niespełna trzydziestolatkiem, a więc człowiekiem 

stosunkowo młodym. Jego podopieczni to ludzie w każdym wieku, ale nacisk jaki kładzie 

w swojej filozofii to uczenie dzieci, gdyż tylko one są w stanie przekazać wiedzę nie tylko 

swojemu potomstwu, ale także swoim rodzicom czy dziadkom. Zdrowe odżywianie to także 

kwestia aktualnej mody i obowiązujących trendów, które prędzej czy później się zmienią. 

Oczywiście tak drobne acz radykalne zmiany, jakie proponuje Oliver czy Starecka są 

powolne, a całe założenie dość i cele idealistyczne. Jednak jak przekonuje Jamie Oliver, 

moment, w którym obecnie żyjemy jest najlepszy, żeby zacząć działać, ponieważ jeśli 

zmiany zaczynają dziać się w Stanach Zjednoczonych, kraju będącym wzorem dla wielu 

innych państw – świat pójdzie w ich ślady.  

3.2.3.2. Ulica 

Ulica, czyli to, co dzieje się poza domem jest kolejnym elementem układanki. Bardzo 

często nie zdajemy sobie sprawy jaki wpływ na zdrowie człowieka ma porcja pożywienia, 

którą zjada (szczególnie z innego źródła niż domowa kuchnia), skład poszczególnych 

produktów spożywczych (i ich złe oznaczania na etykietach), czy wpływ najbliższego 

otoczenia, gdy zamiast sklepiku z warzywami pojawia się kolejny punkt fast foodowej 

restauracji. Problem otyłości ma swoje korzenie między innymi w przetworzonej żywności, 

półproduktach spożywczych, gotowych daniach do odgrzania w kuchence mikrofalowej czy 

produktach bardzo niskiej jakości sprzedawanych m.in. w supermarketach czy dyskontach.  

Jamie Oliver próbuje działać także w tej dziedzinie. Jego projekt Jamie’s Ministry of 

Food208 jest swojego rodzaju kontynuacją inicjatywy zapoczątkowanej przez rząd brytyjski 

w czasie drugiej wojny światowej. Z powodu racjonowania żywności (spowodowanego 

trwającą wojną i niestabilną sytuacją ekonomiczną zaraz po jej zakończeniu) władze 

zaoferowały Brytyjczykom pomoc w formie doradców i nauczycieli żywieniowych, których 

zadaniem było edukowanie ludności w zakresie radzenia sobie z zastaną sytuacją kulinarną. 

Olivier zmodernizował tę koncepcję i przełożył na współczesne potrzeby swoich rodaków. 

Jamie’s Ministry of Food to miejsca w lokalnych społecznościach, które oferują m.in. lekcje 

gotowania, spotkania o tematyce żywieniowej czy tworzenie więzi kulinarno-

ekonomicznych między wytwórcami żywności a ich odbiorcami. Inicjatywa zyskała 

przychylność nie tylko lokalnych władz, które wspierają powstające ośrodki kulinarne w 

                                                             
208 Więcej informacji: http://www.jamieoliver.com/jamies-ministry-of-food/about.php. 
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obrębie swoich jurysdykcji. Także National Health System (brytyjski odpowiednik 

polskiego Narodowego Funduszu Zdrowia) popiera działania Oliviera. Stało się to na tyle 

popularne, że nowe „ministerstwa żywności” otwierają się nawet w tak odległych miejscach 

jak Australia czy Stany Zjednoczone. Cztery prężnie działające ośrodki w Wielkiej Brytanii 

(Bradford, Leeds, North-East oraz Rotheham) oferują szkolenia zarówno dla dzieci jak i 

dorosłych. Podstawowym założeniem jest brak jakichkolwiek ograniczeń wiekowych 

kulturowych czy związanych z fizyczną sprawnością – liczą się chęci. I choć można by 

zarzucić, że jest to stosunkowo mała liczba ośrodków jak na tak rozległy kraj, to warto 

pamiętać, że są to miejsca tworzone nie bezpośrednio przez Jamiego Olivera, ale przez ludzi, 

którzy podzielają jego filozofię.  

Patrząc na polskie lokalne inicjatywy związane z żywnością na pewno nie można 

jednoznacznie powiedzieć, że są one marginalne. Wszelkie targi śniadaniowe, pikniki 

kulinarne czy targi z ekologiczną żywnością, które były już wcześniej wspomniane wpisują 

się w działania promujące ogólnie rozumiane zdrowe życie. Dostępna jest także bogata 

oferta różnych kursów i warsztatów kulinarnych dla dzieci i dorosłych, organizowanych 

przez prywatne firmy. Wpisując w wyszukiwarkę internetową Google hasło „nauka 

gotowania dla dzieci w Warszawie” pojawia się wiele propozycji. Jedną z pierwszych stron 

jaka się wyświetla jest szkoła gotowania Little Chef209, potraktuję ją zatem jako przykład 

potwierdzający regułę.  

Little Chef oferuje pełen wachlarz możliwości: od zajęć dla dzieci w wieku 3-4 lata, aż 

po zajęcia dla osób dorosłych. Mini Kucharz to zajęcia dedykowane dla najmłodszych 

uczestników (3-4 lata). Jak twierdzi organizator:  

Mini kucharze w czasie warsztatów kulinarnych […] poznają smaki orientalnych przypraw i 

składników kuchni z wielu rejonów świata. Mają również szansę robić to, czego w domu im nie wolno. 

W naszej kuchni gotowanie z dziećmi jest zupełnie bezstresowe. Rozsypana mąka lub rozlane mleko 

to żaden kłopot! Każdy kucharz popełnia błędy podczas nauki210.  

Wydaje się, że koncepcja ta wpisuje się w filozofię Jamiego Olivera – im wcześniej 

zaczniemy dziecko edukować kulinarnie, tym większe prawdopodobieństwo, że przejmie 

pozytywne wzorce żywieniowe. Pewnego rodzaju problem pojawia się jednak, gdy 

przeczytamy opis zajęć przeznaczonych dla dzieci niewiele starszych (4-7 lat, Mały 

                                                             
209 Oficjalna strona internetowa: Little Chef [dostęp 21.05.2015]. Dostępny World Wide Web: 
http://littlechef.pl/. 
210 Little Chef [dostęp 21.05.2015]. Dostępny World Wide Web: http://littlechef.pl/zajecia/mini-kucharz/. 
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Kucharz). W niejednoznaczny sposób organizatorzy sugerują, że dzieci, które chcą 

uczestniczyć w tych warsztatach muszą posługiwać się językiem angielskim w stopniu 

komunikatywnym. Jest to ograniczenie, które tworzy automatyczną selekcję potencjalnych 

uczestników. Rodzice mieszkający w obrębie warszawskiej dzielnicy Mokotów (tam 

znajduje się siedziba firmy) mają zatem ograniczony wybór. Jeśli ich dziecko nie spełnia 

wymogów, które wydają się być stosunkowo wygórowane jak na niski wiek uczestników, 

muszą znaleźć inną szkołę lub zrezygnować z takiej formy dodatkowej edukacji. Little Chef 

organizuje także przyjęcia urodzinowe, obozy letnie i zimowe oraz warsztaty dla szkół. 

Wydaje się jednak, że omawiana tu instytucja nie ma społecznikowskiego charakteru w tym 

samym stopniu co np. Ministry of Food Jamiego Olivera. Każda usługa Little Chef zawiera 

dokładne wytyczne cenowe i nie generuje przekazu o konieczności i istocie edukacji 

kulinarnej. Traktuje ją jako formę pozaszkolnej zabawy dla dzieci, która przy okazji może 

przynieść korzyści, ale nie stanowi podstawy ideologicznej istotnie wpływającej na 

kształtowanie się młodego człowieka. Wymiar ekonomiczny oferowanych usług wydaje się 

ważniejszy od koncepcji, która stoi za nauką gotowania. Efektem tego jest zawężona 

(elitarna) grupa docelowa, która może korzystać z tych usług. Zarówno targi śniadaniowe, 

bazary ze zdrową żywnością czy szkoły kulinarne dla dzieci adresowane są głównie do 

polskiej (w tym przypadku warszawskiej) wyższej klasy lub do tych, którzy do niej aspirują. 

