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Streszczenie

Praca ta jest probg uchwycenia roznych aspektow kulturowych w obszarze zywienia i edukacji
kulinarnej w Polsce od 1939 roku do czaséw wspotczesnych. Kontekst historyczny stanowi o$ tej
pracy — pokazuje m.in. ze kulinarna kultura niedoboru $ci$le wynikata z okupacji niemieckiej
podczas Drugiej Wojny Swiatowej, a kulinarna kultura nadmiaru jest bezposrednia konsekwencja
cigglego braku i presji ograniczajacej wolnos¢ obywatelska w okresie Polskiej Rzeczpospolitej
Ludowe;j. Przemiana ustrojowa po 1989 roku wptyneta nie tylko na wiele pozytywnych zmian
(okoto) kulinarnych, ale takze przyczynila si¢ do wielu samodestrukcyjnych zachowan
zywieniowych, co doprowadzito do takich zjawisk jak np. otytos¢, brak kompetencji kulinarnych,
ale takze wytworzyla globalng obsesj¢ na punkcie zdrowej zywnosci. Brytyjski szef kuchni Jamie
Oliver jest w tej pracy katalizatorem pomigdzy ideologia fast foodow i zdrowego zywienia.

Slowa kluczowe
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Jamie Oliver, food porn, zywnos¢ ekologiczna, okupacja, prl, fast food.

Jamie Oliver and Polish cuisine. The effect of social and historical events on
contemporary Pole's culinary habits described in context of Oliver's actions and his
food philosophy
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1. Wstep
1.1. Jedzenie jako praktyka kulturowa

Jedzenie obecne jest w naszym zyciu od poczatku dziejow ludzkosci, a spozywanie
pokarmow nigdy nie bylo funkcja czysto biologiczng. Dostarczanie organizmowi
odpowiednich warto$ci kalorycznych zagwarantowalo nie tylko sprawne funkcjonowanie
cztowieka, ale takze umozliwilo m.in. rozwdj cywilizacji i kultury, tworzenie trendow czy
szerszych wiezi spotecznych. Warto jednak zauwazy¢, ze wilasnie taki sposéb myslenia o
jedzeniu obecny jest w kulturze zachodniej! od niedawna. Co prawda juz w 1965 roku
Claude Levi-Strauss, francuski antropolog, podkreslat, ze kuchnia stanowi drugg obok mowy
prawdziwie powszechng forme dziatalnosci ludzkiej?. Amerykanski historyk Warren
Belasco sugeruje natomiast, ze jedzenie traktowane bylo jako co$, co si¢ nam
(spoteczenstwu) nalezy i dlatego przez tak diugi czas nie podlegalo akademickiej uwadze®.
Podobng tezg¢ przedstawit Jacek Kurczewski, profesor Uniwersytetu Warszawskiego, w
wywiadzie dla kulturalno-kulinarnego magazynu ,,Kukbuk”: Brakuje [...] wiedzy
antropologicznej, socjologicznej, ktéra to zainteresowanie [jedzeniem, przyp. aut.]
wpisataby w szerszy kontekst kultury lokalnej, narodowej, globalnej*. Nie oznacza to
natomiast, ze w ogole nie prowadzono badan w tym zakresie. Etnografowie i antropolodzy
pozorne interesowali si¢ kwestiami zywieniowymi. Czgsto sprowadzali preferencje
zywieniowe do wyborow podyktowanych przez $rodowisko naturalne, w ktorym
funkcjonowaty badane spotecznosci. Oznacza to, ze ich badania oscylowaty wokot
zalozenia, ze konkretne spotecznosci jadaty to, co bylo dostepne w obrebie ich terytorium?®.
Natomiast jesli juz w ogole badacze zaglebiali wiedze o pokarmach, skupiali si¢ glownie na
pokarmach rytualnych; codzienne positki nie byly przedmiotem ich refleksji. W tym
kontekscie Belasco dodaje, ze konsumpcja byla aspektem odrzucanym w badaniach nad
jedzeniem, poniewaz w przeciwienstwie do procesow produkcji pokarmow nie wpisywata

si¢ w zréznicowane dziedziny nauk jak ekonomia, inzynieria czy marketing®. Wydaje sie

1 Mam tu na mysli tendencje ideologiczne w dyskursie kulturowo-zywieniowym, ktére docierajg do Polski
gtéwnie ze Standw Zjednoczonych i Wielkiej Brytanii.

2 C. Levi-Strauss, Tréjkqgt kulinarny, przet. Stanistaw Cichowicz, ,Twérczo$¢” 1972, nr 2, s. 72.

3 Por. W. Belasco, Food. The Key Concept, przektad witasny, Nowy Jork 2008, s. 10.

4 K. Sulej, Niezbednik kulinarnego inteligenta, ,Kukbuk” 2014, nr 9, s. 2/7 [wersja na tablet] .

5 Jednym z antropologéw badajacy tematy zywieniowe byt Clark Wissler, ktéry okreslit obszary kulturowe i
tozsamos¢ kulturowg spotecznosci Ameryki Pétnocnej i Potudniowej na podstawie geograficznej lokalizacji
upraw, hodowli oraz obszarow towieckich. Wiecej na ten temat mozna przeczytac¢ w: C. Wissler, The Culture-
Area Concept in Social Anthropology, ,,American Journal of Sociology” Maj 1927, nr 6, s. 881-891.

5 W. Belasco, op. cit., s. 13.



takze, ze kategorie zwigzane z zywnoscig i jedzeniem nie nalezag do rozwazan okoto
filozoficznych, gdyz w wigkszej czesci dotyczg one doznan zmystowych i cielesnych. I cho¢
filozofia zajmuje si¢ tymi kwestiami to mozna uznac, ze fizycznos¢ jedzenia stanowi dla tej
dziedziny nauki temat zbyt prozaiczny. Michait Bachtin, rosyjski badacz literatury i kultury,
w swoich rozwazaniach nad $redniowiecznym karnawatem zwrdcit uwagg na cielesny
charakter jedzenia, ktéry tlhumaczy¢ moze powsciaggliwosé filozofii w stosunku do
pokarméw. Wedlug Bachtina karnawat, jako pewnego rodzaju zaprzeczenie porzadku,
postuguje si¢ mowa jarmarczng — zawiera przeklenstwa i nieprzyzwoitosci. Obie te kategorie
SciSle powigzane s3 z dolem materialno-cielesnym, czyli z przedstawieniem ciala w
perspektywie czynnosci fizjologicznych (jedzenie, picie, defekacja)’. Dodatkowo Bachtin
twierdzil, ze zywiot karnawatlowy (w tym cielesno$¢) ujawnit si¢ szczegdlnie wyraznie W
renesansowe;j literaturze picknej u takich pisarzy jak Miguel de Cervantes, Frangois Rabelais
czy William Szekspir. Zatem brak bezposredniego zwigzku jedzenia z duchowosciag
powoduje, ze pokarmy niestusznie klasyfikowane sg tylko w jednej kategorii -
fizjologicznej. Deane W. Curtin, profesor filozofii, zauwaza, ze jedzenie konstytuuje

cztowieka w kulturze® - jest to zatem kwestia bardzo bliska filozoficznym rozwazaniom.

Trzeba przyznaé, ze obecnie coraz chetniej 1 czg$ciej podejmowana jest dyskusja o
tym, co i dlaczego pojawia si¢ na naszych talerzach. Swiadczyé moze o tym m.in. pojawienie
si¢ nowego kierunku studiow podyplomowych na Uniwersytecie Warszawskim pod nazwa
,Antropologia Kulinarna”®, ktore sa pochodna amerykanskich ,,Food studies”!. Nalezy
takze wspomnie¢ o rewolucji kulinarnej we Francji, ktora dala poczatek kuchni
molekularnej. Ta nowa dziedzina w gastronomii jest wazna dla wspoltczesnego sposobu
my$lenia, gdyz laczy chemie, czyli nauke, ktora cieszy si¢ spoleczng akceptacja i
szacunkiem, z gotowaniem. Dzigki temu niekonwencjonalnemu potaczeniu jedzenie

wkroczylo na nowy poziom, ktéry wynidst je na wyzyny kulinarne!!,

7 Por. M. Bachtin, Twérczosc Franciszka Rabelais’go a kultura ludowa Sredniowiecza i Renesansu, przet. 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 rozpoczety sie w roku akademickim 2014/2015 pod kierownictwem prof. dr hab. Jacka Kurczewskiego
w Instytucie Stosowanych Nauk Spotecznych na Uniwersytecie Warszawskim. W roku akademickim
2015/2016 studia te oferowane sg pod nazwg ,Kultura kulinarna”. Podobne studia podyplomowe oferuje
warszawska filia Szkoty Wyzszej Psychologii Spoteczne;j.

10 Food studies” to studia poéwiecone wszelkim aspektom zwigzanym z tematyka zywieniowa.

11 Jako przyktad wykorzystania kuchni molekularnej na najwyzszym poziomie kulinarnym mozna podaé
hiszpanska restauracje prowadzong przez Ferrana Adrie ,El Bulli”, ktéra otrzymata trzy gwiazdki Michelina.
W 2011 roku restauracja zostata zamknieta, a na jej miejscu powstaje kreatywne centrum sztuki
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Chyba jednak najwazniejszym pretekstem do zajmowania si¢ kulinariami jest obecna
obsesja na punkcie jedzenia i wszystkiego, co z nim zwigzane. Wydaje si¢, ze granica
migdzy funkcjg biologiczng a spoleczng jedzenia zostala zatarta. Ma to potwierdzenie nie
tylko w wydarzeniach odbywajacych si¢ w tradycyjnych przestrzeniach spotecznych, jak np.
targi $niadaniowe czy cyklicznie organizowane bazary ze zdrowa zywnoscia, ale takze w
sferze wirtualnej, w ktérej w duzej mierze funkcjonuje wigkszo$¢ z nas. Zaczynajac od
takich miejsc jak portal spotecznosciowy Facebook, na ktérym poszczegodlni uzytkownicy
masowo zamieszczajg fotografie potraw, ktore przygotowali lub ktore wlasnie maja spozyc,
jednoczesnie oznaczajac sie'?> w ciekawych miejscach zwiazanych z kulinariami, konczac
na niezliczonych blogach kulinarnych z przepisami, czy portalach typu Foodgawker i
Pinterest, ktore skupiajg si¢ glownie na wizualnych aspektach jedzenia. Nalezy takze
wspomnie¢ o roznorodnych aplikacjach kulinarnych (zaréwno tych shizacych do
wyszukiwania przepisOw jak i do zamieszczania zdjec) na urzadzenia mobilne typu smartfon
czy tablet. Znaczacy wplyw na pojawiajace si¢ trendy zywieniowe ma takze telewizja,
szczegblnie jedyny polski kanat kulinarny o nazwie Kuchniat+, a takze programy
rozrywkowe oscylujace wokot gotowania, na przyktad Top Chef Polska czy MasterChef
Polska. Mimo ze sfera wirtualna wydaje si¢ by¢ obecnie o wiele bardziej dostepna®®, nie
nalezy pomniejsza¢ roli telewizji w ksztaltowaniu si¢ trendow kulinarnych, gdyz to
osobowosci, ktore prowadza autorskie programy, najbardziej wyptywaja na to, jak myslimy

0 jedzeniu.

gastronomicznej. W Polsce jedyng restauracjg odznaczong (dwoma) gwiazdkami Michelina jest ,Atelier
Amaro”, prowadzone przez szefa kuchni Wojciecha Modesta Amaro (ktéry réwniez zajmuje sie kuchnig
molekularng).

12 Mam tu na myéli tzw. tagowanie, czyli precyzyjne okre$lanie swojej lokalizacji geograficznej na podstawie
GPS — w ten sposéb mozna okresli¢ np. w jakiej restauracji w danym momencie sie znajdujemy. Informacja ta
bedzie zawarta w opisie zdjecia zamieszczonego na portalu spotecznosciowy (np. Facebook, Instagram) lub
bedzie w opisie naszego statusu (dotyczy Facebooka).

137 badan wynika, ze az 72% gospodarstw domowych w Polsce posiada dostep do Internetu. Por.
Spofteczeristwo informacyjne w Polsce w 2013r., GUS, Warszawa 2013, s. 9 [online] [dostep 28.09.2015].
Dostepny World Wide Web: http://stat.gov.pl/cps/rde/xbcr/gus/nts_spolecz_inform_w_polsce-2013.pdf.



1.2. Kulinarne ikony

Wydaje sig¢, ze cecha charakterystyczng postaci ikonicznych jest to, ze oddziatywanie
ich osobowosci odbywa si¢ na rownym poziomie z tym, cO Soba reprezentuja (dziatania,

filozofia). Co jednak wptywa na to, ze konkretna posta¢ moze staé si¢ ikonicznal#?

Nalezy zwroci¢ uwage, ze pojecie konsekracji mozna z pozytkiem przywotac nawet
w kontekstach, ktorych nie mozna juz uznac za sakralne oraz kiedy nie mozna jej juz nazwac
obrzedem w antropologicznym sensie tego stowa™. Oznacza to, ze kiedy przygladamy sie
historii wizerunkow, rozumianych nie tylko jako fizyczno$¢ danej osoby, ale takze jej
dziatania i wyglaszane idee, zauwazymy, ze kazda taka posta¢ przeszla przez pewnego
rodzaju transformacj¢. Ze zwyklego cztowieka stata si¢ osobowoscig o wysokim znaczeniu
w danym spoteczenstwie. Niewatpliwie jednym z czynnikéw przemiany w ikong jest
dlugos$¢ trwania jednostki w Swiadomosci zbiorowej. Im dhluzej stykamy si¢ np. z
nazwiskiem stawnego kucharza, tym bardziej oswajamy si¢ z jego obecno$cig. Jesli
dziatania takze zaczynaja nabiera¢ znaczenia w kontekscie ogoélnospolecznym, wtedy
zaczynamy traktowa¢ go jako autorytet czy wzor do nasladowania. Wtasnie taki proces
mozna uzna¢ za konsekracje postaci kulinarnych. Wyniesienie do rangi boskosci, ale bez
religijnych konotacji. Jednak nie tylko kucharze zyskujg status ikony — czasem osoby
pozornie nie zwigzane ze srodowiskiem gastronomicznym ksztattujg gusta 1 Swiadomos¢

kulinarna.

Za jedng z najwcze$niejszych postaci mozna uzna¢ Lukullusa, rzymskiego wiadce i
polityka (117 p.n.e. — 56 p.n.e). Ostatnie lata swojego zycia po$wiecit glownie na budowanie
luksusowych posiadtosci i wydawanie wystawnych uczt, jednocze$nie przywoddztwo

oddajac swoim zaufanym wspotpracownikom. Historyk Arthur Keaveney pisze:

Nie ulega watpliwosci, ze uczty wydawane przez Lukullusa sg dzi§ jego gtdéwnym powodem do
chwaly. Ludzie, ktorzy nic o nim nie wiedzg, kiwaja ze zrozumieniem gtowami, gdy mowa o ,,ucztach

lukullusowych ™28,

Nie zachowaly si¢ Zadne dokumenty lub pisma opisujace spozywane potrawy czy trunki,

brak tez $wiadectw odnosnie jakosci uczt — nie jesteSmy w stanie stwierdzi¢ czy zapraszani

14 Swoja teze po czeéci opieram na zatozeniach Davida Freedberga w: D. Freedberg, Potega wizerunkdw.
Studia z historii i teorii oddziatywania, przet. Ewa Klekot, Krakéw 2005.

15 Ibidem, s. 84.

16 A, Keaveeney, Lukullus, przet. Adam Zidtkowski, Warszawa 1998, s. 158.



goscie dobrze sie bawilil’. Jedno wiadomo na pewno — Lukullus byt niepohamowanym
zartokiem...[...] | nie umial pohamowaé sie przy stole'®. Warto zauwazy¢, ze gdy Lukullus
wycofal si¢ z dziatalnos$ci politycznej obiektem zainteresowan stalo si¢ jego zycie prywatne.
Doprowadzito to do sytuacji, W ktorej wigkszo$¢ osdb znajacych lub bywajacych u
Rzymianina chciata nasladowac jego styl zycia. Wzorem stala si¢ rozrzutnos¢ i realizacja
wszelkich potrzeb czy zachcianek. Po czesci wpisywalo si¢ to w ducha czasow 6wczesnego
Rzymu, jednak jak wynika z r6znych zapiskow historycznych przepych prezentowany przez

Lukullusa byt na ponad przecigtnym poziomie.

Drugg osobowoscia, o ktorej nalezy wspomnie¢, jest Anthelme Brillat-Savarin, prawnik
i polityk zyjacy w drugiej potowie XVIII wieku we Francji. Jest on autorem stawnego juz
powiedzenia Powiedz mi, co jesz, a powiem ci, kim jestes*®. Stawe przyniosta mu napisana
pod koniec zycia ksigzka pod tytulem Fizjologia smaku albo Medytacje o gastronomii
doskonalej. Jest to publikacja o charakterze eseistycznym, w ktorej autor z entuzjazmem
opisuje przyjemnosci wynikajace z jedzenia. Brillat-Savarin zawart w swoim dziele opisy

roznych zachowan przy stole, kulinarne ciekawostki i anegdoty. O Napoleonie pisat tak:

Jadal nieregularnie, szybko i niewtasciwie; ale i w tym wida¢ bylo nieztomng wolg, jaka okazywat we
wszystkim. Ledwie poczut apetyt, juz musiat go zaspokoic i jego stuzba byta gotowa o kazdej godzinie

i na pierwsze skinienie poda¢ mu drob, kotlety i kawe?°.
Rozdziat Popasy na polowaniach zaczyna od nastepujacego opisu:

Po kilku godzinach polowania najsilniejszy nawet mysliwy pragnie odpoczynku. [...] Tak siedzac, ze
spokojna przyjemnosciag wyjmuje buleczki o ztocistej skorce, rozpakowuje zimne kurcze, ktore
przyjacielska dton wlozyta do jego torby, i kladzie to wszystko obok kawatka gruyere’a czy

roqueforta, ktory bedzie jego deserem?!.

Autor opisat nawet proces przygotowywania bazanta — od oskubania go z piér (Nie jest
rzeczq obojetng, kiedy sie ptaka oskubie®?), az po serwowanie go w formie dania — Gdy

bazant jest gotow, podaj utoZonego zgrabmie na grzance;, obloz wokolo gorzkimi

t23

pomaranczami i bqdz spokojny o rezultat=. Wida¢ zatem jak szerokie spektrum obejmowata

17 Zachowaty sie jedynie anegdoty na temat uczt Lukullusa.

18 A, Keaveney, op. cit., s. 159.

19 A. Brillant-Savarin, Fizjologia smaku albo medytacje o gastronomii doskonatej, przet. Joanna Guze,
Warszawa 1973, s. 8.

20 1bjdem, s. 107.

21 Ibidem, s. 148.

22 Ibidem, s. 242.

2 Ibidem, s. 243.



Fizjologia smaku. Mozna bylo si¢ z niej uczy¢ i nasladowaé. Jednocze$nie Brillant-Savarin,
poprzez niemalze skatalogowanie niektorych zachowan i praktyk, wyznaczat obowiazujace

trendy (okoto)kulinarne.

Kontynuujac mysl o ikonach takze praktyki, ktore zaczynaja funkcjonowac jako na
przyktad forma inspiracji lub nasladownictwa majg wptyw na ikoniczno$¢ znanych osob ze
swiata kulinarnego. Dzieje si¢ tak w momencie, gdy niemalze bezwiednie odwotujemy si¢
do znanych nam nazwisk jako nazw wlasnych np. dan czy ksigzek kucharskich.
Niewatpliwie takimi postaciami w polskiej kulturze kulinarnej byly Lucyna
Cwierciakiewiczowa, Maria Ochorowicz-Monatowa oraz Maria Disslowa. Wszystkie trzy
panie byly wrecz ,,nazwiskami-ikonami”. Co wiecej, zyjacy w drugiej potowie XIX wieku
polski pisarz Bolestaw Prus pisal — Do sakramentu matzenstwa potrzebne sq nastepujgce
kwalifikacje: petnoletnosé¢, wolna a nieprzymuszona wola i ""365 obiadow za 5 zlotych"
Cwierciakiewiczowej?*. Cytat ten mozna jednak odnie$é do wszystkich trzech autorek,
poniewaz kazda z nich proponowata swoim czytelnikom (glownie czytelniczkom)
kompleksowe ujecie kwestii kulinarnych. Ochorowicz-Monatowa w swojej ksigzce
Uniwersalna ksigzka kucharska nie tylko podaje przepisy na rézne dania (jest ich dwa
tysigce dwiescie), ale takze opisuje szczegotowo na przyktad konkretne diety w chorobach
chronicznych?® oraz radzi, jak urzadzié¢ kuchnie i w co ja wyposazy¢?8. Disslowa natomiast
w pierwszym rozdziale Jak gotowaé. Praktyczny poradnik kucharski z 1930 roku dokladnie
opisuje podstawowe czynnosci kuchenne jak gotowanie na parze?’ czy co kryje sie za
pojeciem zasmazka?®. Najwazniejsze jest jednak to, ze zaden z poradnikow nie stracil na
wazno$ci. Po publikacje wszystkich tych autorek siegaly wigc nie tylko nasze babcie i
mamy, ale si¢ga takze wspotczesne pokolenie, co najbardziej widoczne jest na blogach

kulinarnych?®.

24 A Wiodarczyk, Femme terrible Lucyna Cwierczakiewiczowa i 365 obiaddéw za 5 zfotych, ,, Wysokie Obcasy”
[online] [dostep 03.06.2015]. Dostepny World Wide Web: http://www.wysokieobcasy.pl/wysokie-
obcasy/1,53662,12206598,Femme_terrible_Lucyna_Cwierczakiewiczowa_i_365_obiadow.html.

5 Por. M. Ochorowicz-Monatowa, Uniwersalna ksigzka kucharska, Poznar 2002, s. 69.

26 por. Ibidem, s. 80-86.

27 por. M. Disslowa, Jak gotowaé. Praktyczny poradnik kucharski z 1930 roku, Warszawa 1988, s. 13.

28 por. Ibidem, s. 23.

2 przyktady uzycia przepiséw dwdch wymienionych autorek to m.in. Straberries from Poland [dostep
03.06.2015]. Dostepny World Wide Web: http://strawberriesfrompoland.blogspot.com/2013/12/frykasy-
wg-marii-disslowej-czyli-retro.html, Agata gotuje [dostep 03.06.2015]. Dostepny World Wide Web:
http://agatagotuje.pl/tag/maria-ochorowicz-monatowa/.
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Odpowiadajac dalej na pytanie zadane na poczatku tego podrozdziatu nie mozna
poming¢ réwniez wplywu $rodowiska, w ktoérym posta¢ ikoniczna funkcjonuje i1 ktoére
wywiera znaczacy wplyw na jej status. Co prawda w przypadku waznych postaci
kulinarnych pojecie idolatrii moze by¢ zbyt rozlegte, warto jednak pamigtac, ze bazuje ono
na przekonaniu o potedze wizerunku; to cuda uzasadnily kult wizerunkow [...] prawdziwe i
najbardziej oczywiste uzasadnienie istnienia wizerunkow lezato w ich doswiadczeniu i
praktyce. Jesli uznamy zatem, ze w przypadku wspolczesnego brytyjskiego kucharza
Jamiego Olivera cudem jest jego che¢ wprowadzania zmian w zwyczajach zywieniowych
wszystkich ludzi na §wiecie — niemalze kulinarne zbawienie ich — 1 jego programy, ktore
przepetlnione s3 przyktadami ,kulinarnych nawrocen” to uzasadnienie ikonicznos$ci jego

osoby wydaje si¢ oczywiste.

Jak wida¢ ikony kultury kulinarnej pojawiaty si¢ na §wiecie juz od ponad dwdch
tysiecy lat. Kazda z nich prezentowata co prawda inne podejscie do kwestii zywieniowych,
jednak co nalezy podkreslic — wszyscy ucielesniali pewne idee, ktore przejmowane byty
przez innych. Mozna zatem stwierdzi¢, ze autorytety kulinarne, ikoniczne jednostki,
powinny po cze$ci czué si¢ odpowiedzialne za edukacje swoich nasladowcow w danej
dziedzinie. Edukacja kulinarna do niedawna nie stanowila kwestii problematycznej.
Mozliwe, ze jest to czeSciowo spowodowane brakiem cigglosci w odpowiedzialnosci

spotecznej, jakim obarczone sg kulinarne ikony wspdtczesnosci.

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

W S$wietle powyzszych rozwazan teza, ze pokarmy traktowa¢ mozna jako
specyficzny element kultury wydaje si¢ argumentem kluczowym dla podjecia badan w tym
zakresie. W tym konteks$cie interesujaca jest historia kulinarnych przemian, jakie zachodzity
w Polsce, szczegdlnie w okresie od okupacji 1939 roku az do chwili obecnej, tj. 2015 roku.
Czas drugiej wojny $wiatowej i okres Polski Ludowej, ktorym poswigecam pierwszy rozdziat
pracy, beda jednak tylko kontekstem dla szerszego oméwienia czasow wspdlczesnych, ktore
zachwycajg bogactwem wydarzen (okoto)kulinarnych i r6znorodnoscig trendéw. Omawiam

je w drugim rozdziale.

Sposob, w jaki ludzie zywili si¢ i radzili sobie w sytuacjach tak ekstremalnych jak
Wojna, czy w pdzniejszym okresie, gdy obowigzywat system kartkowy i brak byto towarow
na potkach sklepowych, to tematy niezwykle rozlegle 1 wielowatkowe, dlatego tez bede
traktowac je jako wprowadzenie do oméwienia dalszych etapow kulinarnej historii Polski.
Warto jednak zatrzymac si¢ na chwile w tych dwoch okresach, gdyz wiele zmian, jakie
zachodzity i nadal zachodza w polskich kulinariach, majag tam swoje Kkorzenie.
Najobszerniejsza cze$¢ pracy poswiecona bedzie czasom wspotczesnym, poniewaz obecnie
aktywno$¢ kulinarna — zarowno praktyczna jak i teoretyczna — stata si¢ integralng czescia
zycia spotecznego. Telewizja, Internet oraz réznego rodzaju wydarzenia kulinarne oferuja
bogaty przedzial wszystkich aspektéw zwigzanych z jedzeniem, pokazujac przy okazji w
jakiej kondycji jest dzisiejsze polskie spoteczenstwo. Uwypukla takze zmiany, jakie zaszty
w trakcie przemian ustrojowych i pokazuje nowe idee, ktore ksztattuja sie na naszych

oczach, wprost na naszym talerzu.