Koszty związane z wydarzeniami kulinarnymi są stosunkowo wysokie. Zajęcia w Little Chef 

kosztują od 650 zł do 750 zł za karnet na dziesięć wejść. Hamburger średniej wielkości 

kupiony na pikniku śniadaniowym to wydatek rzędu 15 zł, a zakupy na eko targu niekiedy 

przewyższają koszty tych samych produktów dostępnych w supermarketach dwu lub 

trzykrotnie. Wydaje się, że dobrze podsumowuje to zjawisko stwierdzenie Baudrillarda:  

zamiast zrównywać szanse i łagodzić skutki społecznego (ekonomicznego, statusowego) 

współzawodnictwa, proces konsumpcji nasila i zaostrza dodatkowo konkurencję pod wszelkimi jej 

postaciami. Wraz z nadejściem ery konsumpcji staliśmy się społeczeństwem uogólnionej, 

powszechnej i „totalitarnej” konkurencji, funkcjonującej na wszelkich poziomach, na płaszczyźnie 

ekonomii, wiedzy, pragnienia, ciała, znaków i popędów, które są odtąd „wytwarzane” jako wartość 

wymienna  w niekończącym się procesie różnicowania i nadróżnicowania211.  

Takim różnicowaniem jest zawężanie oferty związanej ze zdrowym trybem życia do bardzo 

konkretnej grupy ludzi, która poprzez to definiuje siebie jako tą będącą wyżej w hierarchii 

społecznej. Nie jest to już chęć przekazania potencjału kulinarnego, ale działania mające na 

                                                             
211 J. Baudrillard, op. cit., s. 254. 
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celu głównie zysk finansowy i potwierdzenie prestiżu społecznego, które jedynie opatrzone 

są ideologią żywieniową.  

3.2.3.3. Szkoła 

Szkoła jako miejsce edukacji, przygotowania jednostki do sprawnego 

funkcjonowania w obszarze żywienia także nie do końca spełnia swoją funkcję. Przez 

większość dni w roku dzieci żywią się tym, co zostanie im podane na szkolnej stołówce lub 

co dostępne jest w szkolnym sklepiku. Niestety, bardzo często obydwa te miejsca daleko 

odbiegają od norm żywieniowych, a czasem nawet od zdrowego rozsądku, gdyż brak jest 

jednolitych przepisów, które regulowałyby normy. Jeszcze jednym aspektem, który ma 

niebagatelny wpływ na stan edukacji żywieniowej młodych ludzi jest brak zajęć z dziedziny 

kulinarnej. Wyprowadzanie skomplikowanych wzorów matematycznych okazuje się 

ważniejsze od tak podstawowych umiejętności jak przygotowanie pełnowartościowego 

posiłku. Można by w tym momencie powiedzieć, że jest to raczej rzecz, której dziecko 

powinno nauczyć się w domu, pod czujnym okiem rodziców lub dziadków. 

Kitchen Garden Project to autorski program Jamiego Olivera stworzony na potrzeby 

edukacji kulinarnej dzieci ze szkół podstawowych w Wielkiej Brytanii. Specyfiką tego 

projektu jest to, że został dopasowany do edukacyjnych ram programowych, które 

obowiązują w tym kraju. W praktyce oznacza to, że szkoła, która zdecyduje się być jego 

częścią spełnia jednocześnie wymogi zdefiniowane przez brytyjską oświatę. Dlatego jest to 

program, który realizować można tylko w obrębie Wielkiej Brytanii. W ramach 

członkowskiej opłaty 90 funtów brytyjskich nauczyciele otrzymują komplet materiałów 

dydaktycznych – w tym ponad dwieście przepisów na różne dania, dokładnie plany 

prowadzenia lekcji, materiały promocyjne i dekoracyjne (np. plakaty do powieszenia w 

klasach), a także materiały, które pomogą stworzyć mały ogródek klasowy, pomoce 

edukacyjne w postaci filmików i dostęp do strony internetowej poświęconej projektowi 

(przykładowe materiały: ilustracje nr 14).  

Główną ideą, która stoi za Kitchen Garden Project to wyposażenie dzieci w wiedzę 

na temat możliwości, jakie niesie za sobą uprawa własnych ziół czy warzyw oraz korzyści, 

jakie wynikają z używania ich we własnej kuchni. Oliver chce zaszczepić u najmłodszych 

obywateli Wielkiej Brytanii miłość do gotowania oraz przekazać im konkretne umiejętności 

z tym związane. Gotowanie przedstawiane jest jako czynność tak samo ważna jak czytanie, 

pisanie czy liczenie. Aby osiągnąć zdrowe, pełne smaku życie uczniowie muszą nauczyć się 
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podstaw i wyrobić w sobie pewne nawyki oraz postawy kulinarne. Szkoła jako miejsce, w 

którym kształtuje się młodego człowieka, powinna zadbać o żywieniowy aspekt życia 

swoich uczniów oraz o jego praktyczny wymiar. Dlatego właśnie Oliver zachęca, aby szkoły 

dołączyły do projektu, a nauczyciele podwinęli rękawy, zaangażowali się i  pracowali razem, 

aby stworzyć coś, co zmieni nastawienie obecnych i przyszłych pokoleń do jedzenia212. Jeśli 

wierzyć statystykom213, które znajdują się na oficjalnej stronie Kitchen Garden Project, 

mniej niż czterdzieści procent brytyjskich dzieci jest w stanie przygotować pięć pożywnych 

posiłków po zakończeniu edukacji w szkole (wiek: 18 lat). Jedna trzecia natomiast nie wie, 

że jajka pochodzą od kury. Brytyjskie ministerstwo oświaty zdaje się być świadome 

pogarszającej się kondycji żywieniowej swoich obywateli. Nowe wymogi edukacyjne 

zobowiązują do nauki o jedzeniu od najwcześniejszych etapów, a w późniejszych latach 

edukacji (do czternastego roku życia włącznie) wprowadzone zostały obowiązkowe lekcje 

praktyczne z zakresu przygotowanie prostych i zbilansowanych posiłków. Kitchen Garden 

Project powstał jako forma odpłatnej pomocy dla nauczycieli szkół podstawowych, gdyż 

jest to moment, w którym właściwie poprowadzona edukacja może zachęcić dzieci do 

różnych rzeczy. Dodatkowo, aby stworzyć stabilny i funkcjonalny system potrzebne są nie 

tylko odgórne wytyczne, ale także zaangażowanie oddolne, którym w pewnym sensie jest 

projekt Jamiego Olivera.  

 

 

 

 

 

 

 

                                                             
212 „We want everyone to roll up their sleeves, get stuck in and work together to create something that will 
change current and future generations’ relationship with food” (tłumaczenie własne z j. angielskiego). Por.: 
Jamie’s Kitchen Garden Project [dostęp 20.05.2015]. Dostępny World Wide Web: 
http://www.jamieskitchengarden.org/about/. 
213 Głównym problemem z weryfikacją podawanych statystyk jest brak sprecyzowanego źródła. Nie zostały 
udostępnione żadne dane dotyczące m.in. instytucji, która przeprowadziła badania, nie sprecyzowano 
również np. paramentów ilościowych. Dla celów tej pracy uznaję jednak, że statystyki te tworzą pewnego 
rodzaju ogólny obraz filozofii Jamiego Olivera i weryfikacja ich prawdziwości nie jest konieczna. 
Por. Jamie’s Kitchen Garden Project [dostęp 20.05.2015]. Dostępny World Wide Web: 
http://www.jamieskitchengarden.org/the-need/. 
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Ilustracje nr 14: Przykładowe materiały Jamiego Olivera dla Kitchen Garden Project. 
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Kontynuacją Kitchen Garden Project jest szkolenie przeznaczone dla uczniów 

brytyjskiego odpowiednika gimnazjum i liceum (wiek 11-18 lat): Jamie’s Home Cooking 

Skills. Jest to forma zawodowego szkolenia (Business and Technology Education 

Council214), które ma podobny status do polskiej matury i w wielu przypadkach ukończenie 

kursów BTEC jest podstawą np. do przyjęcia na zawodowe studia wyższe. Osoby biorące 

udział w szkoleniu uczą się podstaw gotowania, bezpieczeństwa i higieny pracy w kuchni, 

umiejętnego gospodarowania finansami np. przy robieniu zakupów, odpowiedniego 

przechowywania składników spożywczych oraz czytania etykiet na produktach, które 

kupują. Szkolenie to dedykowane jest nie tylko do osób młodych – każdy, kto chce mieć 

certyfikat, a zarazem podstawę prawną do przekazywania wiedzy z zakresu kulinariów w 

zinstytucjonalizowanych miejscach, może zapisać się na warsztaty.  

Kitchen Garden Project oraz Jamie’s Home Cooking Skills to dwa bardzo ciekawe 

projekty, które pokazują, że siła jednostki może oddziaływać na tak sformalizowane 

instytucje jak oświata danego kraju. Wpisanie kompetencji kulinarnych w oficjalny system 

edukacyjny jest zdecydowaną rewolucją myślową. I choć obydwie inicjatywy są odpłatne to 

wydaje się, że faktyczne koszty są stosunkowo niskie jeśli odniesiemy się do korzyści, jakie 

mogą przynieść. Działania Oliviera nie są obowiązkowe, a więc odbywają się tylko w 

wybranych szkołach; warto jednak podkreślić, że ponad dwieście pięćdziesiąt szkół w całej 

Wielkiej Brytanii zdecydowało się wdrożyć Kitchen Garden Project.  

Analizując problem od strony prawnej, diagnoza przyczyny wydaje się łatwa do 

uchwycenia. W podstawie programowej polskich szkół lekcje około-kulinarne nie są 

uwzględniane. Jeżeli w ogóle się pojawiają, to wynikają z inicjatywy nauczycieli 

prowadzących dany przedmiot. Jest to paradoks, gdyż w Podstawie Programowej 

kształcenia ogólnego dla szkół podstawowych, Ministerstwo Edukacji Narodowej jasno 

określiło jest cel edukacyjny: 

kształtowanie u uczniów postaw warunkujących sprawne i odpowiedzialne funkcjonowanie we 

współczesnym świecie. […] Ważnym zadaniem szkoły podstawowej jest także edukacja zdrowotna, 

której celem jest kształtowanie u uczniów nawyku dbałości o zdrowie własne i innych ludzi oraz 

umiejętności tworzenia środowiska sprzyjającemu zdrowiu215.  

                                                             
214 Więcej o projekcie można przeczytać na stronie: 
http://qualifications.pearson.com/en/qualifications/myskills/btec-home-cooking-skills/about.html.  
215 Rozporządzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 27 sierpnia 2012 r. w sprawie podstawy programowej 
wychowania przedszkolnego oraz kształcenia ogólnego w poszczególnych typach szkół (Dz. U. z 2012 r. poz. 
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Dokładnie takie samo sformułowanie znajduje się w odniesieniu do szkół gimnazjalnych i 

ponadgimnazjalnych216. Nie jest to jednak poparte żadnym zobowiązaniem prawnym, które 

określałoby edukację kulinarną jako formę dbania o zdrowie zarówno swoje jak i innych 

osób. Warto zauważyć, że brak przedmiotów związanych z podstawowymi umiejętnościami 

kulinarnymi i/lub żywieniowymi nie wynika z braku możliwości zakwalifikowania ich do 

obowiązującego już programu. Co najmniej trzy przedmioty mogłyby zawierać elementy 

edukacji kulinarnej: przyroda, zajęcia techniczne lub wychowanie do życia w rodzinie 

(szkoła podstawowa – klasa IV-VI) oraz dodatkowo biologia (szkoła gimnazjalna i 

ponadgimnazjalna). Wyposażenie dziecka w wiedzę dotyczącą żywności nawet tylko z 

własnego kręgu kulturowego oraz danie mu umiejętności przygotowania prostego lecz 

pożywnego posiłku powinno być, jak twierdzi Jamie Oliver, przejawem poszanowania 

godności dziecka i jego podstawowym prawem. Warto zaznaczyć, że nauka niektórych 

podstawowych czynności życia codziennego wpisuje się w program nauczania w polskich 

szkołach. Dla przykładu: w szczegółowych wymogach przedmiotu Wiedza o 

Społeczeństwie jednym z zadań ucznia na poziomie gimnazjalnym jest przygotowanie 

budżetu domowego wraz z uwzględnieniem wszystkich dochodów i wydatków, a także 

wyjaśnienie funkcjonowania gospodarstwa domowego217. Element planowania finansowego 

bardzo ściśle łączy się z żywieniem – im lepiej zaplanowane domowe menu na cały tydzień, 

tym lepsze oszczędności jesteśmy w stanie poczynić. Tak proste czynności jak zrobienie 

zakupów według wcześniej przygotowanej listy czy umiejętne układanie produktów w 

lodówce i szafkach kuchennych pomagają w utrzymaniu domowego budżetu na 

zaplanowanym poziomie.   

Ogólna edukacja dzieci i młodzieży wydaje się być ważnym elementem polityki 

niemalże każdego państwa. Pomimo prężnych działań na gruncie brytyjskim Jamie Oliver 

walczy także o to, aby nauka o żywieniu stała się integralną częścią systemu edukacji na 

całym świecie. Efekty jego działań zaczynają być powoli widoczne nie tylko w Wielkiej 

Brytanii, gdzie z jego inicjatywy lekcje gotowania weszły do zajęć obowiązkowych w 

szkole. Inne kraje jak Meksyk czy Brazylia promują w szkołach zdrową żywność poprzez 

                                                             
977), załącznik nr 2, str. 1-2. Rozporządzenie dostępne jest na stronie internetowej Ministerstwa Edukacji 
Narodowej: http://bip.men.gov.pl/men_bip/akty_prawne/rozporzadzenie_20081223_zal_2.pdf. 
216 Ibidem, załącznik nr 4, s. 2. Rozporządzenie dostępne jest na stronie internetowej Ministerstwa Edukacji 
Narodowej: http://www.bip.men.gov.pl/men_bip/akty_prawne/rozporzadzenie_20081223_zal_4.pdf. 
217 Ibidem, s. 85. 
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zajęcia o żywieniu (poparte odpowiednią ustawą). W Japonii natomiast edukacja kulinarna 

stała się standardem już w 2005 roku218.  

Food Revolution Day to wspomniana wcześniej coroczna kampania219, która w 2015 

roku na celu ma zebranie dwóch milionów podpisów ludzi z różnych krajów pod petycją, 

aby wprowadzić zajęcia kulinarne do wszystkich szkół państw grupy G20220. Obecnie221 

Oliver uzyskał poparcie osób ze stu dziewięćdziesięciu sześciu krajów, co daje około półtora 

miliona podpisów. Food Revolution Day nie ogranicza się jednak tylko do petycji. 15 maja 

2015 był dniem rewolucji żywieniowej – Oliver zachęcał, aby m.in. tego dnia nauczyciele 

poprowadzili zajęcia o tematyce kulinarnej w szkołach, w których pracują. Na oficjalnej 

stronie akcji222 dostępne są darmowe materiały edukacyjne (w trzech językach: angielskim, 

hiszpańskim i francuskim), które mają pomóc nauczycielom w przeprowadzeniu lekcji. 

Założenie jest proste: przygotować dobrą kanapkę. Przy okazji dziecko może nauczyć się 

krojenia, nowych nazw warzyw i owoców czy dostosowania przepisu do własnych 

upodobań smakowych. Żaden aspekt pracy w kuchni nie pozostaje pominięty – uczniowie 

zobowiązani są umyć ręce, spiąć rozpuszczone włosy, zdjąć biżuterię i założyć fartuch 

kuchenny. Do instrukcji przygotowania kanapki dołączony jest także materiał fotograficzny 

(ilustracje nr 15), który pokazuje, jak wykonywać wszystkie czynności. Scenariusz lekcji 

przygotowany jest na klasę liczącą trzydziestu uczniów, którzy mają pracować w parach.  I 

choć wydaje się, że jest to logistyczne wyzwanie, aby zapanować nad tak liczną grupą dzieci, 

to w zeszłorocznej edycji Food Revolution Day wzięło udział ponad dziewięć tysięcy szkół 

z całego świata.  