Analizujac tresci zawarte zarowno w ksigzkach jak 1 w poradnikach kulinarnych czy
programach telewizyjnych oraz $ledzac dziatalno$¢ znanych szeféw kuchni, mozna
zaobserwowa¢ pewien schemat w polskich kulinariach. Od 1939 roku rozpoczat si¢ (co
prawda wymuszony wojng) trend gotowania rozsadnego — w miar¢ mozliwosci
oszczednego, jednoczesnie dostarczajacego maksimum warto$ci odzywcezych — przy czym
przez trend rozumiem tu zarowno efekt swobodnych wyboréw konsumenckich, jak i
dzialania wymuszone przez kontekst ekonomiczno-spoteczny. W niniejszej pracy interesuje
mnie zatem ogolnie obowigzujacy w danym okresie sposob zdobywania produktow
spozywczych 1 ich obrobki oraz techniki gotowania, ktore wynikaja z aktualnej sytuacji

spoteczno-polityczno-ekonomiczne;.
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ziemianskiej kontynuacji, ustgpily prostocie i skromnym positkom. Smak odgrywat
mniejsza role, glownie z powodu braku dostepnosci produktow spozywczych, trudnosci
opatowych 1 mieszkaniowych. Zaradnos¢, jaka musiaty wykaza¢ si¢ 6wczesne gospodynie
domowe, do dzi$ budzi szacunek nawet wybitnych kucharzy. Okres drugiej wojny §wiatowej
byl pozbawiony wymowek kulinarnych, gdyz cheé przetrwania wymuszala umiejetnosé
radzenia sobie w kazdej sytuacji. Niewielka ilo$¢ porad w gazetach, a takze nieliczne ksigzki
kulinarne uczyly kobiety efektywnego wykorzystywania kazdego produktu, fgcznie z
odpadami (np. obierki). Szczegdlowo opisywane byly takze sposoby przechowywania
zywnosci czy robienia zapaséw. Element przyjemnosci pozostawat na uboczu — przewazato
praktyczne podejscie do gotowania, gdyz bardzo czgsto zycie wielu osob zalezatlo od

kaloryczno$ci potraw, ktore znajdowaly si¢ na stole.

Od momentu zakonczenia drugiej wojny 1 nastania Polski Ludowej sytuacja ulegta
zmianie. Koniec dziatan wojennych spowodowat stosunkowg stabilizacje, ktora umozliwita
spoteczenstwu skupienie si¢ na czyms$ wigcej, niz tylko na fizycznej egzystencji. Byt to
jednoczesnie czas wielkiej destabilizacji kulinarnej, glownie spowodowany poprzez straty
wojenne i rozdzielenie rodzin, czego nastepstwem byt brak cigglo$ci przekazywania wiedzy
kulinarnej. Innym znaczacym czynnikiem byly tez masowe przesiedlenia i migracja ludnosci
na terytorium catego kraju. Warto takze wspomnie¢ o wojennych doswiadczeniach z innymi
tradycjami kulinarnymi. Przymusowy wywo6z na roboty do Niemiec czy peregrynacje
zolierzy i1 emigrantow spowodowaly zderzenie si¢ roznych kultur na podstawowym
poziomie — zywieniowym. I tak na przyktad Kresowiacy, Ukraincy i Lemkowie dzielili tzw.
Ziemie Odzyskane®! z przybyszami z Polski centralnej, tworzac nowa przestrzen spotkania
r6znych tradycji kulinarnych. Zatem chaos, jaki powstat w polskich kuchniach, probowano
opanowac¢ w dwojaki sposob — z jednej strony za pomocg stotdwek pracowniczych i1 baroéw
mlecznych, ktore kontrolowalo panstwo, z drugiej — poprzez ksigzki kucharskie, ktore
wykorzystywane byly w domowym zaciszu. Porady kulinarne zawarte w rozmaitych
publikacjach byly merytorycznie spdjne i uczyly rzeczy podstawowych, ktore jednak
stanowily niezbedng baz¢ do prawidlowego odzywiania si¢ wigkszego grona rodzinnego.
Patrzac z dzisiejszej, wspotczesnej, perspektywy potrawy opisywane w poradnikach okresu

PRL-u nie nalezaly do najzdrowszych. Byty jednak dowodem na to, Ze jedzenie powoli

31 Termin odnosi sie do ziem zachodnich i pétnocnych wspétczesnej Polski. Obszary te zostaty oddane Polsce
na mocy postanowien konfederacji poczdamskiej.
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stawato si¢ istotng kwestig w zyciu codziennym. Kwestia, co wazne, ktdra zwracala uwage
coraz wigkszej ilosci 0s6b — nie tylko kobiet zajmujacych si¢ domem, ale takze tych, ktore
na co dzien mialy inne obowigzki zawodowe. Pojawit si¢ element estetyzacji jedzenia —
pewien formalny wymog, rodzaj savoir-vivre, aby jedzenie bylo nie tylko smaczne (wedlug
owczesnych standardéw), ale takze podane w ciekawej formie wizualnej. Ze wzgledu na
ciggly problem z dostepnoscia produktow, systemem Kartkowym i zmieniajacg si¢
koncepcja wladz co do spozywczych potrzeb ludnosci, gotowa¢ wcale nie bylo latwo.
Nalezy jednak zwroci¢ uwage, ze taka wlasnie sytuacja wymogta na kobietach szacunek do
jedzenia 1 do produktow, na ktorych pracowatly. Bylo to oczywiscie nastepstwem nawykow
1 pewnego sposobu myslenia o jedzeniu z czasow wojny, ktory bazowal na koncepcji, ze nic

nie moze si¢ zmarnowac.

Po transformacji ustrojowej w Polsce w 1989 roku zaszlo wiele zmian na
plaszczyznie kulinarnej. Przede wszystkim na rynku pojawito si¢ duzo nowych produktow
spozywczych, ktore spowodowaly otwarcie si¢ na nowe do$wiadczenia gastronomiczne.
Sytuacja wcigz rosngcego dobrobytu spotecznego popychata Polske w swojego rodzaju
pulapke (kulinarnej) kultury nadmiaru, ktorej efektem sg negatywne jak i pozytywne aspekty
— m.in. etnocentryzm kulinarny (oraz do pewnego stopnia kulturowy), zwickszona
swiadomo$¢ zywieniowa spoleczenstwa, zyskujgce na znaczeniu uprawy ekologiczne czy
dziatania oscylujace wokot filozofii prowadzenia zdrowego trybu zycia. Jedzenie stato si¢
jednym z glownych wyznacznikdéw statusu spolecznego tworzgc podziaty, ktore jeszcze
bardziej opieraja si¢ na aspekcie ekonomicznym. Jednocze$nie zaobserwowaé mozna
poglebiajace si¢ dziatania autodestrukcyjne wielu spoteczenstw na swiecie — §wiadczy o tym
na przykltad rosngca liczba ludzi otylych lub majacych problemy ze zdrowiem na tle
zywieniowym. W mojej subiektywnej ocenie jedng z postaci, ktora rozumie istotg i
jednoczesnie kwintesencje obecnosci jedzenia w naszym zyciu jest brytyjski szef kuchni
Jamie Oliver. Jego dzialania stanowia 0§ tej pracy, poniewaz filozofia, ktora wyznaje Oliver,
zdaje si¢ proponowaé pewnego rodzaju rozwigzania dla opisywanych tu probleméw.
Edukacja kulinarna, o ktorg walczy Oliver, okazuje si¢ jednak by¢ tematem o wiele bardziej

skomplikowanym, niz mogtoby si¢ to wydawac.

Waznym aspektem, o ktorym nalezy jeszcze wspomnie¢, jest kontekst kulturowy, na
ktorym praca ta begdzie si¢ opiera¢. Jesli spojrzymy na kwestie zywieniowe z perspektywy
antropologicznej dostrzezemy jedng rzecz — brak jednej, powszechnie obowigzujacej

definicji czym jest kultura kulinarna. Wybory, jakich dokonujemy siegajac po rézne
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produkty spozywcze czy wiedza, jaka o nich dysponujemy w duzej mierze opiera si¢ na
kontekscie kulturowym w jakim si¢ w danej chwili znajdujemy. Nie jest mozliwym
jednoznacznie okresli¢, co oznaczajg takie pojecia jak ,,niezdrowa zywno$¢” czy ,,sSmaczne
jedzenie”. Sa to subicktywne kategorie, ale przede wszystkim sa one uwarunkowane
kulturowo. Moim celem jest zatem proba zaprezentowania, jak w konkretnym okresie czasu
ludzie zyjacy w modelu kregu kulturowego Zachodu, w tym rowniez z Polski, rozumiejg i

jak do$wiadczajg wybrane aspekty zwigzane z zywnoscia.
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2. Kulinarna kultura niedoboru
2.1. Okupacja
2.1.1. Strategie i taktyki zywieniowe podczas okupacji

Kazdy konflikt zbrojny niesie za soba zmiany — polityczne, spoteczne, ale takze
kulturowe. Do tych ostatnich zaliczy¢ mozna spozywane positki, sposéb ich
przygotowywania i podawania. Zaro6wno pierwsza jak i druga wojna $wiatowa wywarly
ogromny wptyw na sytuacje zywieniowg w Polsce. Byl to czas walki o przetrwanie nie tylko
na froncie, ale takze w miastach, gdzie najwiekszym zagrozeniem dla ludnosci cywilnej byt
gtdd. Druga wojna §wiatowa kategorycznie zweryfikowata i zmienita zwyczaje zywieniowe
Polakow, ktore ksztattowaly sie w nowej postaci przez caty XIX wiek oraz na jeszcze na

poczatku XX wieku.

Juz w czasie rozbiorow Polski szlachta musiata zmieni¢ swoje przyzwyczajenia
kulinarne z suto zastawionych stotdow do positkéw skromniejszych i prostszych w
przygotowaniu. Kulinaria weze$niejszego okresu®,

chocby szlacheckiej Rzeczpospolitej mialy swoja specyfike i oryginalnos¢. [...] Oczywiscie, nie byta

to kuchnia jednolita [...] na kuchni¢ oddzialywaty wyksztalcone przez pokolenia gusty kulinarne,

panujaca moda, wptywy obce®®,

Co cickawe, dominowaly potrawy ostre i tluste z duzg iloscig soli. Byty to cechy
charakterystyczne polskiej kuchni, ktore po czesci widoczne sg takze we wspolczesnym
gotowaniu. Historyk i pamigtnikarz Jedrzej Kitowicz tak opisuje zwyczaje zywieniowe
swoich rodakow z okresu panowania Augusta III (1733-1763): w tych [...] wszystkich
potrawach [...] przestrzegano wielkosci, tak iz potmiski i misy musialy by¢ czubate. Miedzy
pomienione pieczyste z miesa stawiano takze torty i ciasta francuskie®*. Polska XV1 i XVIII
wieku nie byla pozbawiona podzialdow kulinarnych. Kuchnia uboga bezrolnych chtopow
skfadata si¢ gtownie z przetworéw zbozowych i tluszczy. W tej sferze migso spozywano
bardzo rzadko, ryby takze pojawialy si¢ sporadycznie. Kuchnia podstawowa opierala si¢ na
produktach z wlasnych upraw i hodowli. Ten rodzaj Zywienia dotyczyt wigkszosci

sredniozamoznej ludno$ci. Kuchnia $rednia 1 panska obfitowaty w zr6znicowane produkty.

32 pkapit ten oparty jest w duzej mierze o informacje zawarte w ksigzce: Obyczaje w Polsce. Od sredniowiecza
do czasow wspodftczesnych, pod red. Andrzeja Chwalby, Warszawa 2005, s. 149-158.

33 M. Ferenc, Czasy nowozytne [w:] Obyczaje w Polsce. Od sredniowiecza do czaséw wspéfczesnych, pod red.
Andrzeja Chwalby, Warszawa 2005, s. 150.

34 ). Kitowicz, Opis obyczajéw za panowania Augusta lll, r. O potrawach staroswieckich [online] [dostep
01.06.2015]. Dostepny World Wide Web: http://literat.ug.edu.pl/xxx/kitowic/020.htm.
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Szczegolnie kuchnia zamoznej szlachty 1 wyzszych warstw ludnosci bogata byla w miesa,
ryby, r6znego rodzaju tluszcze, wedliny czy szlachetne grzyby. [lo$¢ stosowanych przypraw
takze byla o wiele wigksza; uzywano pieprzu, szafranu czy cynamonu. Obiad zazwyczaj

sktadat si¢ z pigciu lub szczesciu dan:

Najpierw podawano zupe, zwykle polewke, rosot lub bulion, nastgpnie dwie potrawy migsne, a potem
warzywa. Na koncu jedzono deser. Niezbednym dodatkiem do migs byty sosy [...]. Zgodnie z gustem
epoki starano si¢, aby byly kolorowe. Sosy zétte robiono na bazie szafranu, szare z cebuli i czosnku,
biate ze Smietany, czarne z powidet badz krwi zwierzecej, czerwone stone z burakow, a czerwone

stodkie z soku wisniowego®®.

Kuchnia ekskluzywna stanowita natomiast kwintesencje mozliwosci kulinarnych. Na
stotach pojawialy si¢ bazanty, kwiczoty, karpie, tososie, a takze produkty egzotyczne jak
cytryny, pomarancze czy ananasy. Wielo$¢ dan iich wykwintno$¢ okreslaty status spoteczny
1 informowaly przybytych gosci o zamoznosci pana domu. Kitowicz takze opisuje bankiety

wydawane przez zamoznych panow:

Tak w domach, jak na publicznych miejscach przebywajac kochali si¢ w wielkich stotach, dawali
sobie na publice nawzajem obiady i wieczerze. [...] W catlym kraju pedzono zycie na wesotosci i

Lusztykach [...]. Stoty zastawiano wielkimi misami, ktére u wielkich panéw byly srebrne®.

Codzienna dieta byta nieco skromniejsza, cho¢ w omawianym tu okresie znano bardzo duza
liczb¢ potraw, co pozwalato na urozmaicanie serwowanych positkow. Jednym z dan, ktore
moze budzi¢ zainteresowanie jest np. kaplon we flaszce®’. Przygotowanie polegalo na
delikatnym zdjeciu z kaplona skory, wlozeniu go do duzej butelki, wypetnieniu omletem z jaj
i na koniec ugotowaniu®®. Opisywana tu wykwintno$é i obfitoé¢ zostala zweryfikowana juz
kilka lat po upadku Rzeczpospolitej. Szlachta zaczgta odczuwaé niedostatek jedzenia,
biesiady przestaty by¢ powszechnie dostepnym rodzajem rozrywki. Co wigcej —
w pierwszych dekadach XIX w. szlachta [...] zaczela odchodzi¢ od zwyczaju tzw. ,,objadania” —

sasiedzkich zjazdow trwajacych tak dilugo, az spizarnia i piwniczka gospodarza nie zostaty do cna

oprdznione. [...] Tradycyjne potrawy kuchni staropolskiej, zwlaszcza te wykwintne, coraz rzadziej

35 M. Ferenc, op. cit., [w:] Obyczaje w Polsce..., s. 152.

36 ), Kitowicz, op. cit., r. O stotfach i bankietach pariskich [online] [dostep 01.06.2015]. Dostepny World Wide
Web: http://literat.ug.edu.pl/xxx/kitowic/019.htm.

37 Przepis znalez¢ mozna w ksigzce kucharskiej Stanistawa 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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pojawialy si¢ na stole, gdyz ich przygotowanie bylo zbyt czasochtonne i kosztowne ze wzgledu na

obfitosé®e.

Biorgc pod uwage opisane tu zmiany kulinarne zachodzace w Polsce na przestrzeni
minionych dekad, ciekawym okresem do analizy jest okupacja Warszawy w latach 1939-
1945. Wybor tego okresu historycznego podyktowany jest przede wszystkim drastycznym
ograniczeniem racji zywnosciowych dostgpnych dla przecigtnego mieszkanca stolicy, ale
takze udokumentowana zaradnos$cia ludzi i ich niezwykla checia przetrwania. Swiadomie
poming aspekt racji zywnosciowych w getcie, glownie ze wzgledu na celowg polityke
Niemcoéw wobec Zydow, ktora nie pozwoli mi na stworzenie mozliwe obiektywnego obrazu
trendow kulinarnych wsréd ludnosci narodowosci polskiej (nie pochodzenia zydowskiego)
zamieszkatej w Warszawie w czasie okupaciji*’. Posrednim problemem byty by takze inne
zwyczaje zywieniowe Zydow, wyznaczone przez nakazy i zakazy judaizmu. Kwestia ta
mogtaby by¢ zatem zbyt szerokim kontekstem dla omowienia sposobow radzenia sobie w

sytuacjach kryzysowych.

Warszawa byta jednym z wigkszych miast Europy, w ktorym w 1939 roku mieszkato
okoto milion dwiescie dziewiecdziesigt pie¢ tysiecy osob. Dziatania nazistowskiej armii
przyczynity si¢ do masowego naptywu ludno$¢ z mniejszych miejscowosci i wsi do stolicy
— W 1942 roku liczba oséb przebywajacych w Warszawie wzrosta do miliona trzystu
pie¢dziesieciu tysiecy*l. I choé jest to zalozenie generalizujace, to jednak istnieje wicksze
prawdopodobienstwo, ze w miescie, do ktorego przyjezdzali ludzie z rdéznych regiondow
kraju, tendencje ogdIno zywieniowe bedg o wiele lepiej widoczne 1 mozliwe do analizy, niz
badanie ich w obszarze o mniejszej skali. Poza tym, tylko w Generalnym Gubernatorstwie

zjawiska, ktore bedg opisane w tym rozdziale, zdazyty sic w petni rozwing¢®2,

39 Ibidem, s. 264-265.

40 Sytuacja Zydéw zamieszkujacych Warszawe w latach 1939-1945 przedstawiata sie dramatycznie. Jedynie
przez pierwsze dwa miesigce od wprowadzenia systemu kartowego (grudzien 1939 i styczen 1940 r.) ludnos¢
Zydowska dostawata taki sam przydziat aprowizacyjny jak ludno$¢ pochodzenia polskiego. W drugiej potowie
1940 roku podziat ulegt zmniejszeniu na niekorzyéé Zydéw (por. T. Szarota, Okupowanej Warszawy dzieri
powszedni. Studium historyczne, Warszawa 1988, s. 207-208.). W 1l kwartale 1940 r. kaloryczny przydziat
zywnosci wynosit 331 kcal, a w IV kwartale 369 kcal (por. B. Engelking, J. Leociak, Getto warszawskie.
Przewodnik po nieistniejgcy miescie, Warszawa 2001, s. 407, cyt. za: T. Szarota, Okupowane;j ..., r. Warunki
bytowe.). Przy zatozeniu, ze minimalna dzienna dawka kaloryczna dla przecietnego dorostego cztowieka
wynosi 2000 kcal, przydziat kaloryczny jaki Niemcy przeznaczyli dla Zydéw uniemozliwiat jakiekolwiek
biologiczne ich funkcjonowanie.

41 B, Czerwiriska — Jedrusiak, Ludnosé i powierzchnia Warszawy w latach 1921-2008, Warszawa 2009, s.7
[online] [dostep 14.10.2014]. Dostepny World Wide Web:
http://stat.gov.pl/cps/rde/xbcr/gus/|_ludnosc_powierzchnia_Warszawy_ 1921 2008.pdf.

42 K. Wyka, op. cit., s. 274.
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Zaradno$¢ ludnosci cywilnej w czasie okupacji w Warszawie wydaje si¢ by¢ ciekawym
wstepem do historii polskich kulinariow XX i XXI wieku. Mozna zaryzykowac tezg, ze to
wlasnie w tym momencie dziejow naszego kraju pojawita sic kultura niedoboru®,
ktéra zagoscita u nas na dluzej. Wszystko zaczgto sie od wprowadzenia przez nazistowskie
Niemcy niefunkcjonalnego systemu gospodarczego, ktéra historyk Kazimierz Wyka**
nazwal gospodarka wylaczong. Opierata si¢ ona na aprowizacyjnym rozdziale
zywnos$ci poprzez system kartkowy, ktory wprowadzony zostat 15 grudnia 1939 roku®.
Jednoczesnie wydano zakaz indywidualnego handlu produktami rolnymi. W praktyce
oznaczalo to brak dostgpu do niemalze wszystkich produktow spozywczych. Glowny
problem polegal na rozdzieleniu dwoch czynnikow, ktore wydajg si¢ by¢ nieodlaczne —
panstwa i spoteczefistwa®®. Na potrzeby propagandy stworzono fikcje gospodarcza, ktora
Wyka opisat w nastepujacy sposob:

Ludnosci autochtonicznej stworzono taka baze zyciowa, by nikt z niej nie mogt wyzy¢. Zabroniono

wszelkiego handlu produktami rolnymi [...]. Ludnoséci polskiej nie dano oficjalnie nic, procz

niewystarczajacej ilosci chleba. P r a w n i e nie spozytlem w ciaggu wojny, jak i miliony mnie

podobnych, ani grama tluszczu, ani naparstka mleka, ani plasterka kietbasy — a przeciez tych

produktéw spozylismy dosyé wiele®’.
Ostatnie zdanie najlepiej podsumowuje zjawisko radzenia sobie, poniewaz Polacy
bardzo szybko przystosowali si¢ do nowych norm nalozonych przez okupanta.
Przystosowanie sie¢ nie szlo jednak w parze ze stosowaniem si¢ do zaistnialej
sytuacji, gdyz takie rozwigzanie doprowadziloby do $mierci glodowej narodu. Istotne
wydaje si¢ w tym miejscu rozroznienie dokonane przez Michela de Certeau migdzy
strategiami a taktykami. Te pierwsze reprezentuja ustalony — choéby chwilowo — porzadek
spoteczny, ktory podtrzymuja przede wszystkim instytucje polityczne, a takze ekonomiczne
i naukowe. Narzucajg one jednostkom praktyki (sposoby) dzialania zgodne z owym
porzadkiem. Z kolei taktyki to praktyki oddolne, antysystemowe, przeciwstawiajace si¢ lub
wymykajace strategiom. Strategie maja w sobie aspekt eksploatacji i zarzadzania, s3

scentralizowane, ogodlne i przypisane do miejsca, natomiast taktyki sa anarchistyczne,

43 Pojecie to bedzie szerzej rozwiniete w dalszej czesci rozdziatu.

4 Nalezy wspomnieé, ze Wyka opart publikacje ,Zycie na niby” na prywatnych zapiskach, ktére zaczat
prowadzi¢ wraz z poczatkiem wojny w 1939 roku. Ksigzka ta jest zbiorem szkicéw, ktdre nacechowane sg
emocjami autora i czestokroé¢ odwotuja sie do jego wiasnych doswiadczeri wojennych. Czytajac ,Zycie na
niby” warto zatem zwrdéci¢ uwage na czesto nieobiektywny styl Wyki.

4 T, Szarota, Okupowanej Warszawy dziefi powszedni. Studium historyczne, Warszawa 1988, s. 207.

46 Wiecej informacji w: K. Wyka, Zycie na niby, Krakéw 2010.

47 K. Wyka, op. cit., s. 276.
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zindywidualizowane i rozproszone®. Przez ten pryzmat mozna patrzeé na rzeczywisto$é
kulinarng okupowanej Polski. System wprowadzony przez NiemcOw — operujacy na
poziomie strategii — okazat si¢ mie¢ wiele luk zostawiajacych miejsce na oddolne taktyki.
Przede wszystkim restrykcje byly zbyt rygorystyczne — w wigkszosci przypadkdw nie mozna
bylo kontrolowaé¢ np. przemytu zywnosci ze wsi do miast czy nielegalnych hodowli
zwierzat. Druga znaczaca luka okazala sie korupcja wsrdd niemieckich zotnierzy, ktorzy
niejednokrotnie sami kupowali zakazane towary od polskich sprzedawcow, napgdzajac tym
samym nielegalny handel. Najwiekszg luka wydaje si¢ jednak strona psychologiczna i
spoteczna. Kiedy zdano sobie sprawe, ze wiladze okupacyjne nie beda troszczy¢ sie o
Polakéw, ludno$¢ skupita swojg uwage glownie na przetrwaniu. Gospodarka zostata
wylgczona od wszelkiej zaleznosci spotecznej*® - malo kto poddat sie rygorom narzuconym
przez Niemcow. Dziatania obywatelskie zostatly zatem przeniesione do podziemia, a
gldwnym tego przejawem byl nielegalny handel zywnoscig. W  Generalnym
Gubernatorstwie osiagnal on najwyzszy poziom w calej okupowanej Europie®®. Mozna
zatem zaryzykowac stwierdzenie, ze okres okupacji wygenerowat potrzebe interesowania
si¢ jedzeniem, eksperymentowania w kuchni i swojego rodzaju stworzenia kulinarnej
opozycji wobec narzuconego systemu. I cho¢ jest to dos¢ $miata teza, warto zwroci¢ uwage,
ze uwarunkowania spotfeczne czy tez polityczne (jak wojna) wytwarzajg w spoteczenstwie
pewne trendy, jakkolwiek niefortunnie to brzmi w odniesieniu do okresu konfliktow
zbrojnych. Wydaje si¢, ze gotowanie ze zdobytych z trudem produktow spozywczych i1
wykorzystywanie resztek jedzenia bylo formg odpowiedzi na, niewatpliwe wymuszona,
sytuacje polityczng. Jako przyktad podobnej tendencji, cho¢ oczywiscie osadzonej w
zupelie innych realiach, mozna poda¢ wspodiczesna obsesj¢ na punkcie produktow
ekologicznych, sprzedawanych w sklepach ze zdrowa zywnos$cig. Opinia spoleczna narzuca
dzisiejszemu spoteczenstwu przymus spozywania zdrowego jedzenia, niejednokrotnie
dostepnego jedynie w wyspecjalizowanych delikatesach internetowych lub stacjonarnych za
stosunkowo wysokie ceny®l. I choé¢ niewspdtmiernym wydaje sie porownywanie okresu
okupacji ze wspolczesnym wolnym rynkiem, warto zauwazy¢, ze w obydwu przypadkach
zachodza podobne procesy, jednak na roéznych poziomach i w roznych kontekstach.

Wspolczesne narzucenie trendow bazuje glownie na presji spotecznej, wcigz poglebiajace;j

48 M. de Certeau, WynaleZ¢ codziennosé. Sztuki dziafania, przet. K. Thiel-Jariczuk, Krakéw 2008, s. XLII.

49 K. Wyka, op. cit., s. 280.

50 por. T. Szarota, op. cit., r. Czarny rynek.

51 Jednym z przyktadéw moze by¢ ksigzka Karolina na detoksie autorstwa Macieja Szacitto i Karoliny Kopocz,
a takze diety tworzone przez polskich sportowcéw-celebrytéw jak Anna Lewandowska czy Ewa Chodakowska.
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si¢ konkurencji i rywalizacji o pozycj¢ w spoleczenstwie. Nie jest to walka o przetrwanie
biologiczne, jak bylo to w przypadku drugiej wojny $wiatowej, ale jest to pogon za statusem
i akceptacja spoteczng, ktorej brak potrafi by¢ dla niektorych tak samo dotkliwy jak pusty

talerz.