 

 

 

 

                                                             
218 Informacje te pochodzą z oficjalnej strony Food Revolution Day: 
http://www.foodrevolutionday.com/campaign/#ySIhJApyCYAQTOc2.97. 
219 W 2015 roku odbyła się czwarta edycja akcji. 
220 G20 to grupa 19 państw oraz Unia Europejska (kraje członkowskie) liczona jako jeden członek. W skład 19 
krajów wchodzą: Arabia Saudyjska, Argentyna, Australia, Brazylia, Chiny, Francja, Indie, Indonezja, Japonia, 
Kanada, Korea Południowa, Meksyk, Niemcy, Republika Południowej Afryki, Rosja, Stany Zjednoczone, Turcja, 
Wielka Brytania i Włochy. 
221 Dane z oficjalnej strony Food Revolution Day (www.foodrevolutionday.com) z dnia 24.05.2015. 
222 Schools – Food Revolution Day 2015 [dostęp 04.05.2015]. Dostępny World Wide Web: 
http://www.foodrevolutionday.com/schools/#pKsRxAwPRWfhdF0i.97. 
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Ilustracje nr 15: Instrukcja przygotowania kanapki opracowana przez Jamie’go Olivera na Food Revolution Day 
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W tegorocznej edycji natomiast było to ponad osiem tysięcy szkół. Z relacji 

zamieszczonych na oficjalnej stronie akcji widać, że nie tylko szkoły zaangażowały się w 

gotowanie. W Sydney w Australii jedna z działaczek zorganizowała weekendowe 

wydarzenia oscylujące wokół Food Revolution Day – warsztaty robienia kanapki Jamiego 

Olivera i zbieranie podpisów pod petycją, do których składania zachęcali lokalni celebryci. 

Stolica Rumunii, Bukareszt, okazała się miejscem, które zgromadziło najwięcej chętnych – 

aż sto pięćdziesiąt osób jednocześnie uczestniczyło w wydarzeniu, które, co ciekawe, było 

transmitowane w telewizji. Na Tajwanie natomiast ponad stu uczniów przygotowało swoją 

wersję kanapki zaproponowanej przez Oliviera, używając lokalnych produktów. W 

Londynie, który stał się głównym miejscem obchodów dnia rewolucji żywieniowej, Jamie 

Oliver oraz jego zespół przemieszczali się po mieście dwupoziomowym autobusem i 

promowali ideę zdrowego żywienia – wszyscy uczestnicy przebrani byli za warzywa. 

Następnie Oliver przeprowadził lekcję gotowania w jednej z londyńskich szkół, a resztę dnia 

poświęcił na udział w programach telewizyjnych. 

Na przykładzie Food Revolution Day można stwierdzić, że wprowadzenie edukacji 

kulinarnej nie byłoby posunięciem dezorganizującym cały system szkolnictwa. Mogłaby to 

być jedynie rewolucja w myśleniu i w ogólnej poprawie kondycji społecznej, co czasem 

wydaje się o wiele bardziej niepokoić tych, którzy mają moc sprawczą. Dlatego Oliver stara 

się zachęcić zwykłych ludzi, poszczególne jednostki, aby przyjęli na siebie funkcję 

ambasadora jego akcji i poprzez rozpowszechnianie idei w swojej lokalnej społeczności 

osiągnęli wspólny globalny efekt.  
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3.2.4. Polscy naśladowcy 

Jak się okazuje, Jamie Oliver swoich naśladowców ma także w Polsce. Grzegorz 

Łapanowski, polski szef kuchni, a także prezes i założyciel fundacji Szkoła na Widelcu 

również działa w kierunku polepszenia jakości posiłków spożywanych przez dzieci w 

szkołach i przedszkolach. Szkoła na Widelcu  

jest organizacją pozarządową, która powstała w 2012 r. Zgodnie z założeniami statutu działa na rzecz 

poprawy jakości odżywiania dzieci w szkołach i przedszkolach oraz ma na celu krzewienie 

świadomości w zakresie zdrowego odżywiania wśród dzieci, ich rodziców, nauczycieli i personelu 

kuchennego223.  

Analizując statystki związane z otyłością młodzieży i osób dorosłych w Polsce – 

Łapanowski ma o co walczyć. Według danych 12,5% dorosłych Polaków i 18% dzieci i 

młodzieży w wieku szkolnym choruje na otyłość224. Ministerstwo Edukacji Narodowej, 

Minister Zdrowia oraz Ministerstwo Sportu i Rekreacji już w 2011 roku jednogłośnie 

ogłosiło, że należy umożliwić uczniom dostęp do produktów i napojów o najwyższych 

walorach zdrowotnych oraz zapewnić im właściwą organizację posiłków, a także 

podejmować działania w zakresie edukacji żywieniowej, jako element edukacji 

zdrowotnej225. Jeśli spojrzymy na działalność Szkoły na Widelcu, okazuje się, że jedynie 3 

szkoły w Polsce (dwie w Warszawie oraz jedna w Łodzi) podjęły stałą współpracę z 

fundacją226. W kilkudziesięciu innych placówkach (szkoły i przedszkola) zostały 

przeprowadzone warsztaty o tematyce żywieniowej, dostosowane do wieku uczestników. 

Brak jest danych na temat ilości pobranych materiałów edukacyjnych (w tym m.in. 

scenariuszy lekcji) ze strony internetowej fundacji, dlatego też ciężko ocenić jest, czy Szkoła 

na Widelcu ma ogólnokrajowy zasięg.  

Warto zauważyć, że nie tylko fundacja Łapanowskiego zajmuje się problemem 

żywieniowym. Tesco Polska, czołowa sieć supermarketów w Polsce, także jest firmą ze 

zwiększoną odpowiedzialnością społeczną – prowadzi fundację dla dzieci oraz od dwunastu 

                                                             
223 Opis fundacji / Szkoła na Widelcu [dostęp 24.09.2014]. Dostępny World Wide Web: 
http://szkolanawidelcu.pl/o-fundacji/opis-fundacji/.  
224 J. Osiecka-Chojnacka, Epidemia otyłości a interwencja władz publicznych, „Infos” 2012, nr 3 (117), s. 2. 
225 Stanowisko Ministra Edukacji Narodowej, Ministra Zdrowia oraz Ministra Sportu  
i Turystyki w sprawie działań podejmowanych przez szkoły w zakresie zdrowego  
żywienia uczniów z dnia 06.10.2011 [PDF] [dostęp 24.09.2014]. Dostępny World Wide Web: 
http://www.szkolnesmaki.pl/pliki/dokumenty/Stanowisko_ministra_edukacji_narodowej_ministra_zdrowia
_oraz_ministra_sportu.pdf. 
226 Stan faktyczny na wrzesień 2014 roku. 
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lat organizuje konkurs „Tesco dla szkół”. W 2014 roku tematem programu było gotowanie 

– odkrywanie pasji kulinarnej i edukacja dzieci w wieku szkolnym. Przy okazji opisywanej 

tu edycji konkursu powstał raport pt. „Kulinarni odkrywcy”, z którego wynika, iż stan 

wiedzy kulinarnej dzieci w wieku od 6 do 16 lat jest bardzo niski227. Głównym powodem 

jest brak umiejętnego wykorzystania pierwszych kilku lat życia dziecka, aby zaszczepić w 

nim zainteresowanie jedzeniem i przygotowywaniem posiłków. Wydawać by się mogło, że 

zabawa w kuchni może być dla najmłodszych dzieci niebezpieczna, jednak jak pokazują 

badania Tesco, brak realnego zaangażowania dzieci i młodzieży w obowiązki kuchenne 

powoduje, że w późniejszym wieku nie są one w stanie prawidłowo zaparzyć herbaty, nie 

wspominając już o ugotowaniu zupy, co potrafi tylko 5% przebadanych osób228. Sam fakt 

przebywania dziecka w obecności gotującego członka rodziny okazuje się 

niewystarczającym bodźcem, by zachęcić je do świadomego podejmowania żywieniowych 

decyzji w dalszym życiu. Aż 70% dzieci i młodzieży przez brak umiejętność przygotowania 

sobie prostego, lecz pełnowartościowego posiłku sięga po niezdrowe przekąski bądź fast 

foody229.  

Niewiedza nie jest jedyną przyczyną. Dzieci i młodzież bardzo podatni są na 

wszelkiego rodzaju przekazy medialne, w tym wszechobecne dziś reklamy. W czasie 

antenowym, gdy wyświetlane są programy dla dzieci, pokazywane są materiały promujące 

słodycze, chipsy i napoje gazowane. „Śmieciowe jedzenie”, do którego należą wymienione 

tu produkty, stało się znaczącym problemem społecznym, który zaczyna dotykać niemalże 

każdego mieszkańca zarówno Polski jak i innych krajów. Dlatego też zmiany prawne, które 

zaszły w Polsce w 2014 roku warte są odnotowania. Przede wszystkim od pierwszego 

stycznia 2015 roku obowiązuje zakaz emitowania reklam niezdrowych produktów przed i w 

trakcie trwania programów dla dzieci. Do przestrzegania tej regulacji zobowiązało się 

siedem największych stacji telewizyjnych w Polsce (m.in. TVN, Polsat i TVP). Drugą 

istotną zmianą jest wprowadzenie przez Sejm nowelizacji ustawy o bezpieczeństwie 

żywności i żywienia, która zakazuje sprzedaży i podawania jedzenia typu fast food w 

szkołach. Kontrolą zostaną objęte zarówno stołówki szkolne, jak i sklepiki czy automaty z 

przekąskami. Dodatkowo, zakazane będzie reklamowanie szkodliwych dla zdrowia 

produktów spożywczych w obrębie i na terenie placówek edukacyjnych.  

                                                             
227 Tesco dla szkół – Kulinarni odkrywcy [dostęp 26.09.2014]. Dostępny World Wide Web: 
http://tescodlaszkol.pl/tesco/news/details/raport-z-badan-_kulinarni-odkrywcy_,21.html.  
228 Ibidem. 
229 Ibidem. 



96 
 

Niewątpliwie zaangażowanie rządu jak i wpływowych mediów jest pozytywnym 

elementem w kampanii o żywienie dzieci, ich świadomość kulinarną i zdrowie. Młodzi 

ludzie, którzy wyrosną w przekonaniu o koniczności zbilansowanego odżywiania się, na 

pewno będą mieli większe szanse na prawidłowe funkcjonowanie ich organizmu przez 

długie lata. Pytanie, które jednak warto sobie zadać to czy faktycznie same zmiany prawne 

wystarczą, aby to osiągnąć? Czy poszerzanie świadomości kulinarnej powinno ograniczać 

się jedynie do wprowadzania zakazów, bez elementu edukacyjnego, który stworzyłby 

podłoże ideowe dla tych zmian.  
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3.2.5. Krytyka Jamiego Olivera 

Wszystkie idee, które prezentuje sobą Jamie Oliver, wydają się być w pewnym sensie 

przełomowe dla stanu żywieniowego współczesnego społeczeństwa. Jego chęć kulinarnego 

uzdrowienia wszystkich ludzi na świecie może wywoływać podziw, ale także budzić 

wątpliwości. I choć intencje Oliviera niewątpliwie są pozytywne, to jego sposób 

prowadzenia narracji wokół tematyki żywieniowej w pewien sposób dzieli społeczeństwo 

na lepsze – „zdrowe”, czyli z kompetencjami żywieniowymi i gorsze – przypisane do 

kategorii „fast food”. Podziały klasowe choć częściowo omówione w poprzednim rozdziale 

warte są powrotu w kontekście Jamie’go Olivera.  

Brytyjczyk nieustannie przekonuje, że jedną z wielu dróg do szczęścia jest zdrowy 

tryb życia i świadome odżywianie. Natomiast Baudrillard jednak podkreśla, że mit szczęścia 

streszcza i ucieleśnia we współczesnych społeczeństwach inny mit, mianowicie „mit 

Równości”230, który mierzy się za pomocą przedmiotów. Idąc dalej tym tropem, szczęście 

jako doświadczenie totalne, nie wymagające bodźców go potwierdzających (tj. przedmiotów 

i znaków), z góry jest wykluczone z ideału konsumpcji231, ponieważ tylko to, co postrzegalne 

może być wyznacznikiem równości w tym właśnie kontekście. Szczęście zatem sprowadza 

się do zaspokajania podstawowych potrzeb, a wspomniana wcześniej równość bazuje na 

dostępnie do przedmiotów konsumpcji. Paradoks polega na tym, że równość pozostaje […] 

w sferze idealnej232. Dzieje się tak, ponieważ ideologia zdrowego żywienia i wszystko to, co 

stoi za pojęciem fast food tworzy dychotomię – dzieli społeczeństwo na grupy przynależne 

do jednej bądź drugiej kategorii. Jest to podział bez statusu pośredniego, co jeszcze bardziej 

potęguje rozłam między „lepszym” a „gorszym”. Retoryka Olivera bazuje w pewnym sensie 

na takiej właśnie hierarchizacji społeczeństwa. Co więcej: 

działania Oliviera, mające odmienić zwyczaje żywieniowe Brytyjczyków i Amerykanów przez 

zawłaszczenie przestrzeni symbolicznej, z racji swego redystrybucyjnego charakteru są 

ukierunkowane na osiągnięcie jeszcze innego celu – zdyscyplinowania wyznawców ideologii „fast 

foodów”, ukazania im wartości, jaką ma zdrowy sposób odżywiana swojego ciała. Oczywiście wartość 

ta jest całkiem wymierna, ponieważ polega na oznaczeniu ciała zgodnie z zasadami konsumpcjonizmu 

                                                             
230 J. Baudrillard, Społeczeństwo…, s. 46. 
231 Ibidem. 
232 G. Pasel vel Paszkowski, Ideologia „zdrowego żywienia” kontra „fast food”, [w:] Pongo tom V: antropologia 
praktyk kulinarnych, red. naukowa Roman Chymkowski, Anna Jaroszuk, Małgorzata Mostek, Warszawa 2012, 
s. 349. 
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i tym samym zawładnięciu nim na poziomie symbolicznym tak, by stało się one 

przedmiotem/znakiem, który zajmuje określone miejsce w kodzie i tym samym w hierarchii233. 

Śledząc działalność Oliviera nie trudno zauważyć pewne pęknięcia, jakie pojawiają 

się m.in. przy okazji wydawania nowych książek. Jedną z nich jest publikacja Gotuj sprytnie 

jak Jamie. Kupuj mądrze, gotuj z głową, nie wyrzucaj z 2013 roku. Tytuł oryginalny brzmi 

Save with Jamie, a więc bardziej adekwatnym tłumaczeniem na język polski brzmiałoby: 

Oszczędzaj z Jamie’m. Książka jest bezpośrednio powiązana z programem kulinarnym o tym 

samym tytule, emitowanym na kanale telewizyjnym Kuchnia+. We wstępie autor pisze:  

Ta książka powstała, gdyż o nią prosiliście. […] było wyraźnie widać zapotrzebowanie na pyszne, 

ciekawe jedzenie, które nie zrujnuje waszego portfela.[…] Od lat twierdzę, że najlepsze potrawy w 

historii czerpiemy od społeczności żyjących w sytuacjach wielkiego obciążenia finansowego. Jeśli nie 

umiesz gotować i do tego nie masz pieniędzy, zaczynają się problemy. Założenia tej książki są bardzo 

proste – podstawowym celem jest pokazać ci, jak lepiej jeść oraz mądrze kupować, gotować z głową, 

nie wyrzucać resztek. Ta książka sprawdzi się w każdym gospodarstwie domowym…234. 