Do odpowiedniego dla tej pracy zrozumienia definicji kulinarnej kultury niedoboru,

wazna jest dygresja, iz wiekszo$¢ kultur musiata, jak zauwaza Andrzej Leder,

rozwigzywac¢ problem radzenia sobie z przezyciem skrajnego niedoboru zasobow w stosunku do
potrzeb, z poczuciem braku dobr, czasu, sit i srodkéw w konfrontacji z naturg, ale réwniez braku

wolnosci, mozliwosci, wiedzy 1 umiejgtnosci. Stowem, kategoria ta ujmuje wszystkie stany, ktore

>

wyraza si¢ poprzez stowa ,brak mi..., nie mam...”, a ktére wigza si¢ z istotnym przezyciem

ograniczono$ci ludzkiego istnienia. [...] Kultury musialy wigc zawsze tworzy¢ wizje,
konceptualizujace i legitymizujace sytuacje niedoboru. Odpowiedzi [...] przywracaly poczucie
réwnowagi.. %,

Jak zatem przelozy¢ takie rozumienie niedoboru na kuchenne realia drugiej wojny

Swiatowej?

Kulinarna kultura niedoboru to gotowanie oszczgdne, ale zapewniajace pelng
warto$¢ produktow. Ugotowac co$ z tak zwanego niczego. Tak wlasnie mozna opisaé
kulinarny trend lat okupacji. I cho¢ byt on wymuszony dramatyczng sytuacjag wojenna,
odcisnat si¢ na sposobie gotowania na dluzszy czas. To gldwnie na polskich kobietach
spoczywal obowigzek wyzywienia calej, czasem wieloosobowej, rodziny. Kuchnia
okupacyjna byta eksperymentalna, ale jednocze$nie kobiety staraty si¢, by byta smaczna —
same komponowaty nowe potrawy i dobieraly do nich przyprawy. Kultura niedoboru to
takze bardzo $wiadome jak na owe czasy gotowanie, maksymalne wykorzystywanie
produktow i szacunek do jedzenia. Nieustanny brak, jako sytuacja chroniczna, spowodowat
przewartosciowanie wielu aspektow zwigzanych z kulinariami. W tak podstawowej
czynno$ci jak spozywanie positkow zostal dostrzezony urok codziennosci, na ktory
wczesniej nie zwracano uwagi. Przygotowywanie positkow okazalo si¢ jednym ze sposobow
na zatuszowanie peknie¢ W oczywisto§ci, proba przywrocenia zycia do jego dawnego
trybu. Spedzenie kilku chwil przy cieptym positku dawato mozliwos$¢ wytchnienia, ale takze

zachowania czlowieczenstwa, gdyz

52 A. Leder, Globalizacja a nadmiar. Rozdeta barika terazniejszosci, [w:] Kultura w czasach globalizacji, pod
red. Matgorzaty Jacyno, Aldony Jawtowskiej, Mariana Kempnego, Warszawa 2004, s. 91.
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wojna i okupacja jest czasem zakwestionowania wszelkich oczywisto$ci i naturalnosci, poczynajac od
kwestii zaspokajania najbardziej podstawowych potrzeb cztowieka, a konczac na poczuciu trwatosci
i cigglosci zycia [...]. [...] w przestrzeni okupacyjnej codziennosci dojdzie do stykania si¢ ze sobg tego,

co najbardziej zwykle i tego, co najbardziej niezwykte53.
2.1.2. Halska i inne — jak konserwowa¢é obierki

Niewiele wydawano ksigzek kucharskich, ktére proponowatyby rozwigzania adekwatne
do sytuacji. Jesli jednak juz si¢ pojawiaty, byty cennym Zrodtem informacji. Jedng z takich
ksigzek jest poradnik M. Halskiej®* Co dzisiaj jes¢ i jak gotowac¢? wydany w 1942 roku w
Warszawie. Elzbieta Kiewnarska takze publikowata porady kulinarne, a szczegodlng
popularnoscia cieszyla si¢ jej ksigzka 109 potraw z 1940 roku. Gospodynie czerpaly tez
wiedze ze wczesniejszych ksigzek, adaptujac jednak przepisy do dostepnych sktadnikow.
Do takich ksigzek nalezaty: wspomniana juz Uniwersalna ksigzka kucharska Marii
Ochorowicz-Monatowej i poradniki Marii Disslowej np. Jak gotowaé?, czy przepisy
kulinarne Lucyny Cwierczakiewiczowej, ktore ukazywaly sic w specjalnej rubryce w
kobiecym czasopismie ,,Bluszcz”. Wiele porad kulinarnych pojawialo si¢ takze w tzw.
gadzinowkach, czyli w prasie wydawanej przez okupacyjne redakcje. Do nich przede

wszystkim mozna zaliczy¢ ,,Nowy Kurier Warszawski”.

Przegladajac wspomniang ksigzke Halskiej, mozna zaobserwowac dwie istotne zmiany,
jakie zaszly w poradnikach kulinarnych na przestrzeni lat. Przede wszystkim adresatem
publikacji stala si¢ kobieta, ktoéra sama prowadzi dom — bez dodatkowej pomocy kucharek.
Weczesniej, jeszeze w XIX 1na poczatku XX wieku, wiekszos$¢ poradnikéw tego typu miato
podwojnego adresata — przede wszystkim byta nim pani domu, dla ktoérej opisywano, jak
dobrze zarzadzac stuzba i jak prowadzi¢ dom. Drugim adresatem byly pomocnice kuchenne,
do ktorych to kierowane byly przepisy z eleganckimi i wykwintnymi daniami. Poradnik
Halskiej wydaje si¢ by¢ zupehie inny. Autorka juz na wstegpie zaznacza: Nam zalezy na
spisie potraw, ktére zapewnialyby oszczednosé®, ale takze poprzez zawarte tresci uczy
swoje czytelniczki migdzy innymi odzywiania dzieci, wykorzystywania resztek jedzenia, a
takze namawia do kontrolowania i sprawdzania kupowanej zywno$ci. Sprawy pierwszej

potrzeby stanowig sedno jej porad. Optymalizacja wszystkiego, tacznie z wydawaloby si¢

53 p. Rodak, Niecodzienna codziennosé¢ czasu okupacji, ,Miesiecznik Znak” wrzesieri 2009, nr 652 [online]
[dostep 14.10.2014]. Dostepny 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 jes¢ i jak gotowaé?, Warszawa 1942, s. 5.
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tak btahymi kwestiami jak przechowywanie ziemniakdéw, stanowila podstawe sukcesu
kazdej gospodyni domowej. Halska poswigca caly rozdzial trzymaniu zapaséw w piwnicy i
spizarni, jednocze$nie napominajac czytelniczke: W obecnej dobie, robienie zapasoéw stato
si¢ niejednokrotnie koniecznosciq, ze wzgledu na zmiennos¢ rynku [...] Jest to rowniez

6. Zaden produkt nie moégt sic

koniecznym warunkiem oszczednego gospodarstwa®
zmarnowaé, dlatego tez ziemniaki nalezy starannie przebraé, odlozyé osobno dobre, a
popsute wyrzucic¢ [...] jarzyny [...] kraja¢ na bardzo cienkie plastry lub trze¢ na grubej
tarce do jarzyn i suszy¢ w lecie na stoncu [...] przy konserwowaniu jaj zasadg jest, aby
skorupke jajka uchroni¢ od dostepu powietrza®'. Innymi sposobami na gromadzenie
zapasOw bylo przetwodrstwo, robienie wekdéw czy konserwacja za pomoca soli. Wysilek,
ktory trzeba bylo wlozy¢ w odpowiednie przygotowanie zapasoOw na kilka miesiecy na przéd
jest zatem bardzo dobrze widoczny. Nalezy dodatkowo pamigtaé, ze w Polsce az do lat 60.
XX wieku przechowywanie zywno$ci nie bylo sprawa latwa ze wzgledu na brak
elektrycznych lodéwek w gospodarstwach domowych®®, Urzadzenia chtodnicze pojawity sie

zatem stosunkowo pozno jako standard wyposazenia, ktéry umozliwil przechowywanie

wiekszej ilosci produktow spozywcezych przez dtuzszy czas.

Zdobywanie tzw. erzacow, czyli namiastek lub produktow zastepczych o podobnym
smaku roéwniez wymagalto zaradnosci. Kobiety zatem nie mialy wyboru, warszawska
gospodyni musiata si¢ nauczy¢ wykorzystywania szeregu zastepczych produktow
zywnoSciowych, musiata posigs¢ tajemnice przyprawiania koniny, miesa kroliczego,
przyrzqgdzania pojawiajgcych sie na rynku ryb suszonych®. Szczegblnie, ze praktycznie
jedynymi produktami, ktore mozna byto dosta¢ byty kartofle, s6l, marmolada i chleb. Inne
artykuty spozywcze pojawialy si¢ bardzo rzadko i1 w minimalnych gramaturach. We
wrzesniu 1942 roku w Warszawie na jednego mieszkanca przystugiwalo 40 dkg migsa, 10
dkg cukierkow, 20 dkg cukru i 7,5 dkg kawy®®. Dla poréwnania, w 2010 roku przecietne
miesi¢czne spozycie mi¢sa na jedng osobe w Polsce wynosito 6,81 kg, 2,36 kg wyrobow
cukierniczych (w tym cukier) i 0,18 kg kawy®!. Niektore produkty, aby w ogodle byly

dostgpne, wytwarzano domowymi sposobami — najpopularniejsze herbaty okresu okupacji

56 Ibidem, s. 180.

57 Ibidem, s. 181-188.

58 M. Szpakowska, Loddwka z zawartoscig, [w:] red. M. Szpakowska, op. cit., s. 193-194.

59T, Szarota, op. cit., s. 244.

60 T, Szarota, op. cit., s. 213, cyt. za: W. Jastrzebski, Gospodarka niemiecka w Polsce 1939-1944, Warszawa
1946, s. 344.

81 GUS, 2011, Rocznik statystyczny rolnictwa, Warszawa, s. 317-318.
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,Tonga” i ,Mata” zrobione byly z suszonych owocow i zi61%2. Cze$¢ zastepnikéw zupehie
odbiegata smakowo od swoich oryginalow — zastgpowanie cukru sacharyng lub dulcyng byto
dla wielu niesmaczng koniecznoscig. Ciekawym wydaje si¢ jednak, ze w czasie okupacji
ludzie zajmujacy si¢ wytwarzaniem zywnosci cechowali si¢ ponadprzecietng kreatywnoscia.
Che¢ spozycia niektorych produktow powodowala, ze potrafili oni poradzi¢ sobie ze

wszystkim niemalze trudnos$ciami.

Pomimo wysitku, jaki wiele gospodyn wilozyto w to, aby dom byl miejscem
rodzinnym 1 budujagcym tozsamo$¢ os6b w nim mieszkajacych, przekazywanie wiedzy
kulinarnej nie stanowito kwestii kluczowej. Umiejetno$¢ gotowania byla przyswajana z
koniecznosci przetrwania, a nie z checi prowadzenia okreslonego trybu zycia. Wydaje si¢
jednak, ze okres okupacji wyjatkowo dobrze odzwierciedlony zostat zaréwno w ksigzkach
kulinarnych jak 1 w poradach zamieszczanych w gazetach. Wida¢ wyraZnie dostosowanie
zawartych tam tresci do otaczajacej rzeczywistosci. I cho¢ niektore produkty nadal, mimo
czarnego rynku i nielegalnego handlu, byty ci¢zko dost¢pne, to nie byto az tak widocznego
dysonansu pomiedzy np. przepisem a lista zakupdw. Zycie zostalo dostosowane do
positkow, a positki — do okupacyjnego zycia. To samonapg¢dzajace si¢ koto, wywolane
sytuacja polityczna, sprawito, ze miniony bagaz kulturowy przepadl bezpowrotnie i utracone

zostato polskie dziedzictwo kulinarne.

52 T, Szarota, op. cit., s. 205.
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2.2. PRL
2.2.1. Gospodarka wylaczona w Polsce Ludowej

Jak zostalo pokazane, druga wojna Swiatowa diametralnie zmienita nawyki zywieniowe
Polakéw. Zmienita takze podejscie do jedzenia, zredukowata oglad¢ kulinarng i
spowodowala, ze wickszo$¢ dziedzictwa kulinarnego, jakim Polacy mogli szczycié si¢ przez
stulecia, musialo zosta¢ schowane gleboko do kuchennej szuflady. Nalezy zda¢ sobie
sprawe, ze pigtno drugiej wojny §wiatowej, jakie nosili i nadal nosza w sobie Polacy od 1939
roku, caly czas ulega niezwykle powolnemu przeksztalcaniu si¢. PRL byt okresem, gdy
zapanowata stosunkowa stabilno$¢ polityczna, ktéora datla obywatelom poczucie
bezpieczenstwa — oczywiscie obowigzujacy ustroj polityczny akceptowalo bardzo mato
osob, jednak umozliwit on funkcjonowanie panstwa polskiego w sferze wolnej od walk
zbrojnych. Ta, jakkolwiek dla wielu watpliwa, stabilizacja data przestrzen do stopniowego
rozwoju réznych aspektow zycia codziennego — w tym takze kulinariow. Wieloletnie
niedozywienie 1 gtdd, jakie miato miejsce podczas wojny i zaraz po jej zakonczeniu, rOwniez
nie zostato bez wplywu na kulturg kulinarng Polakéw okresu PRL-u. Bez §wiadomosci, ze
kultura kulinarna w Polsce to lancuch powigzanych ze sobg zdarzen historycznych, nie

bedziemy w stanie zrozumie¢, dlaczego dzi$§ jadamy to co jadamy, w taki a nie inny sposob.

Kulinaria czasu Polski Ludowej nie kojarzg si¢ zazwyczaj z wykwintnoscia,
roznorodnoscig smakow czy z celebrowaniem jedzenia. Wydawac by si¢ moglo, ze obraz,
jaki pojawia sie przed oczami, gdy myslimy o tym, co jadano w PRL-u zawiera si¢ w scenie
z kultowego juz filmu Stanistawa Barei Mis: jeden z bohateréw idzie na obiad do baru
mlecznego ,,Apis” 1 zastaje tam brudne talerze przytwierdzone na $rub¢ do stotu, sztucce
potaczone sa tancuchem, a kucharka naklada kasz¢ gryczang z wielkiej metalowej misy. |
cho¢ film ten jest komedia, to w kazdym zarcie znajdzie si¢ odrobina prawdy. W Polsce tego
okresu bardzo czgsto jadano daleko odbiegajace od standardow smakowych potrawy
zawierajace niewielka ilo§cig wartos$ci odzywczych, a positki serwowane np. w barach czy
stolowkach pozostawiaty klientéw bez mozliwosci wyboru wsréd skromnego menu.
Kulinarny savoir-vivre ulegt zmianie — w duzej mierze zaprzestano wspolnych positkow
rodzinnych, w latach 50. nadal jeszcze nie we wszystkich domach uzywano widelcow, a
zamiast gotowych dan podawanych na talerzu pojawit si¢ system samoobstugowy, gdzie
kazdy musiat sam naklada¢ sobie przygotowane potrawy. Blazej Brzostek, historyk, po
czes$ci odnoszac si¢ do kultury francuskiej, okresla polskie podejscie do kulinariow w

nastepujacy sposob: jedzenie wyznaczalto | ...] granice miedzy cywilizacjg a barbarzynstwem
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[...]. Polska byta, oczywiscie, po stronie barbarzynstwa. Tu czesciej napetniato si¢ zolgdek,
niz delektowato — zwlaszcza od kiedy znikty wyspy wyrafinowania i ,,dobrego smaku”

istniejgce przed wojng®.

Jesli spojrze¢ na t¢ kwesti¢ od strony technicznej, to Smiato mozna zatozy¢, ze w okresie
PRL-u wigkszo$¢ potraw byla poddawana procesowi gotowania. Levi-Strauss w swoich
rozwazaniach na temat kulinariow wysnut wniosek, ze ,, pieczone” wystepuje po stronie
natury, ,,gotowane” zas po stronie kultury. Po pierwsze, realnie — poniewaz ,,gotowane”
wymaga uzycia naczynia, bedgcego przedmiotem wytworzonym przez kulture®*. Oczywiscie
gotowanie bylo nie tylko tanszym 1 bardziej ekonomicznym procesem obrobki cieplnej
produktéw spozywczych, ale takze pozwalalo na przygotowanie wigkszej palety dan np. bez
miesa, ktore bylo rzadko dostepne. Brzostek rozszerza tg teorie o plec, sugerujac, ze Ow
kociol, ktory nieodzownie kojarzy si¢ z gotowaniem, przypisuje si¢ kobiecie (odwotuje si¢
do kucharek w barach mlecznych oraz do domowych obiadow gotowanych przez matki i
zony)®. Niewatpliwie w tamtym czasie przygotowywaniem positkow, czy to na stoldwkach,
w barach czy w domu, zajmowaty si¢ kobiety. I to one wprowadzatly nowosci kulinarne,
ktore z dzisiejszej perspektywy wydajg sie nam bardzo oczywiste: kobieta na wsi, ktoéra
kupowata chleb w miejscowym sklepie (zamiast wypieka¢ go sama), stata si¢ nagle

pionierem nowoczesnosci, a nie pozbawiong czasu, niezaradng gospodynig®®.

Jednak gospodarka wytaczona, o ktérej byta mowa w poprzednim rozdziale, nie
zakonczyla si¢ wraz z druga wojng $wiatowg. Dokladnie tym samym okresleniem mozna
opisac sytuacje, jaka zapanowata wraz z powstaniem Polski Ludowej. Na wiasno$¢ panstwa
przeszta niemalze cata gospodarka — w tym szczegolnie wszystkie zaktady zatrudniajace
powyzej pig¢dziesieciu osob, co w rezultacie dato rzadzacym catkowita kontrolg zar6wno
nad produkcjg jak 1 nad pracownikami. Prywatny handel nie byt zakazany, jednak wtadze
bardzo mocno go potepiaty i utrudnialy na wszelkie mozliwe sposoby, m.in. tworzac
pejoratywne rozumienie okreslenia ,prywaciarz”. Gt6d konsumpcyjny, jak pisze Iwona

Kurz,

reglamentacja dobr (przez kartki, talony, rozmaite przydziaty, tworzenie specjalnych sklepdéw dla grup

uprzywilejowanych), ktéra w ré6znym wymiarze byla stosowana w catym okresie PRL, brak zwiazku

63 B. Brzostek, PRL na widelcu, Warszawa 2010, s. 10.

64 C. Levi-Strauss, op. cit., s. 73.

55 por. B. Brzostek, op. cit., s. 17.

56 T. Czekalski, Czasy Wspdiczesne [w:] Obyczaje w Polsce.., s. 371.
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miedzy wykonywang pracg a placa oraz ciagle niedobory rozmaitych towarow prowadzily do

oddzielenia indywidualnej aktywnoéci ekonomicznej od dobra wspolnego®’.

Aby ,,da¢ sobie rad¢” w PRL-u trzeba bylo by¢ nie tylko przedsiebiorczym, ale takze
zaradnym i sprytnym®®. Handel gléwnie opieral si¢ na wymianie towaréw lub pozyczaniu;
zwyczajowo pozyczalo sie podstawowe produkty spozywcze (jak chleb i s6l...)%. Kilkuletnie
plany, jak na przykfad Plan Szescioletni z 1950 roku, zaktadaty wielkie cele kosztem ludzi,
ktory mieli je realizowaé. Idea budowania lepszej przyszitosci dla nastepnych pokolen
przyniosta dla 6wczesnie zyjacych ludzi gtdéwnie spadek jakosci spozywanych pokarmow 1
bardzo niskie zarobki. Kultura niedoboru, na ktérej w czasie PRL-u byt budowany
komunizm, nie zaktadata wyrafinowanego jedzenia — celem bylto zapewnienie biologicznego
funkcjonowania, a wiec dostarczenia odpowiedniej ilosci kalorii. Na aspekty takie jak smak

nie bylo miejsca, wydawaly si¢ zbedng ekstrawagancja. Co istotne,

podstawowa przestanka polityki taniej zywnosci [...] bylo ksztattowanie si¢ cen zywnosci ponizej
ceny rownowagi rynkowej. Efektem czego bylo utrwalanie si¢ nadwyzki popytu na zywnos¢. |...]
Zbyt duzy przedzial cenowy miedzy artykutami pierwszej potrzeby (zywnos¢) i artykutami
luksusowymi byt konsekwencja nadmiernego ,,parcia” mniej zamoznych gospodarstw domowych na

popyt na artykuty pierwszej potrzeby®.

Z drugiej strony system kreowat bohateréw o shusznej postawie fizycznej, wysportowanych

i zdrowo wygladajagcych ludzi pracy;

Nowy cztowiek zapowiadany w pierwszych latach Polski Ludowej nie byt jedynie egzogenicznym
projektem przywiezionym ze Wschodu na radzieckich czotgach. [...] Przysztoicig miat by¢ swiadomy
proletariusz budujacy spoteczefistwo oparte na pracy.[...] Do zaktadanych rewolucyjnych przemian
potrzebny byl nowy typ jednostki ludzkiej, pozbawiony wad i cech charakterystycznych dla starego
$wiata. Stad stale powtarzajace si¢ deklaracje komunistow podkreslajace wrecz adoracyjny stosunek

do cztowieka...” .

57 1. Kurz, Gospodarka wyfgczona [w:] Obyczaje polskie. Wiek XX w krétkich hastach, pod red. Matgorzaty
Szpakowskiej, Warszawa 2008, s. 89.

58 Wiele przyktaddw takiej zaradnosci podaje Mafgorzata Mazurek, opisujac praktyki zdobywania towaréw w
okresie Polski Ludowej, por. M. Mazurek, Spofeczeristwo kolejki. O doswiadczeniach niedoboru 1945-1989,
Warszawa 2010.

891, Kurz, op. cit., [w:] Obyczaje polskie..., s. 90.

70 A, Grzelak, M. Gatazka, Tendencje konsumpcji zywnosci w Polsce na tle uwarunkowar globalnych, ,,Roczniki
Ekonomiczne Kujawsko-Pomorskiej Szkoty Wyzszej 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.
7 M. Mazur, O czfowieku tendencyjnym. Obraz nowego czfowieka w propagandzie komunistycznej w okresie
Polski Ludowej i PRL 1944-1956, Lublin 2009, s. 8-9.
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I trzeba przyznaé¢ — stopniowo realizowano plan, aby kazdy obywatel upodabnial si¢ do
modelu i otrzymywat swojg dzienng racj¢ zywnosciowa: w 1955 roku w Polsce przypadato
ponad 3000 kilokalorii dziennie na mieszkanca, co oznaczalo zaspokojenie potrzeb
ZywnoSciowych’. Oznacza to, ze przecietny obywatel otrzymywat o 600 kilokalorii wiecej,
niz jest to niezbedne do prawidlowego biologicznego funkcjonowania organizmu.
Oczywiscie mowa tu o kuchni publicznej — a wigc barach mlecznych czy stotdéwkach
pracowniczych. Kuchnia domowa takze nie byla przepetniona rdéznorodnoscig — jadano
gldwnie potrawy maczne 1 thuste. Moze to by¢ po czesci zrozumiate. Okres wojny wymusit
minimalne spozycie potraw bogatych w thuszcze, wypiekano stabej jakosci chleb, a inne
produkty maczne byly praktycznie niedostgpne. Prawdopodobnie byt to powod, dla ktorego
kuchnia tlusta i cigzka kojarzona byla z kuchnig smaczng. W PRL-u przekonanie to
uchodzito wrecz za powszechnie akceptowang prawdg. Warto jednak zauwazy¢, ze od 1961
roku nastgpita wyrazna tendencja spadkowa w spozyciu ziemniakOw oraz przetworéw
zbozowych na rzecz warzyw 1 owocow (spozywane ilosci dwoch ostatnich zalezne byty od
sytuacji polskiej gospodarki). Z drugiej strony zwigkszylo si¢ spozycie cukru, ktore z punktu
widzenia zasad prawidlowego odzywiania sie wcale nie bylo dobra zmiana’3. Duzy wptyw
na opisany tu sposdéb myslenia o jedzeniu miato podej$cie 0so6b na najwyzszych szczeblach
wiadzy, ktére miaty realny wplyw na sytuacj¢ zywieniowa w kraju. Nie bez znaczenia byta
reglamentacja zywnosci w postaci kartek (ilustracja nr 1 i nr 2), na ktore mozna byto dosta¢
m.in. mieso, tluszcze, cukier i produkty cukiernicze’. Pierwszy Sekretarz KC PZPR,
Wiadystaw Gomutka, znany byt ze swojej oszczgdnosci.

krazyly dowcipy o zastgpowaniu cytryn kiszona kapusta, dzieleniu papieroséw na czeSci i tym

podobne. Tle bylo w tym prawdy? — pyta autor wywiadu z Walerym Namiotkiewiczem, sekretarzem

Gomutki. Byt skromny, ale nie byt sknera. Wydaje mi sig, ze nie bylo w tym przesady. — Czy pit

alkohol? — Pil, par¢ razy go widzialem [...] w czasie prywatnych spotkan. Pit wodke, ale

umiarkowanie. — Czy miat jakie$ ulubione potrawy? — Raczej nie zwracat uwagi na jedzenie.

72 B, Brzostek, op. cit., s. 19-20.

73 Por. A. Grzelak, M. Gatazka, op. cit., s. 227-228.

74 T. Czekalski, Czasy Wspbtczesne, [w:] Obyczaje w Polsce.., s. 371.
75 G. Sottysiak, Byfem sekretarzem Gomutki, Warszawa 2002, s. 71.
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Brak zainteresowania tym, co znajdywalo si¢ codziennie na talerzu Pierwszego Sekretarza
znalazl odzwierciedlenie w budownictwie, a konkretnie w projektowaniu kuchni (jako
pomieszczenia). II plan piecioletni (1961-1965) i wzrost inwestycji w przemysle odbit si¢
niekorzystnie na sytuacji mieszkaniowej. Co prawda ilos¢ oddawanych mieszkan byt
wicksza, jednak odbywalo si¢ to kosztem jakos$ci budowanych inwestycji. Normy
powierzchniowe ulegly obnizeniu — budowano ciasne tzw. slepe kuchnie (bez okien), ktore
daleko odbiegaty od komfortowych warunkow do przygotowywania positkéw dla catej
rodziny. Najlepszym przykladem takiego wtasnie budownictwa jest warszawskie Osiedle Za
Zelazng Brama, ktore wybudowane zostalo w latach 1965-1972, kiedy model ciemnej

kuchni stat si¢ niemal standardem.

Nalezy zauwazy¢, ze kuchnie bez okien nie byly stricte pomystem Wiadystawa
Gomutki. Model budowania matych modernistycznych mieszkan dla wszystkich obywateli
stworzyt Le Corbusier (whasciwie Charles-Edouard Jeanneret-Gris). Jedna z jego gtdwnych
idei bylo usunig¢cie niemalze wszelkich pozostalosci po zniszczeniach drugiej wojny
Swiatowej 1 zbudowanie jednolitych budynkow mieszkalnych (miasta-ogrodu), ktore w
niczym nie przypominatyby okresu przedwojennego. W Polsce fascynacja Le Corbusierem
zaczela sie¢ dopiero w latach 60., co pokrylo si¢ z czasem rzadéw Gomulki. Koncepcja
osiedla spolecznego, jakim mialo byé m.in. Osiedle Za Zelazna Brama odpowiadata
ideologii komunistycznych wtadz o rownosci spotecznej, a jednoczesnie bylo to najtansze 1
najszybsze rozwigzanie problemu mieszkaniowego. Gomutka natomiast ustalit norme
powierzchniowa dla statystycznego obywatela, ktora wynosita 11 m2. Miejskie legendy
glosza, ze Gomulka chciat takze wprowadzi¢ zbiorcze tazienki i kuchnie na korytarzach, aby

jeszcze bardziej zaoszczegdzi¢ przestrzen. Nie doszto jednak nigdy to realizacji tego pomyshu.

Inng kwestig, ktora miala niewatpliwy wplyw na jako$¢ gotowania byt brak
kompetencji 1 podstawowej wiedzy z zakresu zywienia. Brak ciaglo$ci pokoleniowej
spowodowal, Ze wiedza nie byla przekazywana — czy to ustnie czy w formie zeszytow z
przepisami. W wielu polskich domach zagoscita bezradno$¢ kulinarna — pierwsi mieszkancy
Nowej Huty swoje domowe positki ograniczali do chleba, suchej kietbasy i wodki. Oderwane
od srodowiska rodzinnego miode kobiety coraz czesciej okazywaly sie bezsilne wobec
koniecznosci ugotowania prostego obiadu’®. Tu z pomocg przybyly produkty takie jak zupy

w kostkach, konserwy czy przetwory, a takze gotowe dania garmazeryjne sprzedawane w

78 T. Czekalski, op. cit., [w:] Obyczaje w Polsce..., s. 373.
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pojemnikach nadajacych si¢ do podgrzania. 1 cho¢ idea fast foodow sigga czasow
starozytnych’’, to gotowe positki sprzedawane w sloikach z lat 60. mozna uzna¢ za poczatek
powolnego wprowadzania na rynek polski zywno$ci wysoko przetworzonej. Inng forma
wspierania mlodych gospodyn byly poradniki kulinarne oraz ksigzki kucharskie, ktére
cieszyly si¢ duza popularnosciag. Popularne byly rowniez poradniki polaczone z
kalendarzem. Kazda strona z osobng datg zwierata rdznego rodzaju przepisy i/lub porady
dotyczace prowadzenia gospodarstwa domowego. Jednak to wiasnie na ksigzkach

chciatabym skupi¢ si¢ najbardzie;.
2.2.2. Prekursorka racjonalnego zywienia — Irena Gumowska

W okresie PRL-u media prezentowaty odmienng kondycj¢ merytoryczng od tej, ktora
znana jest nam wspotczesnie. Partia rzadzaca traktowata je jako jeszcze jeden sposob na
szerzenie propagandowych tresci. Nalezy jednak przyznac, ze czestokro¢ ksigzki kucharskie
stanowily ostatnig desk¢ ratunku dla miodych pan domu, ktorym wczes$niej obce bylo
codzienne gotowanie dla catej rodziny. Szczegblnie, ze wigkszos¢ obywateli bardziej cenita
jakakolwiek kuchni¢ domowa od positkow serwowanych w miejscach publicznych
(stotowki, bary, ale takze restauracje). Z jednej strony moze si¢ to wydawac formg sprzeciwu
wobec systemu (na poziomie kulinarnym), jednak z punktu widzenia ,,oswieconych” —
lekarzy, dietetykow, ekonomistow — stotujgcy sie we wiasnych domach ludzie na ogot nie

umieli komponowac¢ sobie jadtospisu i wymagali fachowej rady i pomocy'®.

Swoja pomoc zaoferowala migdzy innymi Irena Gumowska, z wyksztatcenia rolnik 1
zywieniowiec, serig ksigzek poswieconych zasadom zdrowego odzywiania, propozycjami
diet oraz ogdlnymi poradami na temat prawidlowego prowadzenia domowej kuchni. Warto
pamigtac, ze przeplyw informacji w PRL-u byl ograniczony, co oznaczalo, ze duzo
najrozniejszych nowinek z kulinarnego $wiata nie docierato do Polski ze wzgledu na cenzure
czy brak zainteresowania wydawcow i autorow. Publikacje Gumowskiej takie jak Czy wiesz
CO jesz?, Wenus z patelnig czy Elementarz gotowania ustanawiaty zatem normy kulinarne
w wielu gospodarstwach domowych. Byty one cenne, gdyz autorka miata okazj¢ studiowaé
na kilku polskich uczelniach oraz w Stanach Zjednoczonych, co umozliwilo jej

przekazywanie wiedzy o prawidlowym odzywianiu opartej na ogolnoswiatowych

77 W starozytnych Chinach oraz w Pompejach archeolodzy odnale?li $lady po obwoZnych kramach, w ktérych
uliczni sprzedawcy serwowali makaron z dodatkami, co zostato uznane za pierwowzor dzisiejszego jedzenia
sprzedawanego na ulicy lub w restauracjach szybkiej obstugi.

78 B, Brzostek, op. cit., s. 22.
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standardach. Jak sama Gumowska stwierdzita: wlasnie dzieki temu, ze duzo jezdze po swiecie
i probuje rozinych potraw charakterystycznych dla kazdego kraju, moge z calym
przekonaniem powiedziec, ze nasza kuchnia jest bardzo smaczna, trzeba jedynie dostosowac

Jjq do zasad prawidlowego odzywiania’®. Zatozenie to realizowata w swoich ksigzkach.

Na wstepie Elementarza gotowania Gumowska podkresla:

Jedzenie przede wszystkim musi sprawi¢ przyjemnos¢. Talerz powinien wyglada¢ jak malowanka,
stot musi by¢ pieknie nakryty, zapachy — apetyczne, a cztowiek — psychicznie nastawiony na

korzystanie z ,rozkoszy podniebienia”. Nastepne ,,przede wszystkim” to — zgodno$¢ z zasadami

racjonalnego zywienia®’.

Ksigzka jest poswiecona gtownie podstawom gotowania, dlatego pierwsze trzy strony w
przystepny sposob opisuja, co stoi za sformutowaniem ,,zasady racjonalnego zywienia”,
nastepnie autorka wyjasnia, jak nalezy uzywac miar 1 jak zachowywac proporcje, a na koniec
tlhumaczy, jak najlepiej przygotowac si¢ do samego gotowania od strony organizacyjnej
(finanse, organizacja pracy, higiena). Natomiast w swojej innej ksigzce Czy wiesz co jesz?
Gumowska po$wieca jeden podrozdzial na oméwienie jak prawidlowo robi¢ zakupy:
niezaleznie od tego, jaka suma rozporzadzasz na zywienie, nie szalej! [...] Planujac — nie kupujmy
rozmaitych $wiezych produktow na zapas, a szczegdlnie nie gotujmy za duzo. ,,Kubet na $mieci
zdradza gospodyni¢” [...] Ilez u nas marnuje si¢ chleba. Ile zarobaczywionej kaszy i maki, starych
zjetczatych thuszezy itp. wyrzuca si¢ do kubta, bo si¢ w swoim czasie nabylto tego za duzo. Walka z
marnotrawstwem w kuchni powinna by¢ niemal od urodzenia wpajana w umysty dzieci. [...] ...trzeba
pod kazdym wzgledem madrze planowac¢ zakupy. Bardzo w tym pomaga [...] znajomos¢ produktow,
czyli tego, co do jedzenia si¢ kupuje®l.
I cho¢ jest to krociutki jak na catg ksigzke tekst, Gumowska wydaje si¢ powtarza¢ jedna
najwazniejsza rzecz — do gotowania trzeba podejs¢ rozsadnie. Widoczny jest tu nie tylko
element edukacyjny, ale takze pewnego rodzaju sugestia, aby dzieci takze uczestniczyty w

kuchennej krzataninie od najmtodszych lat.

79 W. Strzatkowska, Z Ireng Gumowskg rozmowy przy stole, Warszawa 1990, s. 171.
80 |, Gumowska, Elementarz gotowania, Warszawa 1989, s. 6.
81|, Gumowska, Czy wiesz co jesz?, Warszawa 1985, s. 15-16.
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Dalsza czg$¢ ksiazki realizuje zalozenie, ze nalezy zna¢ produkty, z ktérymi pracuje si¢
w kuchni. Bez wiedzy, w jaki sposob obchodzi¢ si¢ z jedzeniem, ktore kupujemy, nie
bedziemy w stanie ugotowac nawet najprostszego dania. Uczac swoich czytelnikow m.in. o
dostepnosci jarzyn, rosngcych w Polsce odmian roslin stragczkowych czy o rodzajach kasz
Gumowska zwigckszata $wiadomo$¢ kulinarng, ale takze dawala podstawy do
usamodzielnienia si¢ w kwestii gotowania. W rozdziale poswigconym drobiowi, opisany jest
nawet proces produkcji migsa — od czasow starozytnych po oOwczesne hodowle w
automatach wylegowych (tzw. brojlery). Wydaje sie, ze publikacjg Czy wiesz co jesz?
autorka chciata pokazac statystycznej pani domu, ze wystarczy elementarna wiedza na temat
zakupionych produktow spozywczych, aby mozna bylo z nich stworzy¢ petnowarto$ciowy
positek dla catej rodziny. Wspotczesnego czytelnika dziwi¢ moze taka kondensacja
wydawatoby si¢ oczywistych informacji, jak si¢ jednak okaze w kolejnym rozdziale, dzi$
Swiatowej stawy kucharze 1 szefowie kuchni robig to samo — wyposazajg swojego odbiorce

w bardzo podstawowa wiedze, aby mégt z niej zrobi¢ uzytek w domowej kuchni.

Ciekawym wydaje si¢, ze autorka nie neguje uzywania potproduktow i1 zup z torebki.
Podpowiada natomiast, jak wzbogaci¢ takie danie 1 jak sprawi¢, aby staly si¢
pelowartosciowym positkiem — do zup w torebkach zawsze powinno sie dodac cos
Lzywego” [...] Jesli zupa z torebki ma by¢ podstawg obiadu, a moze nawet jedynym jego
daniem, to trzeba wzbogacicé jg odzywczo®. Gumowska uwzglednia w swoich uwagach czas
1 wygode osoby przygotowujacej positek dla wigkszej liczby oséb. Obszerniejsza czes$¢
rozdzialu poswiecona jest zupom w tradycyjnym rozumieniu, czyli gotowanych na
wywarach. Nie znajdziemy jednak nigdzie uwagi, jakoby miata ona by¢ zdrowsza lub
bardziej odzywcza od tej z torebki. Warto zwrdci¢é uwage na komentarze oznaczone
przypisem ,,Uwaga!” przy niektorych przepisach. Zupa z sera topionego, ktora skiada si¢ az
z dwunastu skladnikdéw, opatrzona jest opisem: po tej zupie niewiele juz mozna zjes¢, tak jest
pozywna i doskonata. Dla rownowagi dwa smaczne, ale za to taniutkie przepisy, nalezgce
do tzw. bida-smaczkéw®®. Owe bida-smaczKi to wodzianka slgska i ciapraka slgska, czyli
zupy bazujace na minimalnej liczbie tatwo dostgpnych sktadnikéw (takich jak chleb,
czosnek, kapusta, ziemniaki). Mozna stwierdzi¢, ze Gumowska zdawata sobie sprawe, ze
nie wszystkie jej przepisy byly mozliwe do ugotowania na co dzien. Zmieniajacy si¢

asortyment w sklepach i bardzo czgsty brak potrzebnych produktow wymuszat na paniach

82 |pidem, s. 11.
83 Ibidem, s. 20.
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domu pewnego rodzaju elastycznos$¢, ktora autorka zawarla w swojej ksigzce. Podobng
funkcje pelni uwaga przy klasycznym wioskim daniu, jakim jest pizza. Gumowska pisze:
wiele mtodych pan domu doszto do wniosku, Ze pizza jest daniem smacznym, a przy tym
stosunkowo szybkim oraz tanim. Majg tez pewno$é, ze domownicy sie nig najedzq®.
Generuje to jasny przekaz — pizza malo kosztuje, a mozna si¢ nig najes¢. Uwagi tego typu
byly bardzo cenne, szczegdlnie dla 0osob bez doswiadczenia. Pani domu, ktéra nigdy nie
miata okazji sprobowac dania spoza typowego polskiego menu, nie bylaby w stanie ocenic¢
ani walorow smakowych przyktadowej pizzy, ani jej pozywnosci. Autorka, dzigki krotkim
komentarzom, pomagala zadba¢ o praktyczng strong codziennego gotowania — jej sugestie
pozwalaty trafnie oceni¢, czy danie jest odpowiednio sycgce 1 smaczne dla kazdego z

domownikow.

To swojego rodzaju otwarcie si¢ na nowosci kulinarne jak pizza czy zupa z torebki
moglo by¢ pochodng okresu, gdy Pierwszym Sekretarzem KC PZPR w latach 1970-1980
byt Edward Gierek. Tq dekade mozna bez wiekszego trudu [...] okresli¢c mianem czaséw, w
ktorych Polska po raz pierwszy od kilkudziesieciu lat wkroczyla w poczet prawdziwie
nowoczesnych, liberalnych oraz nieustannie rozwijajgcych sie panstw®. W sklepach za
zlotowki mozna bylo dosta¢ absolutne uciele$nienie amerykanskosci — Coca-cole, a takze
inne produkty uwazane za luksusowe, jak na przykiad papierosy Marlboro. Smak wolnosci
jakim w wymiarze metaforycznym niewatpliwie byta Coca-cola w latach siedemdziesiatych

XX wieku po woli przenosi nas w czasy wspotczesne.
2.2.3. Smaki egzotyki

W nawigzaniu do gastronomii w PRL-uU warto wspomnie¢ o jeszcze jednej kwestii —
egzotycznych smakach, ktore pojawialy si¢ w réznych nieoczekiwanych okolicznosciach, i

ktére rozbudzaly podniebienia Polakow.

Ciekawo$¢ kulinarna jaka cechowata si¢ wigkszo$¢ naszych rodakow niewatpliwie jest
pewnego rodzaju ekspresja tgsknoty 1 wyrazem aspiracji kulinarnych. Irena Gumowska jest
tu bardzo dobrym przykladem. Jezdzac po $wiecie zbierala doswiadczenia zwigzane z
jedzeniem i probowala przenosic je na grunt polski. W Elementarzu gotowania jej autorstwa

zZnajdziemy przepis m.in. na meksykanska tortille z farszem miesnym®®. I choé¢ przepis nie

84 Ibidem, s. 41.

85 K. Jachymek, Wszystko czerwone. Coca-cola, PRL i kino polskie [w:] W garnku kultury. Rozwazania nad
jedzeniem w przestrzeni spoteczno-kulturowej, red. Aleksandra Drzat-Sierocka, Warszawa 2014, s. 67.

86 por. I. Gumowska, Elementarz..., s. 106.
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sugeruje uzycia produktow egzotycznych to zdecydowanie nie nalezy do grona tradycyjnych
dan kuchni meksykanskiej ani polskiej. Mozna wrecz powiedzie, ze przepis ten jest
meksykanski gldwnie z nazwy. Co ciekawe receptura znajduje si¢ w rozdziale, ktory obfituje
w pomysly wykorzystania resztek z rosotu. A wigc mozna powiedzie¢, ze egzotyka polegata
bardziej na zamianie niektorych sktadnikow i dostosowania ich do 6wczesnej rzeczywistosci
w Polsce. Wolowina, ktora wchodzi w sktad oryginalnej tortilli, byla migsem rzadko
dostepnym w PRL-owskiej Polsce. Uzycie kury z rosotu (albo innych migs uzywanych do
gotowania wywarow, np. szpondra wolowego) rozwigzywalo problem. Autorzy Historii
polskiego smaku tak mowig o substytutach: W latach 60. salsefie mozna byto dosta¢ w wielu
, warzywniakach”, gotowato si¢ jq i polewalo mastem. Byla to taka tansza wersja
szparagow. Z kolei brokuly jeszcze niedawno byly egzotycznym przysmakiem, a dzis sq
réwnie pospolite jak kalafiory®”. Jednak nie tylko ksigzki zawieraty porady kuchenne w
kwestii nowinek smakowych. Takze w gazetowych ...rubrykach kulinarnych publikowano
rozne na owe czasy ekscentryczne przepisy, ktore miaty nas zblizy¢ do europejskiej kuchni i

cho¢ troche urozmaicié jednostajny, ubogi peerelowski jadtospis®.

Wracajac do Gumowskiej, rownie ciekawy wydaje sie przepis na drink Mojito®®. Cytryna
jest tu erzacem limonki, ale rum, bez ktérego Mojito nie mogloby nosi¢ tej nazwy znajduje
si¢ na liscie sktadnikow (wddka jest wymieniona jako mozliwy zamiennik). Dostepnosé
egzotycznego alkoholu byta wynikiem polityki zagranicznej wiadz, a szczeg6lnie wymianie
towarow w obrebie Rady Wzajemnej Pomocy Gospodarczej (RWPG). Stad tez na rynku od
czasu do czasu pojawiatl si¢ na przyktad kubanski rum. Glownym celem RWPG byt
budowanie wiezi miedzy krajami socjalistycznymi w interesic umacniania komunizmu.
Przejawiatlo si¢ to nie tylko w kooperacji produkcji czy budowanie obiektow
przemystowych, ale takze wymiana dobr (w tym jedzenia). Niewatpliwie byt to element
propagandy komunistycznej, ktora poprzez codzienne aspekty chciata oswaja¢ obywateli z
narzuconym systemem. Poznawanie bratnich panstw od strony kulinarnej takze do tego

nalezato. Wydaje si¢ jednak, ze efekt byl odwrotny od zaktadanego.

87 0. Swiecicka, ,, Dzis mamy smaki z catego $wiata, ale za to znikajq lokalne specjaty". Rozmowa z autorami
"Historii polskiego smaku" [dostep 04.06.2015]. Dostepny 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|, Gumowska, Elementarz..., s. 133.
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Wszelkie nowosci na rynku kulinarnym rozbudzaly apetyt Polakow. Zamiast satysfakcji
odczuwali gtod — za §wiezos$cia, egzotyka i1 innoscig. Szczegdlnie w sytuacjach, gdy w
paczkach przychodzacych z Zachodu lub w darach koscielnych pojawiaty si¢ na przyktad
puszki z wietnamskimi daniami czy réznego rodzaju przyprawy (np. cynamon). Nawet
program telewizyjny Tony’ego Halika nosit nazwe ,,Pieprz i wanilia”, co sugerowaé¢ moze,
ze obok obcych kultur i kontynentow najwicksza egzotyka bylo dla nas jedzenie. Wydaje
sie, wigc ze Polacy stali si¢ mistrzami substytutow i stwarzania ,,czegos z niczego”’: deserow
czekoladowych bez czekolady, marcepanu z fasoli albo marchwi, kotleta schabowego z
mortadeli®. Dato to podwaliny pod pozniejsza fascynacje daniami pochodzacymi z réznych

krajow, ktore zdecydowanie roznity si¢ do tradycyjnej polskiej kuchni.
2.2.4. Babcina/ mamina kuchnia

Dzi$ PRL to nie tylko wspomnienie o czasach zycia na kredyt i pozyczek z Zachodnich
bankow, ale takze bardzo czesto nostalgia ,,za tym, co bylo”. Wtedy nawet Coca-cola
smakowata lepiej. Przekonanie o lepszych czy bardziej autentycznych smakach gtownie
dominuje wsrdd osob, ktore miaty okazje osobiscie doswiadczy¢ kulinarnej komunistyczne;j
codzienno$ci. Wydaje si¢ jednak, ze wigkszo$¢ z nich pami¢ta wiasnie kulinarng Polske ,,za
Gierka”, a wigc Polske w stosunkowo lepszym zywieniowym stanie, niz lata poprzedzajace.
Mozliwe takze, ze ci, ktoérzy wspominaja PRL jako okres $wietnosci spozywczej,
identyfikuja sie z grupa osob uwazajacych sie w pewnym sensie za beneficjentow systemu®?.

Potwierdza¢ to moze wypowiedz:

Mato kto wszakze moéwit wtedy, ze ,kupil”. Rozglaszal z duma: ,,udato mi si¢ dosta¢ szynke”.
Albowiem posiadanie kwoty pieniedzy stanowigcej oficjalng ceng¢ produktu nie gwarantowato
niczego. Bylo dopiero warunkiem wstgpnym rozpoczecia operacji proby zdobycia owego produktu.
[...] Oczywiscie byly inne sposoby: przynaleznos¢ do kasty uprzywilejowanych (partia
komunistyczna, milicja, bezpieka, wojsko, goérnictwo) lub... znajomosci w sklepie. Personel

nagminnie ,,odkladat” to i owo dla znajomych. Dla jednych byto, dla innych nie®?.

90 M. Kasprzyk, Kuchnia PRL dla niezaawansowanych, ,,Culture.pl” [dostep 04.06.2015]. Dostepny World
Wide Web: http://culture.pl/pl/artykul/kuchnia-prl-dla-niezaawansowanych.

91 por. Z. Grebecka, Komunistyczne powidoki. Doznania zmystowe w relacjach wspomnieniowych o
komunizmie [w:] Zmystowy komunizm. Somatyczne doswiadczenie epoki, pod red. Magdaleny Bogustawskiej,
Zuzanny Grebeckie i Roberta Kulminskiego, Warszawa — Krakow 2014, s. 216.

92 K. Leski, ,Rynek w PRL” 02: co to jest ,cena”? [dostep 04.06.2015]. Dostepny World Wide Web:
http://b.leski.pl/index.php/2012/11/ 30/1658/, cyt. za: Z. Grebecka, op. cit., [w:] Zmystowy komunizm..., s.
216.
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Osnuwanie sentymentem danego okresu czasu jest zjawiskiem, ktoére mozna usytuowac
na pograniczu z mitem. Jesli siegniemy do Northropa Frye’a®® wyraznie widoczne beda
pewne podstawowe zatozenia mitu, ktore dostrzec mozna takze w stosunku do PRL-owskiej
kuchni widzianej ze wspolczesnej perspektywy. Mit to przede wszystkim pewien typ
opowiesci, w ktora dana spoteczno$¢ wierzy i jest przekonana, ze to, co opisywane kiedy$
faktycznie si¢ wydarzylo. Oddzielenie pewnych faktow takze mozna zaliczy¢ do
mitologizowania przeszlo§ci — obecnos¢ produktow luksusowych, jakim byla m.in.
wspomniana Coca-cola wypiera brak innych towaréw pierwszej potrzeby. Coca-cola, jako
produkt pochodzacy ze Stanow Zjednoczonych, stanowita uciele$nienie idei wolnosci, ktora
swojg magiczng aurg zakrywata wszelkie inne niedogodnosci. W micie brak jest kategorii
ktamstwa, gdyz jest to rodzaj konstrukcji rzeczywisto$ci, ktory akurat w danym momencie
dopowiada konkretnej spotecznosci. Nalezy jednak pamigtaé, ze akcja mitu zawsze toczy
si¢ poza czasem rzeczywistym, a wiec sformulowanie ,.kiedy$s” czy ,,wiele lat temu” jest
forma narracji mitu. Co wigcej — mit jest stowem, a mitologizacja kryje sie w jezyku®*.
Dlatego tez bezposrednie mitologizowanie to technika, ktérej autor uzywa, aby nadaé
wiarygodno$ci swojej opowiesci 1 stworzy¢ wrazenie, iz jest ona zaczerpni¢ta z zycia.
Najwazniejszg kategoria, ktora lezy u podstaw mitu i umozliwia mu funkcjonowanie to
wiara w jego prawdziwos$¢. SKoro wigc w opowiesciach mamy lub babci styszymy, ze w
PRL-u byly dostepne produkty 0 lepszej jakosci, niz w dzisiejszych supermarketach,
przyjmujemy z gory, ze tak wilasnie bylo. Przejaw podobnego przekonania widzimy w
nastepujacej wypowiedzi:

Pamietam smaki, to dziwne ale kiedy poréwnuje z czym$ co znatem wczesniej to nie jest to samo.

Wnerwia mnie np. zmiana smaku w ptasim mleczku wedlowskim,to smakowato zupehie inacze;.

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

— dzisiaj to jaka$ lipa .Albo zwykla paréwkowa kiedy$s a teraz. Wspominam super smak sokow

brzoskwiniowych importowanych z Bulgarii (chyba byly sprowadzane w ramach tzw. wymiany) do

tego byly jeszcze sprowadzane keczupy takie w wysmuktych butelkach z baba w chuscie na na
etykiecie. No i oczywiscie przeboj to mielonka , taka w metalowych dhugich puszkach , z tego co wiem
importowana byta z Chin. Albo produkty z Pewexu , tutaj wiadomo byta super gorzala ale ja bylem

za maty aby doceni¢ jej warto$ci smakowe -wiem od innych:) za to dobrze pamietam orzeszki ziemne

Dr.Otker pakowane prézniowo w matych paczuszkach wielko$ci paczki papieroséw do tego stopnia

9 Por. N. Frye, Mit, fikcja i przemieszczenie, przet. E. Muskat-Tabakowska, [w:] Studia z teorii literatury.
Archiwum przektadow “Pamietnika Literackiego”, pod red. M. Gtowinskiego i H. Markiewicz, t. 1, Wroctaw
1977.

9 Por. R. Barthes, Mitologie, przet. Adam Dziadek, Warszawa 2000, r. Mit dzisiaj.
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ze byly tluste od oleju wycisnigtego z nich. Jeszcze par¢ smacznych poréwnan bym sobie

(czekolady)przypomniat ale wystarczy ,,to se newrati”®.