Brytyjski kucharz w niemalże wszystkich swoich programach i wystąpieniach przekonuje 

swoich odbiorców, że gotowanie smaczne i zdrowe nie musi być drogie. Pokazuje jak 

wykorzystywać resztki jedzenia z poprzedniego dnia, zdradza techniki konserwujące 

żywność i podsuwa pomysły na inne sposoby domowego oszczędzania. Gdy jednak 

zajrzymy do wspomnianej wcześniej książki, pojawia się dychotomia pomiędzy narracją 

bezpośrednio wychodzącą od Oliviera a tym, co zawarte jest w publikacji.  

Równouprawnienie żywieniowe, które wydaje się być jego głównym celem, nie 

znajduje w niej potwierdzenia. Rozłam pojawia się już na okładce, gdyż ogólne rozumienie 

tytułu sugeruje czytelnikowi, że podane przepisy będą niskobudżetowe. Choć warto 

zauważyć, że sprytnie nie zawsze musi oznaczać oszczędnie, co dobrze odzwierciedla 

polskie tłumaczenie oryginalnego tytułu. Różnica znaczeń w tłumaczeniu może mieć swoje 

uzasadnienie, gdyż to, co w jednym kraju zdaje się być produktem tanim w zupełnie innych 

realiach może okazać się towarem luksusowym bądź ciężko dostępnym. Asortyment 

polskich, brytyjskich czy amerykańskich sklepów znaczenie różni się od siebie. Na różnym 

poziomie prezentują się także ceny rynkowe większości produktów. Jeśli jednak autor na 

początku książki deklaruje, że będzie ona odpowiednią pozycją dla każdego czytelnika, musi 

poczynić pewne ogólne założenia odnoszące się do docelowej grupy odbiorców. Wydaje się 

                                                             
233 Ibidem, s. 353. 
234 J. Oliver, Gotuj sprytnie jak Jamie. Kupuj mądrze, gotuj z głową, nie wyrzucaj,  przeł. Maria Brzozowska, 
Kraków 2014, s. 9. 
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zatem, że Gotuj sprytnie jak Jamie jest adresowana raczej do brytyjskiego bądź 

amerykańskiego, a nie ogólnoświatowego czytelnika.  

Prześledźmy zatem treści tej książki. Epoka lodowcowa (ilustracja nr 16) to rozdział 

rozpoczynający publikację – znajdują się w nim praktyczne porady jak zorganizować 

miejsce w zamrażalniku, aby optymalnie wykorzystać możliwość przechowywania 

zapasów. Należy przyznać, że opis jest dokładny i zawiera praktyczne, interesujące 

rozwiązania – np. mrożenie oliwy z ziołami w tacce do robienia kostek lodu, która później 

ma stanowić bazę do różnych dań.  Sugestia, aby mrozić nadmiar przygotowanych posiłków 

także jest dobrym pomysłem – pozwala uniknąć marnotrawstwa, ale też zapewnia domowy 

gotowy posiłek w sytuacjach awaryjnych.  

Czytając jednak cały spis produktów, które Oliver trzyma w swoim zamrażalniku 

wydaje się, że mieści się tam niemal wszystko: duża ilość mrożonych warzyw i owoców, 

pojemniki z nadmiarem jedzenia, chleby, ciasto na pizzę, ryby oraz domowej roboty lody i 

desery. Jednak niewielka lodówka statystycznej polskiej pary młodych ludzi wynajmujących 

kawalerkę lub równie niewielki dwupokojowy lokal nie będzie w stanie pomieścić takiej 

ilości jedzenia. Poza tym należy zwrócić uwagę na koszty, jakie stoją za gromadzeniem 

pożywienia235. Sugerowane krewetki236 czy liście kaffir237 nie należą do tanich produktów. 

Mrożone owoce także wydają się produktem stosunkowo drogim238, jeśli założymy, że 

będziemy spożywać przynajmniej jedną paczkę tygodniowo. Oliver nie wspomina o 

możliwości mrożenia np. owoców kupionych w sezonie, kiedy są najtańsze i 

najsmaczniejsze. Innym elementem w rozpisce jest silnie obecna brytyjska kuchnia – m.in. 

paluszki rybne. Niewątpliwie fish and chips239 są daniem smacznym i sycącym, jednak w 

polskiej kuchni nadal dominują mięsa, o których nie ma mowy u Olivera – przynajmniej w 

kontekście zamrażalnika. Pojawia się ono w następnym rozdziale o układaniu produktów w 

lodówce. Jest to ważna część książki, gdyż jak pokazuje Oliver dobra organizacja w lodówce 

                                                             
235 W celu pokazania rzędu wielkości cen produktów prezentowanych przez Oliviera wybrałam sieć sklepów 
Tesco, ponieważ jest to supermarket powszechnie uważany za stosunkowo tani. Porównywane produkty 
wybrane są jako te pośrednie między produktem najtańszym a najdroższym. Ceny produktów można 
zweryfikować na stronie internetowej Tesco: Ezakupy – Tesco [dostęp 26.05.2015]. Dostępny World Wide 
Web: http://ezakupy.tesco.pl. 
236 1 kg mrożonych krewetek na wagę kosztuje 59,99zł.  
237 Są to liście pochodzące z drzewa kaffir (cytrus pofałdowany) – stosuje się je głównie w kuchni azjatyckiej i 
indyjskiej. Liście kaffir są niedostępne w ofercie Tesco. 
238 Opakowanie (450 g) mrożonych truskawek marki Hortex kosztuje 8,29zł.   
239 Danie kojarzone głównie z kuchnią brytyjską – panierowana ryba smażona na głębokim tłuszczu, frytki oraz 
(zazwyczaj) sos tatarski.  



100 
 

gwarantuje dłuższą świeżość jedzenia, ale także pozwala uniknąć bałaganu, który może 

spowodować, że zapomnimy o jakimś produkcie. Jednak warto zastanowić się czy niezbędne 

są trzy rodzaje musztardy (angielska, francuska i Dijon240), dwa rodzaje cytrusów – cytryny 

i limonki, a także dojrzały cheddar241 czy parmezan lub świeże soki owocowe242. I choć te 

ostatnie niewątpliwie są źródłem codziennej dawki witamin, to reszta składników mogłaby 

być bardziej dostosowana do faktycznych cenowych możliwości statystycznego Polaka 

(gdyż jak głosi Oliver, jego książka powinna być adekwatna dla każdego). Warto również 

wspomnieć o różnych preferencjach smakowych w odniesieniu do każdego kraju. Może 

okazać się, że wymieniane tu produkty są spożywane w o wiele mniejszych ilościach, niż 

dzieje się to np.  w Wielkiej Brytanii.  

 

Ilustracja nr 16: Rozdział „Epoka lodowcowa” z książki „Gotuj sprytnie jak Jamie”. 

 

 

                                                             
240 Biorąc pod uwagę te kategorie, koszt trzech rodzajów musztard firmy Develey to około 15zł (4,99 zł za 
słoiczek o wadze 270g).  
241 Średnia cena za 200g sera cheddar to 10zł.  
242 5 litrów soku ze świeżych jabłek marki Tesco kosztuje 18,99zł.  



101 
 

W dalszych rozdziałach poświęconym daniom z warzyw, mięs i ryb Jamie Oliver 

radzi, aby poznać osobę, które je sprzedaje: Zadanie sobie trudu znalezienia dobrego 

rzeźnika i poznania go na tyle, by mówić sobie po imieniu, to inwestycja życiowa243. Tu 

pojawia się kwestia, która zasługuje na osobną pracę: zanikanie takich zawodów jak rzeźnik 

czy rolnik oraz przekształcenie roli społecznej jaką pełnią osoby wykonujące taką pracę. I 

choć obydwie te profesje nadal mają rację bytu, to przeważnie skupiają się na wytwarzaniu 

produktów na skalę masową. Oliver mówi jednak o stereotypowym wręcz wyobrażeniu 

lokalnego sprzedawcy, który dysponuje jedynie ograniczoną ilością warzyw czy mięsa, 

które sam wytworzył. Takich miejsc jest bardzo mało i wypierane są albo przez lokalne targi 

żywności czy sklepy z naturalną żywnością (np. BioBazar czy internetowy sklep 

ranozebrano.pl) lub przez duże sieci supermarketów. Z punktu widzenia przeciętnego 

konsumenta najłatwiej nawiązać jest więź ze sprzedawcą warzyw, gdyż przekonanie o 

prawdopodobieństwie, że sprzedaje on to, co sam wyhodował jest największe. Możliwość 

bezpośredniego kontaktu z wytwórcą żywności, którą kupujemy byłaby cennym 

doświadczeniem kulinarnym, jednak większość sklepów specjalizujących się w sprzedaży 

mięsa w Polsce nie ma w ofercie swoich własnych wyrobów – są tylko pośrednikiem 

większego producenta. Poza tym duża część takich punktów (np. osiedlowy sklep mięsny) 

prowadzona jest przez osoby trzecie, a właściciel pojawia się jako osoba nadzorująca. 

Podobnie jest w przypadku handlu rybami. Nawet w nadmorskich miejscowościach 

zamykają się sklepy rybne – tak jak w moim rodzinnym mieście Gdańsku Oliwie przy ul. 

Opata Jacka Rybińskiego, gdzie dobrze prosperujący przez ostatnie trzydzieści lat „rybny” 

wyparty został przez tańszą konkurencję w postaci supermarketów244.  

Przeglądając publikację Oliviera pod względem prezentowanych tam przepisów, 

można odnieść wrażenie, że dedykowane są one do ludzi w jego wieku – między 

trzydziestym a czterdziestym rokiem życia. Wydaje się, że Olivier wychodzi z założenia, że 

ludzie młodsi nie prowadzą na tyle ustabilizowanego życia, aby mieć potrzebę organizacji 

kulinarnych aspektów dostosowując je na przykład dla rodziny czy partnera. Sugestię 

takiego podejścia znajdziemy w sposobie opisywania zarówno produktów jak i przepisów. 

Przede wszystkim omówione już wcześniej gromadzenie zapasów – ilości jedzenia, które 

                                                             
243 J. Oliver, op. cit., s. 136.  
244 Niedługo przed zamknięciem sklepu w rozmowie z panią, która prowadziła go od wielu lat, dowiedziałam 
się, że liczba klientów stopniowo spadała mimo bardzo dobrej jakości ryb, jakie sprzedawali. Większość ryb 
pochodziła z porannych połowów z Bałtyku od lokalnych rybaków, co wpływało na odpowiednio wyższą cenę 
produktu, niż np. w supermarkecie. W 2013 roku, po ponad trzydziestu latach działalności, sklep został 
zamknięty. 
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Brytyjczyk sugeruje, że powinniśmy posiadać są nieadekwatne dla osoby, która żyje sama. 

Są nawet zbyt obfite dla pary mieszkającej razem. Poza tym ilość sugerowanych porcji, jakie 

otrzymamy z przepisów waha się między czterema a sześcioma. Nie oznacza to oczywiście, 

że należy sztywno podążać za wyznaczoną ilością składników – można dostosować je do 

własnych potrzeb. Chodzi jednak o pewne założenia, które autor książki poczynił w 

momencie jej pisania. Idąc dalej tym tropem, pojawia się kwestia finansowa, która stanowi 

klucz publikacji. Jako przykład niech posłuży przepis na łososia w cieście filo245  (ilustracja 

nr 17) -  świetne na lunch lub kolację, to ciasto z łososiem fantastycznie wygląda i smakuje246. 

Ilustracja nr 17: Łosoś w cieście filo. 

  

Danie składa się z trzynastu składników, przy czym można założyć, że trzy z nich 

(jajka, cytryny i oliwa z oliwek) są elementem stałego wyposażenie kuchennej spiżarni. 

Łączny koszt przygotowania potrawy (dla sześciu osób) wynosi około pięćdziesiąt złotych. 

Na ilustracji nr 18 znajduje się zawartość przykładowego koszyka zakupowego z 

                                                             
245 Por.  J. Olivier, op. cit., s. 226. 
246 Ibidem. 
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potrzebnymi produktami, które dostać można w supermarkecie Tesco247. Kwota ta, nawet w 

czteroosobowej rodzinie, może budzić wątpliwości. Przy założeniu, że miesięcznie 

dysponujemy kwotą dwóch tysięcy złotych na wydatki spożywcze, dziennie będziemy mogli 

wydać siedemdziesiąt jeden złotych. W takim wariancie danie z łososia wpisuje się w 

domowy budżet i nie stanowi jego znaczonego obciążenia. Jeśli jednak ta sama kwota 

zostanie pomniejszona o wydatki stałe jak czynsz za mieszkanie czy inne niezbędne opłaty 

np. prąd czy gaz, pojawia się problem braku możliwości pogodzenia żywieniowych 

wytycznych brytyjskiego szefa kuchni ze stanem faktycznym własnych finansów. Widoczny 

jest tu brak odniesienia do innych realiów poza tymi, które Olivier poznał w Wielkiej 

Brytanii czy w Stanach Zjednoczonych.  

Ilustracja nr 18: Zawartość koszyka zakupowego w sklepie Tesco: Ezakupy. 

 

                                                             
247 Brakuje jedynie ciasta filo, które w Tesco kosztuje 5,49zł, jednak w chwili tworzenia koszyka zakupowego 
nie było dostępne w ofercie. Kwota ta została uwzględniona w całościowej cenie za zakupy. Por. Ezakupy – 
Tesco [dostęp 28.05.2015]. Dostępny World Wide Web: http://ezakupy.tesco.pl/pl-
PL/ProductDetail/ProductDetail/2003120556127?gclid=CjwKEAjw-
ZqrBRDt_KjhjcbzhhISJAAlRGvl95NoAn6kkiytEPHcxp6JcMQ4m1p2KO1aB2zbJjMuxxoC0XHw_wcB. 
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Choć filozofia Jamiego Oliviera wydaje się być propozycją ciekawą i uwzględniającą 

obecne problemy żywieniowe, warto zwrócić uwagę na tworzenie pewnego rodzaju 

podziałów społecznych. Ci, którzy mogą sobie pozwolić, głównie finansowo, na podążanie 

za kulinarnym liderem, zobowiązują się jednocześnie (także wobec samych siebie) 

utrzymywać poziom swojego życia na pewnej określonej stopie. Gdy nie możemy pozwolić 

sobie na ciągłą samoświadomość kulinarną, nieustająca presja związana z ideologią 

zdrowego żywienia powoduje poczucie braku przynależności do owej „lepszej”, w 

powszechnym rozumieniu, klasy społecznej. Stając po stronie fast foodów automatycznie 

utożsamiamy się z osobami potrzebującymi pomocy żywieniowej, ale także identyfikujemy 

się jako ci, którzy nie umieją zadbać zarówno o siebie jak i swoich najbliższych. Olivier 

postulując równouprawnienie żywieniowe jednocześnie wytycza ścieżkę, która w jego 

rozumieniu jest jedyną słuszną drogą, aby zostać „dobrą” matką, „troskliwym” ojcem, 

„kochającą” żoną czy „porządnym” mężem. Ideologia ta musi wyrażać się w czynach, gdyż 

tylko one legitymizują prawdziwość naszych poglądów. Sama świadomość nie wystarczy – 

dopiero przygotowanie opisywanego tu dania z łososia utwierdzi nas jak i środowisko, w 

którym żyjemy w przynależności do tej kategorii, w której chcielibyśmy się znajdować.   
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4. Zakończenie 

Kontynuując niejako myśl z poprzedniego podrozdziału, warto spróbować odpowiedzieć 

na pytanie dlaczego Jamie Oliver i prezentowana przez niego ideologia zdrowego żywienia 

stały tak ważne dla tej części współczesnego społeczeństwa, która przejawia 

zainteresowanie tematyką kulinarną i żywieniową. W tym celu można ponownie odnieść się 

do pojęcia mitu, ale w nieco innym kontekście, niż było to już przedstawione wcześniej. 