A takze:

Pamigtam lata ,50, lata ,60. No i skoro wciaz zyje¢ - bo pisze - wigc dalsze tez. Pomarancze - na pewno
pomaranczowe i stodkie. Cytryny - cytrynowe. Zgadza sig, na kilka dni przed §wigtami. Cena: 40 zt
kg pomaranczy i 30 zt kg cytryn! Stodycze, kawa ziarnista i mielona - np Marago, Mocca - caty rok.
Zielone pomarancze - lata ,80! Pamig¢tam do dzisiaj smak chatwy. Ttusta, wilgotna, stodka, migkka,
rozdzielajaca sie na co$ w rodzaju nitek. Nigdzie takiej nie moge spotkac¢. Blok - czekoladowy blok z
potamanymi herbatnikami, bywaty i orzechy, rodzynki. A ,;raczki” ... to co dzisiaj mozna spotkaé w
sklepach i noszace ta nazwe - producenta tego czegos nalezatoby ROZSTRZELAC NATYCHMIAST,
BEZ SADU I WYROKU!!!%

Nalezy zauwazy¢, ze wspolczesne pojecie mitu nabralo raczej pejoratywnego znaczenia
— kojarzymy je gtdéwnie z nieprawdziwymi opowiesciami o rzeczach, ktore nigdy sie nie
wydarzyly. Wydaje si¢, ze mit smaku PRL-u jest nieuswiadomiony lub tez wydaje si¢
integralng czescig tozsamosci osob, ktore doswiadczyly tamtej rzeczywistosci. Warto
wspomnie€, ze Pprzywolywanie smakow i zapachow nie ma w tym przypadku legitymizowad
wspomnien, stuzy konstytuowaniu opartej na nostalgii opozycji miedzy przesztoScig i
terazniejszosciq — im lepiej przedstawia sie przeszlosé, tym gorzej wypada terazniejszos¢®’.
Co wigcej — w wielu przypadkach mit ten Scisle potaczony jest z czasem dziecinstwa lub

wczesne] mtodosci. Sprawia to, ze owiany jest pewnego rodzaju aurg nostalgii.

Przyktad kreowania mitu mozna znalez¢ takze migdzy innymi na jednym z forum
internetowym gazeta.pl, pod tematem ,,Tesknota za PRL-em — kuchnia mojej matki”.
Znajduja si¢ tam wpisy zaczynajace si¢ m.in. od: 4 ja z dziecinstwa pamietam..., Nigdy nie
zapomne jak miatam moze 7 lat, kiedy..., albo Ech...Ja tez miatam cudowne dziecinstwo.
Kazda narracja przeksztatca tematy, o ktorych opowiada, jednak istnieja takie narracje, ktore

bardzo tatwo zmieniaja si¢ w mit. Szczeg6lnie kiedy 6w mit pojawia si¢ pomiedzy

95 Poster, [brak tytutu] [dostep 04.06.2014]. Dostepny World Wide Web:
http://luxclub.pl/gid, 13134221 kat,1016277,0page,3,galeria.html#fopOpinie, cyt. za: Z. Grebecka, op. cit,,
[w:] Zmystowy komunizm..., s. 219.

%  Donmarek, [brak  tytutu] [dostep  4.06.2014]. Dostepny World  Wide  Web:
http://opole.gazeta.pl/opole/56,35086,14853306,Slodki_nie-
osiagalny_smak_PRL_u__Pamietacie_te_slodycze_.html, cyt. za: Z. Grebecka, op. cit.,, [w:] Zmystowy
komunizm..., s. 222.

97 7. Grebecka, op. cit., [w:] Zmystowy komunizm..., s. 223.

%8 por. Tesknota za PRL-em — kuchnia mojej matki — Jedzenie — Forum dyskusyjne / Gazeta.pl, [dostep
04.12.2014]. Dostepny World Wide Web:

http://forum.gazeta.pl/forum/w,579,5413746,, Tesknota_za_PRL_em_kuchnia_mojej_matki.htm|?v=2&wv.
x=1.
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zderzeniem rzeczywistosci a wyobrazeniem o tej rzeczywisto$ci. Nalezy zauwazy¢, ze to jak
utrwalajg si¢ wspomnienia, jest bardzo subiektywnym procesem, ktory sami przeksztatcamy
w sposob wygodny dla naszych wartosci. Kilka innych wypowiedzi zdaje si¢ potwierdzad

ta teze:
Dobrze bylo by¢ dzieckiem w tych czasach, bo nie musiato si¢ martwié¢ o wszystko.

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

[...], dzieci, 1 wygrzebac z pamigci to, co wtedy dla nas bylto frajda.

A jasig cieszg, ze to lata mojego dziecinstwa a nie dorostosci. Bo nie musiatam si¢ martwic jak zadbac

o rodzine w tych ciezkich czasach®.

Najpierw zupeily brak potrzebnych produktéw spozywczych, nastepnie stosunkowo
polepszajaca si¢ sytuacja ekonomiczna i gospodarcza, a finalnie rozkwit egzotyki na potkach
sklepowych spowodowal, Zze przecigtha gospodyni domowa mogla wkroczy¢ w nowy
system polityczny z poczuciem absolutnej kulinarnej swobody oraz w poczuciu pewnosci
siebie. Bagaz kulturowy jaki otrzymata pozwalat jej podja¢ samodzielne kroki w dbaniu o
siebie 1 rodzine. Jak si¢ jednak okaze, porady Gumowskiej czy innych autorek poszty w
zapomnienie lub celowo zostaly wyparte z pamigci 1 spoteczenstwo na nowo musi uczy¢ si¢
podstawowych kuchennych czynnosci — tak, jak robily to mlode kobiety tuz po drugiej

wojnie $wiatowej.

% Ibidem (wszystkie trzy cytaty pochodzg z tego samego zrédfa).
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3. Kulinarna kultura nadmiaru
3.1. Wspolczesnosé i Srodki masowego przekazu

3.1.1. Wolny rynek wolnej konsumpcji

Po upadku komunizmu w 1989 roku Polska zyskala nie tylko wolno$¢ politycznag, ale
przede wszystkim wolno$¢ wyboru. Ta mozliwo$¢ petnego decydowania zarowno o sobie
samym jak i o otaczajacej jednostke rzeczywisto$ci przeniosta si¢ na niemalze kazdy aspekt
zycia — takze zycia codziennego. Sklepowe polki zapeiily si¢ nowymi, dotad
niedostepnymi, towarami, restauracje zaczely oferowal egzotyczne dania, a Srodki
masowego przekazu kusily coraz to smakowitszymi propozycjami (okoto)kulinarnymi.
Réwniez otwarto$¢ na nowe gotowanie 1 myslenie o jedzeniu zagoscito w domowych
kuchniach. W pewnym momencie jedzenie stato si¢ czym$§ wiecej, niz tylko checia
wykwintniejszego zaspokojenia glodu czy wyprobowania pojawiajacych si¢ na rynku
nowosci. Stalo si¢ pelnoprawng 1 doceniang cz¢scig kultury, sposobem do wyrazenia swojej

tozsamosci i srodkiem wywierana wptywu na innych.

W Polsce stopniowo zaczely standaryzowaé si¢ zachowania konsumpcyjne, ktore
gldéwnie wzorowane byly na modelu zachodnim. Oznacza to, ze r6zne grupy wiekowe 1
spoteczne zaczely upodabnia¢ swoj styl Zycia, jednocze$nie pomniejszajac role tradycji
lokalnych odnoszacych sie do zachowan konsumenckich!®. Andrzej Leder tak pisze o
zjawisku globalizacji:

Czgsto mowi sie, ze globalizacja to kontakt wszystkiego z wszystkim 1 wplyw wszystkich na wszystko.

W tym stwierdzeniu kryje si¢ paradoks. Bowiem relacja wszystkiego z wszystkim to nieskonczonos¢

relacji. A fundamentalng [...] cecha ludzkiego istnienia i poznania jest skonczonos¢. Cztowiek w

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

nieskonczong siecig relacji, kontaktow wplywow, zagrozen 1 mozliwosci. Te¢ wiasnie
niewspolmierno$¢ chee uchwycic poprzez kategori¢ nadmiaru. Nieskonczona roznorodno$é bodzcow

wobec skonczonosci ludzkich mozliwosci to nadmiar®?,

Nasza kultura stala si¢ kulturg nadmiaru; w [...] nagromadzeniu dobr kryje sie |[...]
przekonanie, Ze dotarlismy do krainy szczesliwosci i obfitosci*®. Leder taczy roéwniez
problem nadmiaru z nowymi sposobami doswiadczania czasu — rzeczywistos$¢

niejednokrotnie zmusza nas do zbyt czgstego wyboru oraz rezygnacji, ktore ze wzgledu na

100 por, A. Grzelak, M. Gatazka, op. cit., s. 225.

101 A, Leder, op. cit., s. 87.

102 j Baudrillard, Spoteczeristwo konsumpcyjne. Jego mity i struktury, przet. Stawomir Krélak, Warszawa 2006,
s. 9.

41



ich terazniejszy charakter odbywaja si¢ niemal symultanicznie. Nadmiar jest wiec dzisiaj
bardzo wyraznie odczuwany praktycznie w kazdym aspekcie zycia. Jak okresla to Tomasz

Szlendak, profesor w Instytucie Socjologii Uniwersytetu Mikotaja Kopernika,

kultura nadmiaru to w duzej mierze efekt charakterystyki sieciowej platformy komunikacyjnej i zaniku
szeroko rozumianych instytucji recenzyjnych. Sie¢ to platforma dla wszystkich i wszystkiego [...]. A
skoro sie¢ pomiesci wszystko 1 wszystkich, jest takze odpowiedzialna [...] za degeneracje lub/i zanik

procedur recenzyjnych; wszystkiego, co si¢ w niej pojawia, nie sposob intelektualnie opanowaé ani

rzetelnie opisact®®.

Autor twierdzi, ze od kiedy mamy do czynienia z przestrzenig internetowg, problem stat si¢
bardziej widoczny, gdyz po raz pierwszy w historii indywidualny odbiorca sam moze
wykreowa¢ wilasng nisz¢ 1 przestrzen, w ktérej bedzie wyrazat swoje potrzeby. W
konsekwencji pojawia si¢ niezliczona ilo$¢ nowych kategorii spolecznych. Sytuacja ta
dobrze przektada si¢ na zywienie — okazuje si¢, ze liczba informacji oscylujacych wokot
spozywanych pokarmow (czy to w wymiarze czysto fizjologicznym czy kulturowym) jest

tak wielka, ze dokonanie selekcji wydaje si¢ wrecz niemozliwe. Cytujac Szlendaka:

wszystkiego pelno, ale to wszystko jest tym samym. Mamy do czynienia z homogenizacja tresci |[...]
z wielopoziomowsa multiplikacjg w obszarze kultury [...]. W efekcie zewszad atakuje nas za duzo tego

samego podanego w atrakcyjnym, udajacym innowacje¢ opakowaniu®®,

Programy telewizyjne o zdrowej zywnos$ci, blogi kulinarne czy kolejne publikacje z
picknymi fotografiami jedzenia — praktycznie wszystkie wygladaja tak samo. Glownym
problemem, ktory zdaje si¢ wylania¢ z tej sytuacji jest to, ze brak jest przetamania schematu
dotyczacego kulinariéw. Srodki masowego przekazu zarzucaja odbiorcéw informacjami o
potrzebie §wiadomego zycia, jednak nie stoja za tym konkretne dzialania. Przeladowanie
kulturowe polega tutaj tez na braku swego rodzaju autorytetow (w przypadku tej pracy
kulinarnych), ktére odgornie narzucityby pewne schematy postgpowania. Glownym
problemem jest wigc brak apostotow kulinarnego ocalenia, ludzi ktorych doswiadczenie i
wiedza moglyby da¢ narz¢dzia pozwalajace na dokonanie selekcji nadmiaru informacji w
dzisiejszej kulturze. Szczegdlnie, Ze jestesmy [...] uzaleznieni od ,,za duzo '®. Jesli nie
pdjdziemy do nowe;j restauracji, nie sprobujemy nowego dania albo nie zrobimy zakupow

w kolejnym eko sklepie, uznajemy nasze zycie za nieciekawe. Przesyt docierajacych do nas

103 7, szlendak, Kultura nadmiaru w czasach niedomiaru, ,,Kultura wspétczesna” 2013, nr 1, s. 10.
104 ipidem, s. 11.
105 1pidem, s. 12.
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bodzcoéw powoduje, ze z jednej strony gubimy si¢ w otaczajagcym nas nadmiarze, a z drugiej

nie umiemy rozpoznaé tego, co jest najwazniejsze.

A najwazniejsze powinno by¢, z kulinarnego punktu widzenia, zdrowie
spoteczenstwa, w ktorym zyje jednostka. Warto zauwazy¢, ze zalew informacjami powoduje
przeslepienie tych sposrod nich, ktore mogq istotnie zmienic¢ nasze zycie, ktore cos znaczq.
Nadmiar informacyjny powoduje zwiekszenie sie pola codziennych iluzji*®®. Tymi iluzjami
sg nie tylko programy telewizyjne o tematyce kulinarnej czy r6znego rodzaju publikacje. To
takze produkty, ktore znajdujemy na sklepowych potkach i prze§wiadczenie, ze kupujac
zamiast bialego cukru stewie czy ksylitol — jego naturalne zastepniki — absolutnie
odmieniamy nasze zycie, zapominajac, ze szynka, ktora znajduje si¢ w zakupowym koszyku,

moze zawiera¢ tzw. ulepszacze i konserwanty.

Nie wyklucza to jednak chegci orientowania si¢ w biezacych wydarzeniach i trendach
kulinarnych, gdyz jest to zdecydowanie cecha wspotczesnego czlowieka. Mass media sg dzis
podstawowym zrodlem zdobywania wiedzy o S$wiecie, ale takze przyczyniaja si¢ do
aktywnego uczestnictwa jednostki w zyciu politycznym, spolecznym i kulturowym. Jak
jednak zauwazyt Michat Szulczewski odbiorca otrzymuje [ ...] liczne i réznorodne, lecz tylko
utamkowe informacje, nie wystarczajgce do ujmowania Swiata jako zrozumiatej catosci*®’.
I cho¢ jest to stwierdzenie sprzed trzydziestu pigciu lat bazujace jeszcze na innym systemie
politycznym, to nadal ma odzwierciedlenie w obecnym masowym kulinarnym przekazie.
Przekaz jest wybiorczy i nie uwzglednia szerszego kontekstu, ktory w przypadku zywnosci
niejednokrotnie ma istotne znaczenie. O wiele rzadziej mozna spotka¢ si¢ z informacjami,
ktére na przyklad pomoga nam wybra¢ dobre jakosciowo podstawowe produkty podczas
cotygodniowych zakupow w supermarkecie, czes$ciej natomiast uzyskamy szczegdlowe
opisy dan lub produktow egzotycznych. Co prawda warto zauwazyC, ze coraz czesciej
zarbwno programy telewizyjne jak 1 czasopisma staraja si¢ poszerza¢ horyzont
prezentowanej wiedzy na dany temat, jest to jednak tendencja obecna dopiero od kilku lat,

wigc mozna to traktowac jako zjawisko nowe.

Niewatpliwe udziat w tym szerszym podejsciu tematycznym ma postmodernizm.
Jego poczatek okresla si¢ na lata pigcdziesigte i szescdziesigte XX wieku, glownie w

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

106 jpidem, s. 13.
107 M. Szulczewski, Informacja spoteczna, Warszawa 1979, s. 10.
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zacze¢to odchodzi¢ od wielkich narracji na rzecz wyjscia poza gatunek i mieszania si¢ stylow.
W latach 90. postmodernizm byt juz nie tylko doktadnie omowiony, ale takze stale obecny
w roznych dyskursach — od filozoficznych, az po te zwigzane z zyciem codziennym. Wptyw
postmodernizmu na pojawiajace si¢ miedzy innymi coraz to nowsze formy o charakterze
poradnikowym wydaje si¢ by¢ oczywisty — nastala cywilizacja ustug i dystrybucji informacji
[...] wiedza teoretyczna [...] wraz z calym , przemystem edukacyjnym” staje sie
najwazniejszym elementem rozwoju gospodarczego®®. Konsumpcja stala si¢ kluczowym
pojeciem, a wraz z nig nieustanne konsumowanie doébr i1 korzystanie z coraz to nowszych
ushug pojawiajacych si¢ na rynku. Dlatego tez w tej pracy postmodernizm rozumiany jest
przez pryzmat teorii Mike’a Feathersone’a — jako praktyki i doswiadczenia konkretnej grupy
ludzi®®. Trzeba roéwniez uwzgledni¢ to, co Feathersone pisze o estetyzacji zycia
codziennego, gdyz jest to aspekt nieodlgcznie towarzyszacy szeroko rozumianej konsumpcji
kulinarnej. Rozr6znia on trzy typy estetyzacji — artystyczny, zamieniajacy zycie codzienne
w sztuke oraz odnoszacy si¢ do znakow i symbolil®. Na potrzeby tej pracy interesowa¢ mnie
beda dwa ostatnie typy, a szczegdlnie ich przenikanie si¢, gdyz pojawia si¢ tu koncepcja, ze
najwiekszq wartosciqg w zZyciu sq indywidualne emocje i estetyczna przyjemnosé, a udane
zycie taczy si¢ z pragnieniem poszerzania osobowosci, poszukiwaniem nowej estetyki i
nowych doznan, a takze dgzeniem do coraz nowych mozliwosci*''. Ma to zwiazek ze
skupieniem uwagi na dwoéch rzeczach — Zyciu poswieconym estetycznej konsumpcji oraz
potrzebie ksztaltowania egzystencji w estetycznie zadawalajgcg catosé...**?. Dochodzi tutaj
takze fetyszyzm towarowy oraz problem z zacieraniem si¢ pierwotnej wartosci uzytkowe;j

rzeczy (w tym przypadku jedzenia).

Aspekty te najwyrazniej przejawiaja si¢ w srodkach masowego przekazu i strukturze
wielkomiejskiej, ktora nieustanne przeksztalca nasze pragnienia i kreuje nowe potrzeby.
Obrazy staja si¢ najwazniejszym elementem przekazu — wizualizujg ludziom ich marzenia,
a co za tym idzie, odrealniaja rzeczywisto$¢. W kontek$cie spozywania teoria ta ma istotne
znaczenie, gdyz obecnie konsumpcja to nie tylko wymog czysto biologiczny, ale przede

wszystkim element glebszego procesu spolecznego. Jest to oczywiscie przypadios¢ naszych

108 A, Szahaj, Postmodernizm, [w:] A. Szahaj, Zniewalajgca moc kultury. Artykuty i szkice z filozofii kultury,
poznania i polityki, Torun 2004, s. 171.

109 M. Featherstone, Postmodernizm i estetyzacja zycia codziennego, przet. Przemystaw Czapliriski i Jacek
Lang, [w:] R. Nycz, Antologia. Przektad tekstow, Krakow 1998, s. 300.

110 5zczegdétowy opis: M. Featherstone, Postmodernizm i estetyzacja Zycia codziennego, przet. Przemystaw
Czaplinski i Jacek Lang, [w:] R. Nycz, Antologia. Przektad tekstow, Krakow 1998, s. 304-308.

111 M. Featherstone, op. cit., s. 304-308.

112 1pidem, s. 306.
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czaséw — kiedy$ priorytetem bylo zaspokojenie podstawowych potrzeb, bez koniecznos$ci
kreowania nowych. Gdy zofadek zostal nasycony, czlowiek nie musiat juz dalej jes¢,
poniewaz dostarczona ilo$¢ pokarmu zapewniala mu niezb¢dne minimum do przetrwania.

Jak okresla to socjolog i filozof Zygmunt Bauman:

Tym, co odréznia cztonkdéw spoleczenstwa konsumentéw od ich przodkow, jest uwolnienie
konsumpcji od dawniej okreslajacej jej granice instrumentalnosci [...], wyzwolenie [...] z wigzow
funkcjonalnosci i zwolnienie jej z koniecznosci poszukiwania usprawiedliwienia innego oprocz

przyjemnosci, jakiej sama dostarcza. W spoteczenstwie konsumentéw konsumpcja jest celem samym

w sobie. .. 13,

Pojawia si¢ tu kategoria przyjemnosci, ktora wydaje si¢ by¢ symptomatyczna dla obecnych
czasow. W tym kontekscie nie sposdb nie wspomnie¢ o zjawisku, ktore cho¢ poczatek miato

w latach 50.1*, to dopiero dzi$ nabralo szerszego znaczenia w sferze kulinarne;.
3.1.2. Food porn

Mowa o food porn. W powszechnym (i najczes$ciej przytaczanym) rozumieniu termin
ten odnosi si¢ do apetycznych zdje¢ jedzenia, ktore pobudzaja nasze gruczoty slinowe i1
wywolujg natychmiastowg cheé spozycia przedstawianego dania. Paradoksalnie, samo
patrzenie zaspokaja potrzebe konsumpcji, wigc caly proces opiera si¢ na stricte wizualnym
aspekcie. Patrzymy na co$, czego prawdopodobnie nigdy nie bedziemy mieli okazji
skosztowac, jednak sam fakt zobaczenia przynosi satysfakcje. Nalezy tu zwrdci¢ uwage, ze
aspekt, ktory jest czesto pomijany, to sposdb w jaki tworzy si¢ kulturg. Skoro samo patrzenie
ma zaspokaja¢ potrzebg zjedzenia, nie powinno to w takim razie wywotywaé w odbiorcy
checi wytworzenia czy tez odtworzenia. Jest to pewien paradoks, gdyz juz greccy
filozofowie jak Platon i Arystoteles mieli §wiadomo$¢, Zze uczymy si¢ przez nasladownictwo

— mimesis. Arystoteles twierdzil, ze

instynkt nasladowczy jest [....] przyrodzony ludziom od dziecinstwa i tym witasnie cztowiek rozni sie
do innych zwierzat, ze jest istota najbardziej zdolng do nasladowania. Przez nasladowanie zdobywa

podstawy swej wiedzy, a dzieta sztuk nasladowczych sprawiajg mu niezwykly przyjemnoéé!s.

113 7, Bauman, Konsumujqc zycie, [w:] Konsumpcja — istotny wymiar globalizacji kulturowej, pod red. Aldony
Jawtowskiej i Mariana Kempnego, Warszawa 2005, s. 20.

114 Roland Barthes w swojej pracy ,Mitologie” z 1957 roku opisat zjawisko food porn w odniesieniu do
ozdobnosci przepiséw zawartych w magazynie ,Elle” i ukrytego charakteru jedzenia, nie uzyt jednak
doktadnie tego okreslenia. Wiecej informacji: R. Barthes, Mitologie, przet. Adam Dziadek, Warszawa 2000, r.
Kuchnia dekoracyjna.

115 Arystoteles, Retoryka, Retoryka dla Aleksandra, Poetyka, przet. Henryk Podbielski, Warszawa 2009, s. 320.
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W tym sensie kultura moze istnie¢ tylko wtedy, gdy ja praktykujemy — kiedy my, jako
jednostki, dzialamy, nasladujemy i wytwarzamy. W przeciwnym razie moze okazaé si¢, ze
kultura jest jedynie martwym tworem, ktory bazuje na tym, co juz wytworzone |
nieuchronnie podaza ku swojemu koncowi. W pewnego rodzaju sprzecznosci do koncepcji
food porn stoja wszelkie programy kulinarne czy czasopisma poswigcone tematyce
zywieniowej — jednym z ich gléwnych celow jest przekonanie odbiorcy, aby ugotowat
prezentowane danie w domu, aby je odtworzyl, skopiowat lub nawet - ulepszyt. Jedyne wiec,
co moze si¢ w tym sensie odnosi¢ do food porn to aspekt wizualny, gdyz aspekt ideowy

stanowi zupelne jego zaprzeczenie.

Jesli natomiast siggna¢ do blizszej historii, okazuje si¢, ze termin food porn zostat
uzyty dopiero w 1979 roku w odniesieniu do podzialu na zdrowa i niezdrowg zZywnos¢.
Obecnie termin ten zasadniczo nie odbiega od pierwotnego zalozenia — najczescie]
fotografowane sg typowe fast foodowe positki jak burgery, steki, ociekajace sosami frytki
lub réznego rodzaju kaloryczne stodkosci. Najlepszym przyktadem food porn jest strona
internetowa foodporndaily.com, gdzie codziennie dodawane s3 nowe fotografie, a motywem

przewodnim jest hasto: kliknij, sliri sie, powtérz*te.

R
- ‘\'v‘:. »
& e Y ; B
Bam's Kitchen, il -

llustracja nr 5: Poledwica wieprzowa owinigta boczkiem nadziewana ostra wloska kietbasa

116 Wersja oryginalna to ,click, drool, repeat” , por. Food Porn Daily / Food Porn, Food Photography [dostep
06.08.2014]. Dostepny World Wide Web: http://foodporndaily.com/.
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llustracja nr 7: Kurczak Buffalo z kremowym sosem z sera plesniowego
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Wydaje si¢, ze elementem, ktory moze taczyé pornografie jedzeniowa i seksualng
jest aspekt wizualny — ,cielesno$¢” jedzenia. Niesie to za sobg zarowno konkretne
oczekiwania patrzacego jak i pewne konsekwencje ogolne, odnoszace si¢ szczegodlnie do
kucharzy i szefow kuchni. Okaza¢ si¢ bowiem moze, ze dania przez nich przygotowywane
nie beda tak idealne, jak te utrwalone na powszechnie dostepnych fotografiach. I nawet
positki serwowane w znakomitych restauracjach nie beda wystarczajgce — bo nie poprawione
w programie do obrobki fotografii, podane w innym $wietle lub majace zupehie inng barwe
czy teksturg. Konsekwencje moga pojawic€ si¢ takze na nizszym poziomie wykwintnosci —
domowy kucharz, potencjalna pani domu, ktéra zdecyduje si¢ na przygotowanie dania,
nigdy nie osiagnie efektu jak na zajgciu zamieszczonym w Internecie. Odwzorowanie tego,
co zobaczone, graniczy¢ bedzie z niemozliwym, gdyz czgsci skladowe dania nalezg do
Swiata realnego, ktory nie jest wyidealizowany i nie jest mozliwym poddac¢ go obrdbcee, tak

jak fotografie.

Kolejng rzecza, ktora w tym kontekscie odréznia food porn od seksualnej pornografii
to idealizacja jedzenia i umieszczenie go w sferze wyobrazen, w przeciwienstwie do dos¢
bezposredniego 1 oczywistego podejscia np. w filmach pornograficznych. Idac za mysla

rozmowcow wywiadu Anne E. McBride dla magazynu ,,Gastronomica”!’

, nalezy bardzo
ostroznie rozgraniczy¢ i wbrew pozorom nie taczy¢ pornografii z jedzeniem, gdyz okazatoby
si¢, ze programy, ktoére obecnie emitowane sg w stacjach kulinarnych powinny by¢
zamienione na bardziej adekwatne do gatunku, do ktérego si¢ odnoszag — a wigc filmy
przedstawiajace m.in. prac¢ w rzezni, dokumenty pokazujace zakulisowg prace
pracownikow popularnych restauracji fast foodowych, czy programy uswiadamiajace o
niezliczonej ilo$ci chemii dodawanej do pasz zwierzat na farmach hodowlanych!®,
Okreslenie food porn warto wigc traktowaé bardziej jako przenosni¢ lub swojego rodzaju
poroéwnanie, gdyz w przeciwienstwie do pornografii, kulinarne obrazy, czy to w telewizji
czy na zdjeciach, nie s zamiennikiem jedzenia. I cho¢ pornografia takze nie jest substytutem
zycia seksualnego, to w konteks$cie jedzenia mozna powiedzie¢, ze wizualne przedstawienia
pokarmoéw sa raczej bodZcem, ktory ma sprawié, aby przecigtny konsument wykreowat
nowe potrzeby okoto-kulinarne: odwiedzenie zareklamowanej restauracji, kupienie

nowszego sprze¢tu 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 moze si¢ to odnosi¢ do stosunku, jaki spoteczenstwo w réznych krajach
ma do spozywania positkow. Wydaje si¢, ze pornografia ma pejoratywne znaczenie w
wigkszosci kultur i spofeczenstw. Dlaczego zatem jedzenie — czy jego fotografowanie —
zyskalo tak, ogdlnie ujmujac, negatywny przydomek? Na to pytanie zapewne nie ma jednej
poprawnej odpowiedzi, nasuwa si¢ jednak ogdlny wniosek, ze tabu, ktore od wiekow
towarzyszy nam w przerdéznych aspektach kulturowych, cigzy takze w duzej mierze na
zywnos$ci. Jesli wzig¢ pod uwage tabu pokarmowe zwigzane z zasadami wynikajacymi z
przepiséw religijnych, wtedy wkraczamy na zupehnie inny teren badawczy, rzadzacy si¢
odmiennymi prawami. Mowigc jednak o jedzeniu jako o pornografii pojawia si¢
automatyczne skojarzenie z czynieniem czego$ zabronionego, zlego 1 powszechnie
nieakceptowanego. Moralny aspekt wysuwa si¢ na pierwszy plan, cho¢ jesli spojrze¢ na catg
kwestie z biologicznego punktu widzenia okaze si¢, ze brak do tego jakichkolwiek

przestanek.

Ciekawe wydaje sie, ze obecnie Ow negatywny wydzwiek ulega transformacji.
Najlepszym przyktadem jest migdzy innymi warszawska restauracja Diner 55, ktora szczyci
si¢, ze jest pierwszq pornfoodowq restauracjqg w Warszawie inspirowang kuchnig Ameryki

Pétnocnej*?®.

Innym przyktadem skupiajgcym ludzi, ktérzy cenig sobie wszystko to, co w wizualnej sferze
uosabia food porn, byt festiwal Zarcie na Kotkach'?®, ktory pierwszy raz odbyt sie w ostatni
weekend lipca 2014 roku, i ktory ma swojg cykliczng kontynuacje. Przez dwa dni na placu
Defilad w Warszawie podstawione food trucki?! oferowaly miedzy innymi smaczne
burgery, piady*?? i hot-dogi w niecodziennych kompozycjach smakowych. Ponad to
zorganizowane zostaty mistrzostwa burgerowe, ktorych celem byto znalezienie food trucka

serwujacego najlepsze burgery.

119 Diner 55 [dostep 06.08.2014]. Dostepny World Wide Web: https://www.facebook.com/55diner/info.

120 wiecej o wydarzeniu na stronie internetowej: https://www.facebook.com/events/789186464459383/.
121 Food truck: duzy samochdd (przewaznie dostawczy) dostosowany do przygotowywania jedzenia. Spetnia
wymogi gastronomiczne jak i wytyczne wyznaczone przez Sanepid. Gtéwng ideg food truckow jest mobilnos¢
i uczestniczenie w réznych imprezach masowych jako obwozna restauracja.

122 Rodzaj wtoskiego chleba z dodatkami, wyglagdem przypomina meksykarska tortille.
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llustracja nr 9: Hamburger od Bobby Burger / Zarcie na Kolkach

lustracja nr 8: Piada od Food Lovers Truck / Zarcie na Kotkach

Do grona podobnych wydarzen mozna zaliczy¢ takze targi $niadaniowe, ktore z wielkim
sukcesem odbywaty sic w okresie letnim 2014 roku w wiekszych miastach w Polsce?,
Nalezy jednak pamigtac, ze owe imprezy mialy takze inne cele, jak promocja konkretnych
dzielnic miast czy integracja lokalnych spotecznosci. Uczestniczac aktywnie 1 obserwujac
wszystkich przybylych zaréwno podczas festiwalu Zarcie na Koétkach jak i podczas co

weekendowego targu Drugie Sniadanie'?*

na warszawskim Bemowie, nie odniostam
wrazenia, aby ktokolwiek borykal si¢ z moralnym problemem atrakcyjnosci zard6wno
wizualnej jak i smakowej podawanego jedzenia. Reakcje byly wrecz przeciwne — stychaé
bylo komentarze zachwytu nad jako$cia wysmazonego migsa, chrupkosci bekonu czy
pomystowosci kucharzy. Jedzenie nie bylo kontrowersja czy tabu — bylo przyjemnoscia,

zabawa, a nawet rozrywka!

Odnoszac si¢ zné6w do teorii Levi-Straussa warto zwrdci¢ uwage na sposob obrobki

termicznej dan, ktore najczesciej traktuje si¢ jako reprezentacj¢ food porn — burgerow i

123 Na przetomie kwietnia i maja 2015 roku wiele targdw $niadaniowych i piknikéw wznowito swoja
dziatalnos¢. Pojawity sie takze nowe inicjatywy oscylujgce wokoét idei wspdlnej zabawy, uczestnictwa w
réznych wydarzeniach kulturalnych i spozywania smacznych positkdéw na swiezym powietrzu.

124 \Wiecej o wydarzeniu na stronie internetowej: https://www.facebook.com/pages/Targ-Drugie-
%C5%9Aniadanie/289698444531482.
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stekow. Sa one smazone, co u Levi-Straussa podpada pod kategori¢ ,,pieczonego” — a Wiec
jest to co$ pierwotnego, stojacego po stronie natury; pokarm pieczony jest wystawiony
bezposrednio na dziatanie ognia i tworzy z nim polgczenie nie zaposredniczone |...]. Mozna
przeto [...] powiedziec, ze , pieczone” wystepuje po stronie natury*>. Wspotczesnie jednak
mato kto mysli o pieczeniu jako o procesie zwigzanym z naturg — przypisuje si¢ ten rodzaj
obrobki termicznej kulturze; grillowanie zostato kulturowo przypisane ptci meskiej, ktora
wedlug pogladoéw kultury zachodniej stoi po stronie kultury. Niewicle jednak ma to
wspolnego z czasami pierwszych ludzi na ziemi, gdyz wspoifczesnie ogien (czy to w postaci
ognisk, grilla czy kuchenki gazowej) stuzy do przygotowywania positkow, ktére nie tylko
maja zaspokoi¢ gltdd, ale takze stworzy¢ atmosfere przyjemnosci. Potwierdzenie mozna
znalez¢ w tezie Levi-Straussa, ze ,, pieczone” nalezy do ,,egzo-kuchni”, a wigc takiej, ktorg
czestuje sie gosci'?®. Niewatpliwie wpisuje sie to w pewnego rodzaju idee, ktore stoja za
food porn — jak pisze McBride: byfo tylko kwestig czasu, kiedy pozgdanie tak zasadnicze i
fizyczne jak potrzeba jedzenia, zostanie wchionigete przez kapitalistyczng, najbardziej

dochodowg, sciezke dystrybucji i sprzedazy*?’.

Wspomniana kategoria zabawy $cisle tgczy si¢ z food porn, kulturg konsumpcjonizmu
oraz ze wczesniej wspomniang teorig Featherstone’a. Czas wolny daje jednostce mozliwos$¢
rozwoju 1 umozliwia poszukiwanie nowych doznan. Juz Johan Huizinga, holenderski
historyk i filozof kultury, stwierdzit, ze kultura ludzka powstaje i rozwija si¢ w zabawie i
jako zabawal?®. W tym przypadku wiec zabawa traktowana jest jako zjawisko kulturowe i
tym samym jest nieodigczng czescig sktadowa kultury. Najwazniejszym aspektem wydaje
si¢ to, ze

zabawa jako taka wykracza poza granice dzialalnoSci czysto biologicznej badz tez czysto

fizycznej.[...] W zabawie i grze ,,wspotgra” cos, co wykracza poza bezposredni ped do utrzymania sie

przy zyciu i co nadaje pewien sens dziatalnosci zyciowej. Kazda zabawa co$ oznacza [...] poniewaz
zabawa ma sens. [...] Zycie spoteczne wyposazone jest w ponadbiologiczne formy, uzyczajace mu

wyzszej wartosci w postaci zabaw lub gier. W nich wtasnie spoteczenstwo wyraza swoje poglady na

$wiat i zycie!?,

125 C, Levi-Strauss, op. cit., s. 73.

126 |pidem, s. 74.

127 A. McBride, op. cit., ttumaczenie wtasne, s. 41.

128 ), Huizinga, Homo ludens. Zabawa jako Zrédto kultury, przet. Maria Kurecka i Witold Wirpsza, Warszawa
2007, s. 7.

123 Ipidem, s. 12, 78.
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Tak jak mowa, ktora jest pierwotng formg ludzkiego wspotzycia i moze by¢ jednoczesnie
zabawa, tak samo kulinaria podlegaja tej kategorii. Obecnie w duzej mierze nawet codzienne
gotowanie wykracza poza dziatalno$¢ czysto biologiczng — przygotowujac positki chcemy
nie tylko, aby spetnialy normy kaloryczne, ale takze celem jest smak czy wyglad. I wtasnie
w tym momencie pojawia si¢ element zabawy. Dobieranie odpowiednich przypraw,
smakowanie czy przegladanie stron internetowych w poszukiwaniu najsmaczniejszego
przepisu $§mialo mozna uzna¢, przynajmniej w dzisiejszych czasach, za forme¢ rozrywki. Nie
jest to oczywiscie rozrywka, ktora odpowiada kazdemu, ale jak si¢ jednak okazuje, branza
gastronomiczna nieustannie stara si¢ stworzy¢ miejsce nawet dla najbardziej kulinarnie

opornych osob. Dorota Swiatla-Trybek stwierdza:

W zyciu cztowieka oprocz pracy, stanowiacej podstawe jego bytu, wazng role odgrywa czas wolny i

zwigzane z nim relaks i zabawa. To one warunkuja jego prawidtowy rozwoj psychospoteczny. [...]

Wspoltczesnie wigkszo$¢ inicjatyw kulinarnych tak jest zorganizowana, aby ich uczestnikami byly

przede wszystkim osoby dysponujgce czasem wolnym*°,
Dzi$ polskie prawo pracy bardzo $cisle okresla, jaka iloscig wolnych dni dysponujemy, co
potencjalni ,,dawcy” rozrywek umieja doskonale wykorzysta¢. Tyczy si¢ to takze imprez
kulinarnych. Przyktadem moze by¢ Street Food Festiwal*3! zorganizowany na warszawskich
Wyscigach Konnych przez Tomasza Jakubiaka, szefa kuchni zwigzanego ze stacja
telewizyjng Kuchnia+. Wydarzenie mialo miejsce podczas sierpniowego dlugiego
weekendu (15-17.08.2014r.), a wigc w dniach ustawowo wolnych od pracy. Warto
zauwazy¢, ze wickszo$¢ imprez kulinarnych jakie odbywajg si¢ w Warszawie ma miejsce w
dni wolne — czyli $wieta lub weekendy. Czas wolny, ktory mozna spedzi¢ na
przyjemnosciach to obecnie swojego rodzaju cenny towar — dominacja srodowiska
miejskiego i przemystowego przyczynia sie do powstania nowych niedoborow i pojawienia
sie nowych dobr rzadkich: przestrzeni i czasu'®. Dlatego mozna zgodzi¢ sie z mysla, ze
mimo, iz

sa to imprezy przygotowane z myS$la o konkretnej spotecznosci lokalnej (mieszkancow

poszczegolnych miast, miasteczek czy wsi), grupie osob (pasjonatdéw, mito$nikéow), [...] sa one

organizowane w taki sposob, ze ich odbiorcg moze by¢ kazdy, choéby turysta, z drugiego konca

130 p_ Swiatta-Trybek, Swieto kartofla, zymloka i pstrgga, czyli o kulinarnych imprezach plenerowych [w:] K.
tenska-Bak, Pokarmy i jedzenie w kulturze. Tabu, dieta, symbol, Opole 2007, s. 339.

131 Wiecej o wydarzeniu na stronie internetowe;j:
https://www.facebook.com/StreetFoodFestivalByTomaszJakubiak.

132 ), Baudrillard, op. cit., s. 58.
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Swiata, zupelie obCcy w srodowisku, przybywajacy tu wlasnie po to, by si¢ zabawié, rozerwac, spedzic¢

mile i ciekawie czas wolny®,

Swiatla-Trybek zauwaza jeszcze jedng rzecz, wydawaloby si¢ oczywista — potrzebe
bezposredniego kontaktu miedzyludzkiego. Wydarzenia okoto-kulinarne niewatpliwie daja
mozliwo$¢ spotkania si¢ ze znajomymi czy przyjacidétmi, ale takze innymi osobami, ktore
podzielajag entuzjazm w stosunku do jedzenia. Jest to wazny element, szczegdlnie w
dzisiejszym spoteczenstwie, ktore poprzez digitalizacje niemalze kazdego aspektu zycia,
samo sobie ogranicza rzeczywiste kontakty miedzyludzkie. Wykorzystywanie czasu
wolnego ma takze silny zwigzek ze zjawiskiem traktowania dzieci jako konsumentow. W
wigkszosci kampanii reklamowych promujacych kulinarne lub okoto-kulinarne wydarzenia
skierowane do najmlodszych zawarte jest hasto oscylujace wokoét sloganu ,,nauka przez
zabawe”. Na takiej koncepcji bazuje miedzy innymi dziatalnos¢ szefa kuchni Jamie’go
Oliviera czy projekt sieci hipermarketow Tesco pod tytutlem ,,Kulinarni odkrywcy”, o

ktorych bedzie mowa w dalszej czesci rozdziatu.
3.1.3. Zywno$¢ ekologiczna

Nalezy wspomnie¢ o jeszcze jednym waznym elemencie zwigzanym ze
wspolczesnymi kulinariami. Mozna zaryzykowac stwierdzenie, ze klasowos$¢ spoleczenstwa
najbardziej uwidacznia si¢, gdy zagladamy sobie nawzajem do zakupowych reklamowek, a
szczegdlnie gdy robig to szeroko rozumiane media. Jak pisze Maciej Nowak, Kkrytyk

kulinarny:

Lubimy wierzy¢, ze to, co jemy czy jak mieszkamy, to wyraz naszej indywidualnos$ci. Demokracja
liberalna, oparta na gospodarce rynkowej, panicznie boi si¢ ujawniania rozdzwickow klasowych. To
jedno z wielkich tabu wspodtczesnej dyskusji publicznej. [...] W ostatnich latach coraz czgiciej
pojawiaja sie sygnaly, ze spoteczenstwo postnowoczesne wcale nie jest tak konsensualne i rozmyte
klasowo, jak sobie to wmowilismy. [...] Papierowe szare torebki ze stemplami matych producentow,
reklamowki Almy i Piotra i Pawta, kartony win zakupionych w specjalistycznych sktadach zdradzaja
przynalezno$¢ do klasy wyzszej. I jej stylu zycia. Torby z Biedronki i Lidla to z kolei znak niepewnego

statusu, aspirujacej klasy éredniej. .. 34,

Jest to teza bardzo subiektywna i1 jednostronna, warto jednak rozwazy¢ argumenty
przytaczane przez Nowaka. Okaza¢ si¢ moze, ze faktycznie tkwi w tym ziarenko prawdy —

opieram si¢ tutaj glownie na wlasnych, réwniez subiektywnych, spostrzezeniach i

133 p, Swiatta-Trybek, op. cit., s. 348.
134 M. Nowak, C6z jedzq oni?, ,,Kukbuk” 2014, nr 11, s. 1/2 — 2/2 [wersja na tablet].
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whnioskach. Jean Baudrillard, francuski socjolog i filozof kultury, stwierdzil, ze niektore z
dobr, niegdys bezptatnych i dostgpnych bez ograniczen stajq sie luksusem, na ktory pozwoli¢
sobie mogq jedynie uprzywilejowani, podczas gdy dobra wytworzone i wszelkie ustugi

h3°. Wydaje sie, ze cytat ten dobrze odnosi si¢ do sytuacji

oferowane sq w ilosciach masowyc
zwigzane] z zywnoscig. Oferta wspolczesnego stylu zycia nie jest skierowana do
przecigtnego obywatela, lecz do bardzo selektywnie wybranej grupy osob. Ci, ktérzy sa w
lepszej sytuacji finansowej, cho¢ jest to stwierdzenie ogdlne i nieprecyzyjne,

rzeczywiscie maja mozliwo$¢ wyboru, czy zaopatrywac si¢ w produkty spozywcze na hipsterskich

targach $niadaniowych, czy zosta¢ freeganami zbierajacymi resztki spod eleganckich delikatesow. Ci

z oficyny takich dylematéw nie majg. Ich dieta i tak opiera si¢ na zakupach w najtanszych

dyskontach*,

Co przemawia za tym, ze moze to by¢ generalnie obowigzujaca prawda? Przyktadow jest
duzo — od stanowisk z ultra ekologiczng ZywnoS$cig 1 inteligentnymi, interaktywnymi
zabawkami dla dzieci na targach $niadaniowych, po programy kulinarne promujace
sktadniki dostepne tylko w wyspecjalizowanych lub bardziej ekskluzywnych (w ogdlnym
rozumieniu) sklepach. W pewnym sensie oznaczaé to moze, ze posiadanie przedmiotow
(rozumianych rowniez jako artykuly spozywcze) traci na znaczeniu, gdyz po czgsci jest juz
przywilejem tak powszechnym, ze przystuguje kazdemu. Elementem definiujagcym
kategorie lepszos$ci jest zatem nabywanie tych przedmiotow w $cisle okreSlonych
miejscach (jak np. wspominana Alma czy targ). Laczy sie to z innym aspektem, ktory moze
by¢ traktowany jako argument potwierdzajacy, czyli alternatywne sposoby zdobywania
zywnosci 0 jakich wspomina Nowak czyli np. freeganizm®’, nazywany przez wielu
fanaberig ludzi bogatych. Zarowno delikatesy typu Alma, kupowanie migsa u lokalnego
rzeznika badz poszukiwanie jedzenia na $mietniku definiujg nasza przynalezno$¢ spoteczng.
Wszystkie te twierdzenia sg generalizujace i nie muszg by¢ prawdziwe, warto jednak
podkresli¢, ze praca ta ma na celu przedstawienie obecnego sposobu myslenia na temat
szeroko pojetnych kulinaridow na gruncie polskim. Skoro wigc jeden z czolowych krytykow
kulinarnych, ktérym niewatpliwie jest Maciej Nowak, otwarcie iz pelng odpowiedzialno$cia
wyglasza przedstawione powyzej tezy, mozna uznac¢ to za pewnego rodzaju reprezentacje

myslenia 0s6b z najbardziej elitarnego kregu kulinarnego. A jak wiadomo, trendy

135 ), Baudrillard, Spofeczeristwo..., s. 58.

136 M. Nowak, C67 jedzq..., s. 2/2 [wersja na tablet].

137 Freeganizm — antykonsumpcyjny styl zycia polegajacy gtéwnie na zdobywaniu zdatnej do spozycia
zywnosci wyrzucanej m.in. do osiedlowych Smietnikéw lub konteneréw przy supermarketach. W Polsce
freeganie okreslaja siebie , kontenerowcami”.
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przewaznie przejmowane sg od klas wyzszych przez klasy nizsze, dlatego tez uznaje teze o

klasowosci kulinarnej za prawdziwa.

Szczegolnie, ze ostatnie kilka lat stanowi absolutny boom na zdrowa zywnos¢, co w
powszechnym rozumieniu czesto oznacza takze, ze jest ekologiczna. Sklepowe poftki,
szczegblnie w takich miejscach jak wspomniane delikatesy Alma czy Piotr i Pawel, a nawet
coraz czesciej w dyskontach spozywczych, zapetlione sa produktami oznaczonymi lub
majacymi w nazwie ,,bio”, ,,eko” lub ,fit”. Dodatkowo w wielu miejscach w Polsce
organizowane s3 bazary z zywnos$cig ekologiczna™®® a kulinarni celebryci promuja
gospodarstwa, ktore ja wytwarzajg. Warto zatem zastanowi¢ si¢, jak rozumiany jest obecnie

ow fenomen 1 co kryje si¢ za pojeciem zywno $¢ ekologiczna.

Rolnictwo ekologiczne jest konstruktem stosunkowo nowym, gdyz pojawilo si¢ w
pierwszej potowie XX wieku. W 1924 roku austriacki filozof Rudolf Steiner wyglosit serig
wyktadow dotyczqcych biologiczno-dynamicznej metody gospodarowania. Gtownym
zatozeniem bylo polgczenie optymalnego uzytkowania witasnych zasobow i ograniczenia

stosowania przemystowych srodkéw'®

. Dzieki temu, niecale trzydziesci lat pdzniej powstala
metoda biologiczna, ktéra zakladata optymalne wykorzystywanie naturalnych zasobow 1
odrzucenie srodkow syntetycznych. Nie wdajac si¢ w szczegdlowy mechanizm dziatania
gospodarstwa ekologicznego, mozna podsumowac, ze myslg przewodnigq | ...] jest zamkniety
obieg materii w obrebie gospodarstwa przy jednoczesnym zapewnieniu zwierzetom
warunkéw najlepszych i jak najbardziej zblizonych do naturalnych*®. Nalezy jednak
podkresli¢, ze w Europie zauwazalne zainteresowanie tym rodzajem upraw pojawilo si¢
dopiero w latach osiemdziesiatych XX wieku. Wtedy tez powstala instytucja —
Migdzynarodowa Federacja Rolnictwa Ekologicznego (IFOAM), ktdra do tej pory zajmuje

si¢ m.in. analizg zywno$ci czy organizacja konferencji naukowych.

W Polsce prekursorem ekologicznych upraw byt hrabia Stanistaw Karfowski —
zainspirowany wyktadami Steinera, w latach trzydziestych XX wieku wprowadzit w swoich

dobrach proponowane przez niego zmiany. I cho¢ Kartowski odnidst sukces stosujac metode

138 Jednym z przyktadéw moze byé BioBazar odbywajacy sie dwa razy w tygodniu w dawnej Fabryce Norblin
w Warszawie. Wirtualnym bazarkiem ze zdrowg zywnoscig jest sklep internetowy ranozebrano.pl, ktéry
zrzesza ekologicznych rolnikéw i mniejszych wytworcéw zdrowej zywnosci, ktéra dostarczana jest
indywidualnym klientom z Warszawy.

139 A, Gontarz, Rolnictwo ekologiczne, ,Journal of NutriLife” [online], grudzieri 2012, nr 12 [dostep
15.09.2014]. Dostepny World Wide Web: http://www.NutriLife.pl/index.php?art=62.

149 1pidem.
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Steinera, to ze wzgledu na druga wojng §wiatowa uprawy ekologiczne zeszty na dalszy plan.
Po wojnie sytuacja niewiele si¢ zmienita. PRL byt dla eksperymentéw w rolnictwie czasem
nieprzychylnym — obowigzywata przymusowa kolektywizacja gospodarstw rolnych oraz
obowiagzkowe dostawy kontyngentowe wybranych upraw na rzecz panstwa. Gospodarstwa
ekologiczne na wigkszg skalg zaczgly wigc pojawiac si¢ po przemianie ustrojowej w latach
dziewigédziesigtych XX wieku. Wiele lat pdzniej, bo dopiero w 2001 roku Sejm uchwalit
akt prawny regulujacy t¢ odmian¢ prowadzenia gospodarstw (tj. ustawa o rolnictwie
ekologicznym). Obecnie duzy wpltyw na rozwoéj rolnictwa ma wptyw Unia Europejska i jej

dotacje oraz restrykcyjne kontrole, ktore reguluja handel Zywnos$cia ekologiczng.

Przytoczona tu skrocona historia rozwoju upraw ekologicznych!* ma na celu
pokazanie, iz jest to nie tylko nowos¢ w Polsce, ale takze, ze jest to zjawisko dotyczace
bezposrednio wspotczesnej Polski, ktéra pragnie dogoni¢ dawno juz obowigzujace Swiatowe
trendy (wraz ze wszelkimi tego konsekwencjami). Krotki okres funkcjonowania rolnictwa
ekologicznego w naszym kraju moze tez po cze$ci thumaczy¢ wciaz rosnaca fascynacje tymi
produktami. Jedna trzecia Polakow nie umie oprze¢ si¢ ich pokusie, gtdéwnie ze wzgledu na
przeswiadczenie, ze ekozywnos¢ nie zawiera szkodliwej chemii i wszelkie] masci
pestycydow. Poza tym ma wiecej witamin i mikroelementow. Argumentem za jej kupowaniem
jest tez to, ze przy jej produkcji dba sie o srodowisko naturalne. No i rzecz jasna ma ona
lepszy smak i zapach'*?. Wraz z takim, celowo przedstawionym tu w sposob sarkastyczny,
rozumieniem ekologicznych upraw idzie przekonanie, ze najlepsze produkty spozywcze to

te z najblizszej nam okolicy, a wigc od lokalnych rolnikow czy hodowcow.

Obecnie wydaje si¢, ze problemy zwigzane z zywnoscig jako pewnym czynnikiem
spotecznym odnoszg si¢ do dwoch zjawisk: nadmiaru towar6w masowych i jednoczesnego
niedoboru towar6w Kiedy$ powszechnie odstgpnych oraz do coraz bardziej widocznego
etnocentryzmu kulinarnego. Z jednej strony przyroda, przestrzen, czyste powietrze [...] t0
obszar poszukiwania [...] dobr rzadkich i ich wysokich cen'*3, ktore widoczne s3 w rdznicy
wydatkow migdzy klasg nizszg a kadrag kierowniczg — w wydatkach na produkty pierwszej

potrzeby (w tym produkty spozywcze) wynosi 100 do 135, jednak rozrywka i czas wolny

141 \Wiecej na ten temat mozna przeczytaé m.in. w: J. Tyburski, S. Zakowska-Biemans, Wprowadzenie do
rolnictwa ekologicznego, Wydawnictwo SGGW, 2007 Warszawa.

142 K, Nadolski, Ekosciema, ,,Wprost” [online], nr 39/2014 [dostep 03.12.2014]. Dostepny World Wide Web:
http://www.wprost.pl/ar/470064/Ekosciema/?pg=0.

143 ). Baudrillard, Spofeczeristwo..., s. 59.