Roland Barthes, czołowy przedstawiciel strukturalizmu i poststrukturalizmu francuskiego, 

pisał, że:  

mit jest systemem porozumiewania się, jest komunikatem. […] …to wszystko, co podpada pod 

wypowiedź, może być mitem. Mitu nie określa przedmiot jego komunikatu, ale sposób jego 

wypowiadania […]Drzewo to drzewo. Tak, niewątpliwie. Ale drzewo wypowiedziane przez Minou 

Drouet to już nie zwykłe drzewo, ale drzewo przybrane, dostosowane do pewnej konsumpcji […] 

społecznym „użytkowaniem”, które przyłącza się do czystej materii. […] Dawna czy nie mitologia 

może mieć tylko grunt historyczny, bo mit jest słowem wybranym przez historię: nie mógłby się 

wyłonić z samej „natury” rzeczy. […] Może więc nie mieć w ogóle ustnego charakteru […] Mitu nie 

da się zdefiniować ani przez przedmiot, ani przez materię, bo dowolna materia może być arbitralnie 

obdarzona znaczeniem…248. 

Czy zatem idea lub człowiek może stać się mitem? Lub też – czy idea może zostać przejęta 

przez człowieka na tyle, że stanie się mitem o pogłębionym znaczeniu? Stwierdzam, że tak.  

 Mit jedzenia, a szczególnie mit zdrowej żywności, stanowi obecnie nieodłączny 

element kultury współczesnego Zachodu. Co więcej – jest on czynnikiem kulturotwórczym, 

konstytuującym społeczności, które w nim uczestniczą. W Polsce, która od wielu pokoleń 

zmaga się z problemem tożsamościowym, głównie ze względu na historyczne katastrofy i 

brak koncepcyjnej czy myślowej ciągłości, rok 1989 był przełomowy nie tylko ustrojowo. 

Wraz z wejściem do świata powszechnie uważanego za nowoczesny, Polska została wpisana 

w mit, który wydaje się oczywisty, jeśli patrzeć z perspektywy kogoś, to pozostaje pod 

ciągłym naciskiem innych.  

Jest to mit wolności, który przybrał rozmaite formy głównie ze względu na bardzo 

szerokie rozumienie tego pojęcia. Wolność jako konsumpcja dóbr, a w tym jedzenia. Okres 

okupacji podczas drugiej wojny światowej oraz nastanie Polski Ludowej nie miały pod tym 

względem zbyt wiele do zaoferowania. Racjonowanie żywności, puste półki w sklepach i 

długie kolejki, aby zdobyć produkty pierwszej potrzeby – wszystko to i wiele innych 

                                                             
248 R. Barthes, op. cit., s. 239-240. 
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czynników złożyło się na wszechogarniający zachwyt wolnością, kiedy ta pojawiła się na 

horyzoncie. Korzystanie z tego, co oferuje nam życie stało się motywem przewodnim wielu 

ludzi. Przełożyło się to na wydawanie większych środków pieniężnych na jedzenie, 

gotowanie egzotycznych potraw czy podróże do odległych krajów. Wydaje się wręcz, że 

odrzucony został cały bagaż doświadczeń jaki od 1939 roku gromadziło polskie 

społeczeństwo. Rozprzestrzeniająca się w skali globalnej kultura nadmiaru, szczególnie w 

aspektach kulinarnych, spowodowała, że pojawiała się potrzeba posiadania bazy 

teoretycznej, aby wpisać to zjawisko w kategorie, które będą dla ludzi zrozumiałe. Na tej 

podstawie można powiedzieć, że Polska budowała swój współczesny mit kulinarny, który 

nie pozostał obojętny na kontekst historyczny.  

Mit zawsze jest uwarunkowany historycznie, wytwarza się wobec historii i zawsze się 

do niej odnosi. Należy jednak podkreślić, że mit współczesnego społeczeństwa to 

wyobrażenia zbiorowe niepoparte faktami, gdyż fakty nie pozostają w obszarze 

zainteresowania; powierzchowność jest elementem atrakcyjnym i przyciągającym. A więc 

w powszechnym rozumieniu kultury kulinarnej w Polsce, okres przed 1989 rokiem jest 

utożsamiany z brakiem rozwoju w kwestiach żywieniowych, zamknięciem się na nowości 

kulinarne i generalną niechęcią władz do rozwijania tego tematu. I choć częściowo jest to 

prawdą, to często zapominamy, że działania z okresu PRL-u miały na calu przywrócenie 

podstawowej wiedzy kulinarnej, która przepadła z powodu wojny i totalnej dezintegracji 

społecznej. Rozpad rodzin i nagłe znalezienie się w sytuacji konfliktu militarnego, a później 

w powojennej rzeczywistości wymusiły potrzebę powrotu do korzeni swojej kulinarnej 

tożsamości. Z pomocą przyszły porady takich kobiet jak opisywana w tej pracy Irena 

Gumowska. Tłumacząc wydawałoby się oczywiste sprawy, jak robienie zakupów czy 

gotowanie zup Gumowska i jej podobni autorzy odbudowywali stracony kapitał 

żywieniowy. Tworzyli grunt pod mit, że jedzenie stanowi kluczową kwestię dla społecznej 

egzystencji człowieka. Że jest to coś niezwykle ważnego. Samonapędzająca się i 

samopotwierdzjąca się spirala, dla której nie jest ważne pytanie „dlaczego?”. Mit cechuje 

brak refleksji nad tym, z jakiego powodu dana społeczność uznała konkretną rzecz jako 

istotną i czemu decyduje się w niej uczestniczyć. Globalny trend związany ze zdrową 

żywnością i byciem „fit” może mieć racjonalne wytłumaczenie, ale nie musi. Z jednej strony 

choroby cywilizacyjne jak otyłość, cukrzyca czy choroby serca są udowodnionymi naukowo 

następstwami patologii żywieniowych. Brak umiejętności kulinarnych, choćby na poziomie 

podstawowym, jest także problemem ogólnoświatowym. Z drugiej strony jednak pojawiają 
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się postacie takie jak Jamie Oliver, które wydają się utożsamiać wyobrażenia zbiorowe, 

które bazują na medialnym wizerunku, a nie na konkretnych faktach. Oliver wydaje się być 

odpowiedzią na aktualne potrzeby i wyobrażenia społeczne. Mitem kultury masowej może 

być wszystko, jeśli tylko nada się temu element wyniosłości. Oliver został mianowany 

Ministrem Żywności XXI wieku przez swoją grupę odbiorców, co choćby na poziomie 

językowym podnosi jego osobę do wysokiej rangi społecznej. Stał się Mistrzem swojej 

dziedziny. Jest on niemalże samorodnym geniuszem, który dzięki własnej ciężkiej pracy 

osiągnął sukces i będąc już na szczycie chce dzielić się swoją mądrością z innymi. Z 

pewnością po części tak jest, gdyż filozofia prezentowana przez Oliviera jest przekonująca. 

W działalności Brytyjczyka widać pasję i zaangażowanie, a także szczere chęci, aby 

rzeczywistość, w której żyjemy i w której będą żyć nasze dzieci była zdrowsza. Można to 

nazwać ulepszaniem świata dla przyszłych pokoleń. Pytanie jednak, które należy zadać to 

czy Olivier został zawłaszczony przez ideologię zdrowego życia, która istniała już 

wcześniej, czyli został wpisany w coś już funkcjonującego, czy wręcz odwrotnie – czy to 

Olivier zawłaszczył zalążki pewnych koncepcji i przekształcił je w swoją filozofię. Wydaje 

się, że nie ma jednej właściwej odpowiedzi. Na pewno nie można jednoznacznie tego 

określić na gruncie polskim, gdyż Olivier nadal jest u nas stosunkowo mało znany. 

Niezależnie jednak od odpowiedzi, warto przyjrzeć się problemowi braku kompetencji 

żywieniowych wśród dzieci i ludzi młodych, oraz współczesnej paradoksalnej obsesji na 

punkcie żywności, gdyż są to aspekty życia, które prędzej czy później dotkną każdego z nas. 

Spojrzenie na kulturę kulinarną w szerszym kontekście, rozumienie gruntu historycznego, 

na którym tworzy się ten aspekt kultury, z pewnością umożliwiłby podejście bardziej 

racjonalne i podjęcie praktycznych działań w obszarach wymagających poprawy (zdrowie, 

edukacja, itd.), niż tylko bezwiedne podążanie za trendami wyznaczanymi przez osoby, 

które są mitycznymi bogami współczesnego postmodernizmu.  
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