56



(do ktérych zaliczam rowniez kulinaria) zwigksza réznice do 390'#4, Z drugiej strony
zjawisko to oscyluje wokot dos¢ szeroko rozumianego etnocentryzmu konsumenckiego, czy
raczej w tym wypadku — kulinarnego. Po roku 1989 naptyw roéznego rodzaju zywnosci do
Polski byt bardzo duzy. Egzotyka wielu z nich przyciagata i zachwycata konsumentow. Po
prawie dwudziestu pigciu latach nieograniczonej niemalze dostgpnosci produktow
pochodzenia zagranicznego w wielkich supermarketach, w Polsce mozna zaobserwowac
wiasnie zjawisko etnocentryzmu — wracamy do tego, co polskie i co znane. Wydaje sie, ze
reakcjq czesci grup konsumentow na umiedzynarodowienie wzorca konsumpcji jest potrzeba
podkreslenia i podtrzymania odrebnosci narodowej**®. Paradoksem moze okazaé si¢ to, ze
wiekszos$¢ wysoko rozwinigtych krajow, ktore aktywnie uczestnicza w procesie globalizacji,
przejawia dokladnie taka samg che¢ manifestacji swojej odrebnosci. W koncu przeciez
wiekszos$¢ z nas chce zdrowych produktéw, ktore nie zawierajg w sobie konserwantdéw 1
spetniaja wszelkie normy wartosci odzywczych. Poza tym lubimy korzysta¢ z miejsc
poleconych przez zaufane nam osoby jak rodzina czy przyjaciele, a wigc z lokalnych
bazarkow czy targowisk. Coraz czesciej mozna zaobserwowaé, ze konsumenci darzg

146 sprzedawane bezposrednio

wiekszym zaufaniem produkty wydawaloby si¢ ,,nieidealne
przez sprzedawce, ktory deklaruje, ze to wtasnie on samodzielnie je uprawiat i zbieral, niz
czysta gotowg zywno$¢ zapakowang w estetyczne opakowania. Badania zdajg si¢

potwierdzac te przypuszczenia:

Prawie 83% ogolu respondentdéw, niezaleznie od plci, wieku i wyksztatcenia, jest zainteresowanych
nabywaniem tego typu produktow [zywno$ci tradycyjnej i regionalnej, przyp. aut.]. [...] 31% tej
populacji stanowig konsumenci mtodzi, w wieku 18-30 lat. Moze to by¢ po czgéci spowodowane
faktem, ze dla tego segmentu konsumentow produkty regionalne stanowig pewne novum, gdyz ich

wezesniejsze do§wiadczenia z tymi artykutami sg czesto niewielkie lub zadne!#’,

Potwierdza to takze zalezno$¢ migdzy postawami etnocentrycznymi a wyborem

miejsca zakupu produktow spozywczych. Etnocentrycy czesciej kupuja na bazarach i

144 por. Ibidem, s. 59.

145 A. Grzelak, M. Gatazka, op. cit., s. 225.

146 Mam tu na myséli zywnoé¢, ktéra przed sprzedazg nie zostata dokfadnie wyczyszczona czy umyta (np.
niemyte ziemniaki lub marchew) lub tez nie zostata zapakowana w prézniowa folie badz jakiekolwiek inne
opakowanie tego typu (np. mieso pakowane w szary papier). Do tej kategorii zaliczajg sie takze produkty,
ktore nie spetniajg odgdrnych norm wytyczonych przez konkretne instytucje jak Unia Europejska — np. jabtka,
ktore nie majg odpowiedniej Srednicy, itd.

147 R, Zabrocki, Zachowania konsumentdw i zjawisko etnocentryzmu konsumenckiego na globalnym rynku
zywnosci, ,Marketing i Rynek” 2014, nr 6, s. 875. Publikacja powstata na podstawie konferencji organizowanej
w grudniu 2013 r. przez Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu i Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu pt.
,Etnocentryzm konsumencki na rynku produktéw zywnosciowych. Stan i perspektywa rozwoju”.
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targowiskach, ktorym obecnie niemalze automatycznie przypisywane sg konotacje
(okoto)ekologiczne, oraz wyraznie wskazuje to na kojarzenie polskiego pochodzenia ze
sprzedazq produktu w okreslonym miejscu, co nie zawsze musi by¢ zgodne ze stanem
faktycznym#8, Etnocentryzm kulinarny na gruncie polskim wydaje si¢ wiec byé forma
przyktadania wigkszej wagi do jakosci kupowanych produktéw, co przektada si¢ na poglad,
ze polska zywno$¢ jest zdrowa, a wigc — ekologiczna. Jak zauwazaja autorzy przytaczanych
tu badan, docenianie produktéw pochodzenia polskiego wykorzystywane jest coraz czesciej
przez sieci handlowe oraz dyskonty spozywcze, co sugerowa¢ moze, ze produkty rozumiane
jako ,.eko” na stale wpisaty si¢ w kulinarng codziennos¢. Jedyna rdznica moze by¢ zatem
kwestia wiarygodnos$ci — czy bardziej ekologiczna bedzie marchew z targowiska BioBazar
w Warszawie czy ta z sieci handlowej Biedronka badz Tesco, ktore reklamuja si¢ jako sklepy

sprzedajace glownie produkty polskie.
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llustracja nr 10: Targowisko BioBazar w Warszawie.

148 Ipidem, s. 12.
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llustracja nr 11: Towary sprzedawane na targowisku BioBazar w Warszawie.

Etnocentryzm kulinarny nie jest tylko zjawiskiem zachodzacym w Polsce. Warto
jednak zauwazy¢, ze przybiera on rézne formy w odniesieniu do miejsca, w ktorym
wystepuje i jest reprezentowany przez wazne osobowosci medialne. Pierwszym przyktadem
jest Jamie Oliver, brytyjski szef kuchni, ktorego sylwetka blizej zostanie omowiona w
nastepnym rozdziale. Prowadzi on dziatania majace na celu promowanie lokalnych, niekiedy
zapomnianych produktow w Wielkiej Brytanii. Wraz z swoim szkolnym kolegg Jimmy
Doherty’m4® od 2014 roku prowadza kulinarny program telewizyjny ,Jamie & Jimmy's
Friday Night Feast”. Kazdy odcinek programu to kulinarna podréz po smakach, ktére maja
istotne znaczenie dla zaproszonego goscia (glownie osoby rozpoznawane medialnie jak
m.in. sportowiec Usain Bolt czy aktorka Sienna Miller). W pierwszy sezonie programu
(2014 rok) dodatkowym elementem pod nazwag ,,The Regional Food Fight” bylo
poszukiwanie lokalnych produktow w celu przywrdcenia ich na krajowy rynek spozywczy.

Poprzez odpowiednio zorganizowang promocjg, ktora np. w przypadku sera z

149 pochodzacy z Essex w Wielkiej Brytanii rolnik oraz posta¢ zwigzana z telewizjg BBC. Prowadzit program
L2Jimmy’s Farm”, w ktérym pokazywat jak funkcjonuje jego gospodarstwo rolne. Prywatnie Doherty jest
przyjacielem Jamie’go Olivera z czaséw szkolnych.
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Nottinghamshire'® polegata na spotkaniu z lokalnymi restauratorami oraz wlascicielami
prywatnych delikateséw i zaprezentowaniu produktu w wielu wersjach smakowych (rézne
dania przygotowane na bazie sera), powrot tego lokalnego wyrobu stat si¢ mozliwy.
Dziatania Oliviera i Doherty’ego s3 pozytywnym przyktadem etnocentryzmu kulinarnego.
Nie nalezy jednak bagatelizowa¢ tego zjawiska w kontekscie negatywnym. Drugi przyktad
znajdziemy w najnowszym wydaniu (wiosna 2015 roku) amerykanskiego kulinarno-
kulturalnego magazynu ,,Gastronomica. The Journal of Critical Food Studies”. Jednym z
tekstow jest artykul'®, w ktéorym opisane sa zmagania Australii z naptywem Zywnosci z
réznych stron $wiata. Okazuje sie, ze otwarta polityka Australii w stosunku do emigrantow
(gtdownie po drugiej wojnie swiatowej) spowodowala nie tylko multikulturalizm etniczny i
kulturowy, ale takze zywieniowy. Coraz wigksza liczba osob z australijskiego srodowiska
akademickiego (gtdéwnie pochodzenia anglosaskiego) wyglasza zwigzane z tym tematem
opinie, ktore czesto znajduja si¢ na granicy poprawnosci politycznej i rasizmu.
Multikulturalizm zywieniowy stal si¢ nawet przedmiotem goracej dyskusji w lokalnych
mediach, ktore zachecaja swoich odbiorcow, aby kupowali tylko produkty pochodzenia
australijskiego. Import zywnosci z innych krajow pokazywany jest w niekorzystnym swietle
— na przyktad w odniesieniu do zatru¢ pokarmowych. Caty problem przedstawiony jest w
konteks$cie imigrantow z Azji, ktorzy wraz ze swoja kulturg przywiezli do Australii rOwniez

SWoje Zzwyczaje zywieniowe.

Tak r6znorodne podejscie do produktow spozywczych pokazuje jedynie, ze temat
jedzenia nie jest obojetny ludziom na calym $wiecie. Warto zwrdci¢ uwage, ze rzadkie
dobra, ktérymi obecnie sg produkty niemasowe generuja zjiawisko spotecznej dyskryminacji,
zwiqzanej z jakoscig poszukiwanych dobr. 1 cho¢ nalezy promowa¢ lokalnych producentéw
zZywnosci to warto czasem otworzy¢ si¢ na nowe smaki i na przyklad umiejgtnie
wkomponowa¢ je w tradycyjne menu danego kraju. Bedzie to okazja do celebrowania
zarowno wilasnych korzeni i tradycji, ale rowniez oryginalny sposoéb na przekazanie
miodszym pokoleniom wiedzy o otaczajagcym ich $wiecie. Moze to takze by¢ formag
dopowiedz na problem klasowosci kulinarnej. Skoro ekologiczne jedzenie nadal uwazane

jest za przywilej i luksus to — podazajac tokiem myslenia Baudrillarda'® — dobra jako$¢

150 Seria 1 Odcinek 1 ,,Jamie’s and Jimmy’s Friday Night Feast”. Odcinek ten mozna obejrzeé za posrednictwem
kanatu 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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produktow spozywczych jest obecnie dobrem deficytowym. A jesli pojawia si¢ deficyt,
wydawaloby si¢ tak podstawowych produktow, to niewykluczone, ze wspdlczesna kultura

nadmiaru generuje peknigcia, ktore stajg si¢ nowymi prawami spotecznymi.
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3.2. Edukacja kulinarna
3.2.1. Kuchnia+

Jednym z glownych kreatorow trendow dzisiejszego dnia jest telewizja. Jednak nie
tylko obrazy i tresci wytwarzane przez producentdw telewizyjnych maja wplyw na to, co
uwazamy za modne czy istotne w danej dziedzinie. To przede wszystkim ludzie, ktorzy

pojawiajac sie na wizji moga przekazywac szerokiej publicznosci poglady i wartosci.

W Polsce jedynym rodzimym kulinarnym kanatem telewizyjnym jest Kuchnia+!°3,
Powstat on stosunkowo pdzno, bo dopiero w 2006 roku. Jak mozna dowiedzie¢ si¢ z

oficjalnej strony internetowej,

stacja prezentuje najlepsze polskie i zagraniczne programy dotyczace gotowania, nowosci
kulinarnych, znanych restauracji, zdrowego odzywania i nowoczesnej kuchni. Gotowanie w kuchni+
jest pasja, a celem programéw jest poszerzanie kulinarnych horyzontéw, promocja zdrowego jedzenia

oraz dostarczanie inspiracji do przygotowywania nowoczesnych i smacznych potraw?s4.

Oferta dostosowana jest niemal do kazdej merytorycznej 1 wizualnej potrzeby widza — w
ramowce stacji znajdujg sie programy poradnikowe, serie reality, filmy dokumentalne i

fabularne®®®,

Co zatem podoba si¢ najbardziej? W rankingu prezentowanym na oficjalnej stronie
wymienione sg programy, ktore uzyskaly najwicksza liczbe glosow: Przekrety Jamiego

Olivera®®®, 30 minut Jamiego®®” i Adam po pracy®*®. W dalszej kolejnosci'®® znalazty sie:

153 We wrze$niu 2013 roku stacja Kuchnia+ osiggneta swoj rekord ogladalnosci — wyniést on 97 427 tysiecy
widzéw.

154 opis kanatu — kuchnia+ [dostep 22.07.2014]. Dostepny World Wide Web: http://www.kuchniaplus.pl/o-
kuchni/opis-kanalu.html.

155 1bidem.

156 Oryginalny tytut: Oliver’s Twist. Jest to seria poradnikowa Jamiego Olivera z 2002 roku. Przyjmuje on u
siebie w domu réznych gosci (takze osoby rozpoznawalne medialnie) i gotuje dla nich positki. Program
pokazuje caty proces przygotowywania przyjecia — od zakupow, po ktére Oliver jezdzi skuterem, az po finalny
proces obrébki zakupionych produktéw.

157 Oryginalny tytut: Jamie’s 30 Minute Meals. Program pojawit sie na antenie w 2010 roku. Oliver pokazuje
w nim jak w trzydziesci minut przygotowac smaczny positek dla catej rodziny. Zazwyczaj przygotowywany
positek sktada sie z dwdéch do czterech dan.

158 Autorski program Adama Chrzastowskiego, ktéry emitowany jest od 2009 roku. W kazdym odcinku kucharz
pokazuje, jak w nowoczesny sposéb przygotowac dania bazujgce na tradycyjnych polskich przepisach.

159 Ranking programéw. Ranking wszech czaséw [dostep 22.07.2014]. Dostepny World Wide Web:
http://www.kuchniaplus.pl/program/ranking-programow/-sum.
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Jamie w domu?®®, Anthony Bourdain: Bez rezerwacji 4%, czy Jakubiak w sezonie!®2. Na tej
podstawie okresli¢ mozna, ktére programy uwazane sg za atrakcyjne — tacznie na Jamie’go
Olivera glosowalo ponad pigédziesigt tysigcy polskich widzow, a na Adama
Chrzastowskiego ponad czterdziesci tysiecy. Mniejsza liczbe glosow uzyskat migdzy innymi
Anthony Bourdain — niecate dziesigc tysigcy. Glosowania tego typu przewaznie przyciagaja
widzéw, ktorzy dane programy lubig i ogladajg. Osoby takie zazwyczaj uczestnicza
aktywnie w roznego rodzaju konkursach czy sondazach organizowanych przez stacje
emitujacg ulubione programy. Mozna zatem zalozy¢, ze jest to mozliwie najbardziej
reprezentatywny obraz preferencji publicznosci Kuchnit. Nie obejmuje to oczywiscie
pelnego spektrum, jednak brak jest innego rodzaju ogdlnych statystyk dotyczacych
konkretnych okreséw, np. ogladalnosci nowych raméwek, na ktérych mozna by bylo oprze¢

bardziej doktadne wnioski.

Warto zwrdci¢ uwage na duzg ilos¢ glosow oddanych na rodzimego szefa kuchni —
Adama Chrzgstowskiego. Jest on znang kulinarng osobowos$cig — wraz z szefem kuchni i
zatozycielem Akademii Kulinarnej Kurtem Schellerem wspottworzyt menu w Hotelu Bristol
na poczatku lat 90. Serwowane tam dania byly dwcze$nie uwazane za najwybitniejsze W

Warszawie. Obecnie prowadzi wlasng restauracje w Krakowie.

W Kuchni+ Chrzastowski prowadzi trzy programy: Adam po pracy, Adam na lato 1
Adam w sieci: patenty i triki. Pierwsze dwa oscyluja wokot podobnej idei — przelozenie
tradycyjnych przepisoOw na wspofczesne gusta kulinarne Polakow. Siggajac po przepisy,
ktore znane sg z kuchni mam 1 bab¢, polski szef kuchni przeistacza je w potrawy zgodne z
oczekiwaniami wspotczesnych ludzi — czyli lekkie i zdrowe. Przyktadowe dania to: krem z

163

zielonego groszku z migtowsg piankg *°, knedliki ze szczupaka i borowikOw na potrawce z

160 Oryginalny tytut: Jamie at Home. Seria poradnikowa Jamiego Oliver nakrecona w 2006 roku. Kazdy
program poswiecony jest konkretnemu sktadnikowi pochodzgcego z przydomowego ogrédka kucharza.
Wszystkie potrawy Oliver gotuje w swojej domowej kuchni.

161 Oryginalny tytut: Anthony Bourdain: No Reservations 4. Serial dokumentalny kucharza i podréznika
Anthony’ego Bourdaina nakrecony w 2008 roku. Bourdain odwiedza rézne miejsca na Swiecie (Kanada, Stany
Zjednoczone, Wielka Brytania, Grecja i Rumunia) i prébuje wszystkich lokalnych przysmakéw.

162 program autorski Tomasza Jakubiaka emitowany na antenie od 2011 roku. W kazdym odcinku Jakubiak
przekonuje widzéw, ze warto jes¢ lokalne i sezonowe produkty, z ktorych przygotowuje kilka propozycji dan.
163 por, Kuchnia+ [dostep 02.06.2015]. Dostepny 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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pora'® czy pier$ kaczki na sosie z czarnej porzeczki z imbirem na kluskach §laskich®®. Co
ciekawe, doradza takze w kwestii wyboru trunkéw do kazdego dania. W programie Adam
na lato Chrzgstowski podpowiada jak urozmaici¢ letnie grillowanie. Jego propozycje to
m.in.: kurczak marynowany w jogurcie z korzennymi przyprawami i salsg z opiekanej
papryki i pomidoréw na paskach cukiniil®® czy brzoskwinie, gruszka i ananas z rusztu na
sosie ze §wiezych malin z lodami waniliowymi'®’. W nieco innej konwencji prowadzona jest
seria poradnikowa Adam w sieci: patenty i triki — jest to pewnego rodzaju forma odpowiedzi
dla oséb, ktére maja potrzebe przyswojenia podstawowej wiedzy z zakresu gotowania.
Kucharz doradza co zrobi¢, aby sosy mialy odpowiednig konsystencj¢, jak ugotowac
klarowany rosot czy jak sprawié, aby beza wyszta idealnie biata. W kazdym programie
Chrzastowski odpowiada na pytania widzoéw 1 szczegétowo tlumaczy, co nalezy zrobié, aby

uzyskac oczekiwany efekt.

Skoro jednak to brytyjski kucharz i propagator zdrowego stylu zycia Jamie Oliver
cieszy si¢ najwigksza popularnoscig posrod polskich widzow, warto przyjrzec si¢ zaroOwno

jego osobie jak 1 tresciom przez niego prezentowanym.

James Trevor ,,Jamie” Oliver, urodzony w 1975 roku, to brytyjski szef kuchni,
restaurator 1 kulinarny celebryta. Jest postaciag niezwykle barwng, niekiedy bywa
kontrowersyjny, ale nade wszystko jego pasja do $wiadomego zycia wnosi wiele
pozytywnych aspektow do kulinarnego $wiata. Stad tez bywa nazywany Ministrem
Zywnosci XXI wieku. Dziatalno$¢ Oliviera obejmuje prowadzenie autorskich programéw
kulinarnych, edukacje kulinarna dzieci 1 dorostych oraz propagowanie zdrowego trybu
zycia. Jest on rowniez wiascicielem restauracji ,,Fifteen” w Londynie i autorem wielu
ksigzek kulinarnych. Zaréwno w swoich publikacjach jak i w programach telewizyjnych
podkresla istot¢ uzywania $wiezych i mozliwie lokalnych, ekologicznych produktow, uczy

szacunku do spozywanego jedzenia, ale przede wszystkim stara si¢ uswiadomi¢ zaré6wno

164 por. Kuchnia+ [dostep 02.06.2015]. Dostepny 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+ [dostep 02.06.2015]. Dostepny 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+ [dostep 02.06.2015]. Dostepny 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+ [dostep 02.06.2015]. Dostepny 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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mieszkancoOw Europy jak i Ameryki Polnocnej o szkodliwos¢ spozywania fast foodow,

szczeg6lnie przez dzieci i mlodziez.

Dziatalno$¢ Oliviera ma takze w pewnym sensie wymiar symboliczny dla tej pracy.
Kontekst kulinarnej historii Wielkiej Brytanii okresu drugiej wojny $wiatowej'® jest bardzo
wazny dla Oliviera — pokazuje, ze wywodzi si¢ on z podobnej kultury niedoboru, jaka
opisywana byla w drugim rozdziale. Rdznica, ktorg nalezy podkresli¢, to motywacje

wprowadzenia racji zywnosciowych w Wielkiej Brytanii wraz z rozpoczgciem wojny.

Na poczatku 1939 roku Anglicy importowali wigkszos¢ swoich produktow
spozywczych drogg morskg — atakowanie statkow przewozacych zywnos¢ przez niemieckie
okrety bylo najtatwiejszym sposobem, aby ostabi¢ przeciwnika. Wraz z powigkszajagcymi
si¢ problemami z zaopatrzeniem ludnosci w niezbedne produkty spozywcze Ministerstwo
Rolnictwa stworzylo instytucje, ktora miata zajgé sie tg kwestig — tak powstato brytyjskie
Ministerstwo Zywnoéci (Ministry of Food). Na jego czele zasiadat Lord Woolton!®®,
Priorytetem nowego ministerstwa stato si¢ zgromadzenie i utrzymywanie zapaséw zywnosci
na poziomie, ktory pozwolityby wyzywi¢ ludzi na wypadek braku stalych dostaw.
Ograniczono dostgpnos¢ takich produktéw jak masto, cukier, herbata, dzem, ser a takze
mleko, migso 1 jajka. Kazdemu przydzielano odpowiednig liczbe punktow, za ktore mogt te
towary otrzymac — funkcjonowato to podobnie jak system kartowy w Polsce. Warto jednak
zaznaczy¢, ze chleb, ziemniaki, kawa, warzywa, owocowe oraz ryby byty dostepne bez
(zbytnich) ograniczen przez caly czas trwania wojny’®. Jednocze$nie Woolton starat sie,
aby ceny zywnosci nie byty wygdérowane (oprocz migsa, ktorego dostepnos¢ byta dyktowana
wyzsza ceng). Informowat rowniez, jakie produkty nadal pozostang pod Scista kontrola.
Dodatkowo w 1942 roku rzad zapewnit dzieciom darmowe positki w szkotach, a racje
zywnosciowe dostosowane byty do potrzeb konkretnych grup — np. kobiet w cigzy, dzieci
czy nawet wegetarian'’t, Woolton zyskal przychylnoéé takze dzicki angazowaniu sie w
swojag prace. Promowat oszczedny i skromny styl gotowania, a jedna z jego bardziej znanych
potraw byta Woolton Pie — zapiekanka sktadajaca si¢ z marchewek, pietruszki, ziemniakow,

rzepy i ptatkow owsianych, podawana z ciemnym sosem. System aprowizacji zostal w miarg

168 Wiecej na ten temat mozna przeczyta¢ 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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mozliwos$ci dostosowany do potrzeb Brytyjczykéw — dzigki temu handel zywnoscia i innymi
produktami na czarnym rynku nigdy nie zagrozit jego sprawnemu funkcjonowaniu. Ludnos¢
narzekala wigc bardziej na brak mozliwos$ci zaopatrzenia si¢ we wszystkie produkty, ktore
nie podlegaly ograniczeniu, a nie na samg aprowizacje. Nie oznacza to jednak, ze codzienne
zycie bylo fatwe i nie wymagato poswigcen. Tak samo jak w okupowanej Warszawie przed
londynskimi sklepami ciagnety si¢ kolejki — dlugie godziny oczekiwania byly szczeg6lnie
ucigzliwe dla kobiet zarowno pracujacych jak i tych, ktére zajmowaty si¢ domem. Ceny
produktéw, ktore nie podlegaty restrykcjom, pomimo regulacji Wooltona, byty wyzsze, niz
przed wojna, co znacznie obcigzato budzet przecigtnego Brytyjczyka. Dlatego tez brytyjskie
Ministerstwo Rolnictwa zachecato do uprawiana wlasnego ogrodka lub ziemi, ktéra nie byta
przez nikogo uzywana. Dochodzito takze do sytuacji, ze w miejskich przydomowych

ogrodkach trzymano zwierzeta: swinie, kury czy kroliki.

Wydaje si¢ zatem, ze system aprowizacji funkcjonujacy w Wielkiej Brytanii podczas
drugiej wojny swiatowej byt eksperymentalng forma, ktoéra odniosta sukces. W grudniu 1939
roku grupa brytyjskich naukowcoOw rozpoczgta eksperyment sprawdzajacy mozliwosci
samoprzetrwania ludnos$ci brytyjskiej, jesli zostanie ona zupetnie odcigta od zewnetrznych
dostaw zywnos$ci. O$mioro wolontariuszy poddalo si¢ trzymiesiecznej diecie, ktora
tygodniowo skiadata sie¢ z nast¢pujacych produktow: jednego jajka, okoto pét kilograma
migsa 1 stu trzynastu gram ryby. Dzienna dawka innych produktow wynosita: okolo stu
dwudziestu mililitrow mleka i sto trzynastu gram margaryny'’2. Bez ograniczen: warzywa,
ziemniaki oraz chleb. Dodatkowo grupa badanych poddawana byta ¢wiczeniom, ktore miaty
symulowa¢ fizyczng prace w np. w fabryce. Po zakonczeniu eksperymentu okazato sig, ze
uczestnicy byli w dobrej kondycji fizycznej. Jedynymi problemami jakie przysparzata
restrykcyjna dieta byl dlugi czas spozywania positkow (np. powolne przezuwanie) oraz
niestrawnos$ci pokarmowe zwigzane z duzg iloScig skrobi w organizmie. Whnioski i wszelkie
dane zebrane podczas badania zostaty udostgpnione wiadzom, jednak nie podano ich do
wiadomosci publicznej. Warto podkresli¢, ze cze$¢ sukcesu stojacego za systemem
aprowizacyjnym Wielka Brytania zawdzigcza¢ moze eksperymentowi — Woolton miat
pewnos¢, ze jego kraj 1 nardd bedzie sprawny fizycznie, mimo cigzkiej sytuacji polityczno-

ekonomicznej. W trakcie trwania wojny okazalo si¢ takze, ze racje zywno$ciowe podawane

172 Fighting fit: how dietitians tested if Britain would be starved into defeat [dostep 24.05.2015]. Dostepny
World Wide Web: http://www.theguardian.com/science/blog/2013/sep/24/fighting-fit-britain-second-
world-war.
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uczestnikom eksperymentu byly o wiele bardziej ograniczone, niz faktyczne ilo$ci jedzenia,

jakie mieli do dyspozycji obywatele w Zjednoczonego Krolestwa.

Cho¢ wojna spowodowata trudno$ci kulinarne oraz ograniczenia zywieniOwe, nie
doprowadzita spoteczenstwa Wielkiej Brytanii do glodowej egzystencji. Niedobor zmusit
ludzi do wyrobienia w sobie nowych nawykoéw zywieniowych — ograniczono (z przymusu)
spozycie cukrow, jajek oraz migsa, czyli produktow, ktore obecnie uwazane sg za
stosunkowo niezdrowe (w duzych ilosciach) dla naszej codziennej diety. Innym argumentem
przemawiajacym za sukcesem aprowizacyjnym jest wyréwnanie zywieniowych szans
niemalze wszystkich Brytyjczykow. W trakcie wojny wigkszo$¢ odzywiata si¢ stosunkowo
lepiej, niz przed jej wybuchem. Ogdlnej poprawie uleglo takze zdrowie dzieci, poniewaz
otrzymywaty one odpowiednie porcje zywnosci dostosowane do ich potrzeb. Warto réwniez
podkresli¢, ze niedostepnos¢ niektdrych produktéw wynikata ze §wiadomej polityki kraju,
ktora miata na celu ochrone swoich obywateli. Byta wprowadzona jako jeden ze sposobow
obrony przed wrogiem. Wracajac zatem do Jamiego Olivera mozna powiedzie¢, ze jest on
swojego rodzaju spadkobierca tych doswiadczen i prezentuje sposob myslenia wpisujacy si¢
w kulturg niedoboru. Jego obecne dziatania bazujg na szacunku do produktu, pragmatyzmie
w gotowaniu oraz kreatywnym wykorzystywaniu dostepnych sktadnikow. Z drugiej jednak
strony Wielka Brytania nie doswiadczyla niedoboru w ten sam sposob co Polska, a wigc
pojecie to jest intepretowane przez brytyjskiego szefa kuchni z zupenie innej, mniej

ekstremalnej i traumatycznej perspektywy.
3.2.2. Edukacja kulinarna

Warto omowi¢ wybrane formy dziatalno$ci Jamiego Oliviera, a w szczegdInosci jego
fundacji Jamie Oliver Food Foundation!”. Jest to brytyjska organizacja-matka organizacji
zatozona w 2002 roku, w ramach ktérej prowadzone sa obecnie trzy projekty: Kitchen
Garden Project (edukacja kulinarna dzieci w szkotach podstawowych), Ministry of Food
(edukacja kulinarna i zachgcanie do gotowania ludzi w kazdym wieku), oraz Fifteen
Apprentice Programme (program dla osob miodych, chcacych zdoby¢ do$wiadczenie
zawodowe jako szef kuchni). Dwa pierwsze projekty zostang szczegélowo omoéwione w
nastepnych rozdziatach. Swoja uwage koncentruje takze na idei stojacej za duzym,

ogblnoswiatowym projektem Food Revolution Day, ktory taczy w sobie wszystkie dziatania

173 Wiecej informacji na oficjalniej stronie Fundacji: Jamie Oliver Food Foundation [dostep 11.05.2015].
Dostepny World Wide Web: http://www.jamieoliverfoodfoundation.org.uk/.
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fundacji. Food Revolution Day to coroczna kampania, ktdra poprzez posta¢ Oliviera ma na
celu polepszenie zdrowia publicznego i podniesienie $wiadomos$ci zywieniowej zwyktych
ludzi. To takze proba zachecenia wlascicieli firm okoto-gastronomicznych oraz
przedstawicieli wladzy sprawczej, czyli czlonkéw rzadu, do aktywnego angazowania si¢ w
ruchy pro-zdrowotne. Dokladne dziatania Food Revolution Day zostang omowione w

rozdziale ,,Edukacja kulinarna wedtug Jamiego Olivera”.

Zaangazowanie Oliviera niejako wpisuja si¢ w koncepcje infodiety Jamesa H.
Morrisal’. Tloé¢ informacji, ktora zalewa przecietnego odbiorce sprawia, ze ciezko samemu
wyselekcjonowac wazne kwestie 1 oddzieli¢ je od tych mniej istotnych. Szczegdlnie dzis,
gdy systemy informatyczne umozliwiajg §ledzenie tresci przeglagdanych w wirtualnej sferze
przez kazdego uzytkownika, a nastepnie dopasowania przekazow reklamowych lub
promocyjnych wedtug jego zainteresowan'’. Oznacza to, ze selekcja tresci w duzej mierze
zajmujg si¢ systemy technologiczne, co powoduje, ze stajemy si¢ autorytetami sami dla
siebie, gdyz jedyne tresci jakie do nas docierajg to te, ktore sami sobie filtrujemy i ktore nas
interesujg. Jamie Oliver, poprzez swoja dziatalnos¢, wydaje si¢ pretendowaé do funkcji
autorytetu majacego za cel dobro calego spoleczenstwa. Jego aktywnos¢ i programy

przepetnione sg ideami bazujagcymi na koncepcji, ze wspdlne dobro jest takze dobrem

indywidualnym, a najlatwiej osiggnac je przez jedzenie.

Wszystko to taczy sie z kwestia, ktora w kontek$cie Jamiego Olivera jest bardzo wazna
— edukacja kulinarng. Badania wzordéw zywienia pokazuja, ze w miare rozwoju cywilizacji
zmniejszyl sie wplyw srodowiska naturalnego [na postgpowanie czlowieka w sferze
zywienia, przyp. aut.], natomiast znaczenia nabraly uwarunkowania spoleczne i
psychologicznel™. Skoro wiec elementy zewnetrzne majg znaczacy wpltyw na zachowania
zywieniowe miodych ludzi, warto przesledzi¢ co spoleczenstwo oferuje im w tej kwestii.
Okazuje sie¢, ze najmlodsi obywatele wielu krajow borykaja si¢ z tym samym problemem -

nie potrafig gotowaé. Co wigcej — zdarzaja si¢ przypadki, w ktérych dzieci nie umieja

174 por. Tales of Technology: Consider a cure for pernicious infobesity [dostep 29.04.2015]. Dostepny 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 wspotczesna” 2013, nr 1.

175 Jest to zjawisko remarketingu. Wiecej na ten temat mozna przeczyta¢ w: AdWords [dostep 31.05.2015].
Dostepny World Wide Web: https://support.google.com/adwords/answer/2453998?hl=pl.

176 M. Bronkowska, Badanie wzoréw Zzywienia oséb zdrowych oraz obcigzonych otytosciq i jej wybranymi
powiktaniami w aspekcie stanu odzywienia, Wroctaw 2012, s. 16.
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nazwaé¢ podstawowych produktéw, ktére s3a powszechnie dostepne w sklepach
spozywczych.

W swoim programie telewizyjnym Jamie Oliver’s Food Revolution ’’, o ktérym bedzie
mowa dalej, odwiedzil amerykanskich uczniow pierwszej klasy szkoty podstawowej (wiek:
6 lat) w stanie Wirginia (Stany Zjednoczone). Kiedy pokazat im pomidory i zapytat o nazwe

tego owocu'’®

, w klasie zapadta cisza. Jedyna odpowiedzig jaka uzyskat byt stwierdzenie,
ze s to ziemniaki. Gdy jednak Olivier zapytal czy znaja ketchup wszystkie dzieci
zareagowaty entuzjastycznie. Podobnie sytuacja miata si¢ z kalafiorem, ktory zostat
rozpoznany jako brokul, buraki kojarzyly si¢ z selerem, a baktazan niemalze jednoglo$nie
zostal nazwany gruszka. Brak wiedzy z zakresu pochodzenia produktow!’® takze nie jest
zjawiskiem odosobnionym. Innym eksperymentem Oliviera bylta lekcja gotowania z grupg
wybranych dzieci (wiek: 6 lat). Przygotowanie nuggestow'® miato uswiadomi¢ dzieciom z
czego zrobiony jest ich przysmak — brytyjski kucharz uzyt tych samych sktadnikow, ktorymi
postuguja si¢ sieci restauracji typu fast food. Co zaskakujace, po zmieleniu skory z kurczaka,
kurzych podrobow oraz korpusu kurczaka wraz ze wszystkimi ko$¢mi 1 usmazeniu
wycietych kotlecikow z powstatej masy, wszystkie dzieci o$wiadczyly, ze chca zjes¢

przygotowang przekaske.

Te dwa doswiadczenia Jamiego Oliviera pokazuja, ze problem tkwi miedzy innymi w
oswojeniu produktu. Boimy si¢ tego, czego nie znamy i zasada ta odnosi si¢ zaréwno do
dorostych jak i dzieci. SzeSciolatkom o wiele tatwiej przyszio zjedzenie niezdrowych
nuggetsow, ktore znaly z wczeSniejszych do$wiadczen smakowych, niz rozpoznanie
swiezych warzyw i owocow, ktorych albo w ogodle nie spozywaja, albo ktore znajg tylko w
przetworzonej formie. Obawa przed nowymi smakami nie powinna dziwi¢ — w koficu nawet
dorosli nie zawsze daja si¢ przekona¢ do sprobowania nowych dan. Warto jednak pamietac,
ze w przypadku dzieci element edukacyjny z zakresu zywienia moze w pdzniejszych latach
przelozy¢ si¢ nie tylko na ich zdrowie, ale takze na ich samo$§wiadomo$¢ i samooceng, oraz

na ciekawo$¢ poznawcza $wiata. Dlatego tez nalezy zwroci¢ [...] uwage na koniecznosé

177 program telewizyjny Jamie Oliver’s Food Revolution jest czecig prowadzonej przez Oliviera kampanii o tej
samej nazwie. Opisywane dalej eksperymenty Oliviera emitowane byty w pierwszym sezonie programu.

178 Nalezy zauwazy¢, ze status pomidora w Stanach Zjednoczonych nie jest tak jednoznacznie okreslony jak
np. w Polsce. W zaleznosci od przepisdw prawnych pomidor moze by¢ zaréwno owocem jak i warzywem.

179 Mam tu na mysli sytuacje, gdy dziecko nie potrafi okreéli¢ skad bierze sie np. mleko (od krowy) lub gdzie
rosng jabtka (na drzewie), oraz brak wiedzy z zakresu podstawowych sktadnikow prostych dan, ktdre spozywa.
180 \Mate kawatki piersi/uda kurczaka (czesciej kurzych podrobdw i ttuszczu) w panierce z jajka i butki tartej
(lub innych sztucznych zamiennikdow) smazone na gtebokim ttuszczu. Zazwyczaj serwowane w restauracjach
fast foodowych.
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racjonalnych zmian we wzorach Zywienia osob zdrowych, aby nie dopusci¢ lub opoznié u
nich rozwoj przewleklych schorzer metabolicznych®®!. Otyloéé to choroba cywilizacyjna
bogacacych si¢ spoteczenstw wspolczesnych czasow — stanowi jedno z podstawowych
zagrozen zdrowotnych. Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) uznata ciagle rosnaca liczbe
ludzi otytych za forme epidemii. Czgsto zapomina si¢, ze pierwsze czynniki sprzyjajgce
rozwojowi otylosci pojawiajg si¢ czesto juz w dziecinstwie lub w okresie dojrzewania i
wynikajq glownie z nieracjonalnych wzoréw Zywienia i matej aktywnosci fizycznej 8. Jak
pokazuje Oliver zaré6wno Stany Zjednoczone, Wielka Brytania jak i inne kraje
wysokorozwinigte stojag wobec tego samego globalnego wyzwania — wigkszos¢ problemow
zdrowotnych dzieci 1 mlodziezy jest pochodng zlego odzywiania. Podobnie na gruncie

polskim —

ani w podstawie programowe] wychowania do zycia w rodzinie, ani zaje¢ technicznych szkoty

podstawowej, gimnazjum i liceum nie ma stowa o gotowaniu! Chociaz rozwijanie postawy dbatosci o

zdrowie wlasne i innych zawarte jest we wstepie, watek kulinarny zostal pominigty83,

Skoro takie stwierdzenie pada w popularnej gazecie dla kobiet, ktora nie zakorzeniona jest
w dyskursie akademickim badz naukowym, moze to oznacza¢ dwie rzeczy. Z jednej strony
moze byC to przejaw proby otrzezwienia spolecznego i pewnego rodzaju zarzucenie
nadopiekunczego modelu wychowania, ktory zaklada, ze to rodzic powinien zapewnic
wszystkie potrzeby dziecka bez koniecznos$ci zaangazowania go w jakickolwiek czynno$ci
z tym zwigzane. Moze to jednak oznaczaé, ze btedy zywieniowe przekazywane z pokolenia
na pokolenie oraz zanik kompetencji kulinarnych na gruncie polskim stat si¢ tak gleboki, ze
trzeba bedzie wielu lat wysitkow, aby wydoby¢ si¢ z konsekwencji nastepstw wydarzen
historyczno-spotecznych ostatnich osiemdziesigciu lat. Obowigzujaca dzi§ moda na szeroko
rozumiane zdrowie i swiadome wychowywanie dzieci sugerowa¢ moze, ze obydwie tezy sa
prawdziwe. I cho¢ twierdzenia te moga wydac si¢ $miate, to kontekst historyczny jaki zostat
uwzgledniony w pierwszej cz¢sci tej pracy w duzej mierze pokazuje, ze terazniejszos¢ nigdy
nie pozostaje bez wptywu przesziosci i czgsto bywa 0 wiele bardziej w niej zakorzeniona,

niz jestesmy w stanie dostrzec.

181 M. Bronkowska, op. cit., s. 17.
182 |pidem, s. 22.
183 A Kreglicka, Wszechstronnie pyszna edukacja, ,,Wysokie Obcasy” 2014, nr 8, s. 106.
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3.2.3. Edukacja kulinarna wedlug Jamiego Olivera

Moim marzeniem jest stworzenie silnego i samonapedzajacego si¢ ruchu, ktory za cel postawi sobie
zywieniowg edukacj¢ dzieci, bedzie inspirowat rodziny do powrotu do gotowania i umocni ludzi na

calym $wiecie w walce z otyto$cig'®*.

W lutym 2010 roku Jamie Oliver wystapit na konferencji TED Talks!8®

z przemowieniem
pod tytulem ,Teach every child about food”'®®. W wystapieniu tym precyzyjnie i
syntetycznie przedstawil swoje idee, podpierajac si¢ zarowno wlasnymi do§wiadczeniami

jak i statystykami oraz faktami naukowymi.

Oliver swoje wystgpienie rozpoczat od stwierdzenia, ze w czasie trwania jego

prezentacji wskutek zlego odzywania sie i chorob®’

z tego wynikajacych, umrg cztery
0soby’®®. Niewiedza i wynikajace z niej btedy zywieniowe byly kluczowa kwestia, ktora
szef kuchni staral si¢ uswiadomi¢ swoim stuchaczom. Dzisiejsze pokolenie rodzicoOw 1 0sob
z najblizszej rodziny, poprzez niezdrowy tryb zycia i nieodpowiednie odzywianie si¢
sprawia, ze ich dzieci zyja o dziesi¢¢ lat krocej, niz byli w stanie przezy¢ ich dziadkowie.
Potwierdza to takze wypowiedz Johna Petersona Meyersa, szefa badan z Akademii Zdrowia

Srodowiskowego w USA, w filmie dokumentalnym Zanim przeking nas dzieci'®. 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" (ttumaczenie wtasne z j. angielskiego). Jest
to manifest Jamiego Oliviera odnoszgcy sie do ogdlnoswiatowej inicjatywy jego autorstwa o nazwie Jamie
Oliver’s Food Revolution Day, ktéra swoj finat bedzie miata miejsce 15 maja 2015 roku. Wiecej na stronie
internetowe;j: http://www.foodrevolutionday.com/#04b1SzI3ZKkufbEi.97.

185 TED (Technology, Entertainment and Design) — konferencje organizowane przez amerykariskg fundacje
non-profit Sapling Foundation. Polega ona na krotkich przemowach (okoto osiemnastu minut), podczas
ktorych prelegenci prezentujg idee warte rozpowszechniania. W wystgpieniach poruszane sg praktycznie
wszystkie tematy, od problemodw spotecznych, az po najnowsze odkrycia technologiczne.

186 Ucz kazde dziecko o tym, co je” (ttumaczenie wtasne).

187 Choroby te to gtéwnie rak i choroby serca (prawie 30% przyczyn zgondw w Ameryce Pdétnocnej) oraz
cukrzyca i zawat (okoto 10% przyczyn zgondw w Ameryce Pétnocnej). Wiecej informacji na stronie
http://www.ted.com/talks/jamie_oliver#t-89672.

188 Jamie Oliver: Teach every child about food/Talk Video/TED.com [dostep 10.09.2014]. Dostepny World
Wide Web: http://www.ted.com/talks/jamie_oliver#t-89672.

189 Film dokumentalny rezyserii Jean-Paula Jaud, pokazujacy proces produkcji zywnosci, ktéra bardzo czesto
zawiera wiele sktadnikéw chemicznych szkodliwych dla zdrowia, oraz dziatania, ktére majg na celu
uswiadomienie ludzi o ich szkodliwosci. Caty film mozna obejrze¢ na stronie fundacji Szkota na Widelcu,
prowadzonej przez polskiego szefa kuchni Grzegorza tapanowskiego: http://szkolanawidelcu.pl/zanim-
przeklna-nas-dzieci/.

Film nie spotkat sie z pozytywnymi recenzjami. Krytycy filmowi zarzucajg rezyserowi przede wszystkim zbyt
dtugi czas trwania filmu, ale takze jednostronnos¢ w pokazywaniu problemu oraz wybidrczosé, ktéra nie
oddaje petnego spektrum zwigzanego z jakoscig zywnosci (por. Wrdblewski Janusz. Zanim przeking nas dzieci
Ekoterrorysci majg swoje zbrojne ramie takze wsrdd filmowcow [online] [dostep 24.09.2014]. Dostepny
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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stwierdzil, ze obecne pokolenie dzieci bedzie pierwszym w historii wspotczesnej, ktore nie
bedzie cieszyé sie takim zdrowiem jak rodzice'®®. Odnoszac si¢ do tej wypowiedzi, tym
bardziej cickawy wydaje si¢ stworzony przez Oliviera schemat (ilustracja nr 12), ktory
wedlug niego najlepiej obrazuje najwazniejsze przyczyny choroby cywilizacyjnej jaka jest
otylos¢. I cho¢ w swoim przemowieniu Brytyjczyk odnosit si¢ do Stanow Zjednoczonych
Ameryki Pétnocnej, problem dotyczy takze takich krajow jak Meksyk, Australia, Niemcy,
Indie czy Chiny!®*,

DOM

SZKOLA ULICA
llustracja nr 12: Schemat przyczyn otyto$ci wg. Jamie’go Olivera

3.2.3.1. Dom

Kiedys dom byt ostojg tradycji, miejscem, w ktérym przekazywano wiedze z
pokolenia na pokolenie. Dzi$ zycie toczy si¢ w szybkim tempie i zatraca si¢ rOwnowage
migdzy pracg a zyciem prywatnym. Czgsto brak jest Swiadomosci, ze najblizsza rodzina ma
najwigkszy wplyw na nasze zdrowie. Podczas prezentacji Oliver przedstawit kilka osob w
réoznym wieku, z ktorymi miat okazje wspdtpracowaé podczas programu Jamie Oliver's
Food Revolution. Zadna z nich nie umiala gotowa¢, gdyz dorastala w rodzinie, w ktdrej nie
bylo tradycji wilasnorgcznego przygotowywania positkoéw. Dodatkowo, kazda osoba
cierpiata na przynajmniej jedng chorobe spowodowang niecodpowiednim odzywianiem si¢
lub tez stracila kogo$ bliskiego wtasnie z tego powodu. Dzi$ czesto zapominamy, ze wspolne
gotowanie to swojego rodzaju inwestycja w zdrowie dziecka. Zar6wno nawyki zywieniowe

wpajane od najmlodszych lat, jak i nabyte w tym okresie umiej¢tnosci przygotowywania

Na potrzeby tej pracy, skupie sie gtdwnie na samym fakcie podjecia dyskusji na temat jakosci spozywanego
jedzenia na najwyzszych szczeblach réznego rodzaju instytucji, pomine natomiast watek ideologiczny, ktory
autor chciat zaprezentowac w swoi dziele.

190 Zanim przeking nas dzieci [online]. Rez. Jean-Paul Jaud, Francja: Against Gravity, 2008.

191 Jamie Oliver: Teach every child about food/Talk Video/TED.com [dostep 10.09.2014]. Dostepny World
Wide Web: http://www.ted.com/talks/jamie_oliver#t-89672.
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positkow zostawiaja trwaly $lad w podejsciu mtodego czlowieka tak do zycia, jak i do
odzywiania si¢. Korzysci jest jednak wigcej — gotowanie uczy podejmowania decyzji,
wymaga cierpliwosci i doktadnosci oraz pobudza wyobrazni¢. Lepienie pierogéw moze
okaza¢ si¢ idealnym treningiem koordynacji manualnej, gotowanie rosohu lekcja jezykow
obcych (rézne nazwy i odmiany tej zupy), a procesy zachodzace podczas obrobki termiczne]
okaza¢ si¢ moga $wietnym wprowadzeniem do fizyki badz chemii . Spgdzanie czasu w
kuchni nie musi by¢ wiec tylko przykrym obowigzkiem, ale sposobem na wszechstronny

rozwoj dziecka w wielu dziedzinach.

Nie nalezy bezkrytycznie podchodzi¢ do domowej edukacji kulinarnej.
Przekazywanie wiedzy z zakresu zywienia powinno by¢ istotng czescig codziennych relacji

cztonké6w rodziny, warto jednak pamietac, aby dostosowac tres¢ do wieku i aktualnego stanu

intelektualnego odbiorcy. Ciekawa w tym kontekscie wydaje si¢ dyskusjat®

, Jaka pojawita
sie na popularnym kulinarnym blogu Qchenne-Inspiracje!®® prowadzonym przez pania
Matgorzate!®, dietetyczke i mame dwojki dzieci. Pod wpisem dotyczacym zdrowego
jedzenia, ktore warto zabra¢ w dtugg podr6z lub na plaze jedna z anonimowych czytelniczek
napisata: [...] Mialam takq kolezanke, u ktorej w domu bylo zdrowe Zywienie. W szkole
automat az skrzypial. Na szkolnych wycieczkach pierwsza byta przy budce z zapiekankamimi

[sic!] i hamburgerami. Swoje zdrowe kanapki oddawata za stodkq butke'®®.

Kontrargumentem autorki bloga byta wypowiedz:

Moje dzieci sa juz na takim etapie ze wiedza jak si¢ takie rzeczy przygotowuje. Maja 5 i 8 lat ale
mowie im jak wyglada olej na ktorym [...] frytki sg przygotowywane. Z reguly przed wyjazdem robie
fure frytek domu zeby si¢ objadty po uszy i zaznaczam ze na wakacjach nie jemy bo olej ma tam kolor
brazowy. Gofry zamawiamy ale bez $mietany. Gdyby byta prawdziwa skusitabym sig, ale ta
chemiczna sztuczna z dyfuzora jest po prostu niedobra. Zamawiam z owocami np. jagodami. Kebabow
nie jadamy wogodle [sic!] z uwagi na mikrobiologiczne zanieczyszczenie tego migsa. Generalnie ja
duzo rozmawiam na ten temat z dzie¢mi i maja spora $wiadomosc¢. Nie wotaja o hamburgera bo wiedza

co tam siedzi w $rodku®®.

192 7 cata dyskusjg mozna zapoznaé sie w komentarzach pod wpisem ,Jak je$¢ na wakacjach i co zabra¢ w 8-
godzinng podrdz samochodem i na plaze”: 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 zycia i zdrowym odzywianiu [dostep 30.04.2015]. Dostepny
World Wide Web: http://gchenne-inspiracje.blogspot.com/.

194 Brak informacji o nazwisku autorki.

195 Qchenne-Inspiracje! FIT blog o zdrowym stylu zycia i zdrowym odzywianiu [dostep 30.04.2015]. Dostepny
World Wide Web: http://qchenne-inspiracje.blogspot.com/2014/07/jak-jesc-na-wakacjach-i-co-zabrac-w-
8.html.

196 1bidem.
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Komentarz kolejnej anonimowej czytelniczki zdaje si¢ potwierdza¢ prezentowang w tym

rozdziale tezg:

Ale z dzieémi to chyba nie do konca tak jest - one nie wolaja o pewne rzeczy nie dlatego, ze sa
swiadome, co tam w $rodku siedzi, ale dlatego, ze mama przed wyjazdem zdazyta ich poinformowac,
czego im na tych wakacjach nie kupi :-) Jakby dostaty frytki na wyjezdzie, to ta ich cala "wiedza" o
"starym oleju" posztaby w kat i zjadtyby z doktadks :))) To sg jeszcze mate dzieci, nie tudzmy sig, ze
do konca rozumiejg. Mam kolezanke, ktore swojego 6-letniego synka zywi ekstremalnie zdrowo. Na
ostatnim spotkaniu u innych znajomych ten maty siedzac obok mamy w kuchni popisywat si¢ "wiedzg"
o tym, co si¢ dzieje, jak jemy duzo niezdrowego cukru, szukajac wzrokiem aprobaty u mamy... po
czym po 15 minutach w drugim pokoju zapychat sobie buzi¢ zelkami i cukierkami, a reszt¢ pakowat

do kieszeni; przytapany przeze mnie na "goracym [sic!] uczynku" :) ze tzami w oczach btagat "Tylko

nie méw mojej mamie prosze"..1%’.

Nieumiejetne przekazywanie wiedzy moze przynies¢ odwrotny skutek do oczekiwanego.
Umiar 1 rownowaga wydaja si¢ najlepszym rozwigzaniem, gdy chcemy osiggnaé trwale
skutki w kwestii przyzwyczajen zywieniowych. W koncu nawet w najs$cislejszych dietach
stosowanych m.in. przez kulturystow funkcjonuje positek o nazwie cheat meal'®. Jednak
nie tylko kwestia stricte edukacyjna ma tutaj znaczenie. Dom to rodzina, a rodzina sktada
si¢ przewaznie z wielu czlonkéw. W Polsce popularnym modelem wychowania dzieci jest
powierzenie ich opieki dziadkom, ktorzy przewaznie ze wzgledu na ilo$¢ czasu, ktérym
dysponujg, moga zaja¢ si¢ wnukami, kiedy ich rodzice sg3 w pracy. Dlatego problemu z
otyloscig 1 chorobami z nig zwigzanymi nie nalezy bagatelizowa¢ na gruncie polskim.
Okazuje si¢ bowiem, ze stan odzywienia Polakow, w tym takze osob starszych, prezentuje
si¢ na rOwnie niezdrowym poziomie. Po cz¢éci byta juz o tym mowa, ale aby si¢ o tym

przekonac

wystarczy zajrze¢ do koszykow bab¢ i dziadkow stojacych w kolejce do kasy. Pare plasterkow
sopockiej, najtansze paréwki, pieczony kurczak, zupki instant, gotowe kopytka z garmazerki,
napompowane spulchniaczami kajzerki, pasztet z drobiem (bo nie z drobiu). [...] Starsi ludzie z braku
wiedzy, ale przede wszystkim — z braku srodkow finansowych i sit — kupujag gotowce, ktore wystarczy

podgrza¢ lub zalaé wrzatkiem'*®.

197 1bidem.

198 Cheat meal, tzw. oszukany positek, to jeden positek o podwyzszonej kalorycznosci, ktéry mimo ciggtosci
stosowania diety mozna zje$¢ mniej wiecej raz na tydzien lub raz na dwa tygodnie. Stosuje sie go gtownie w
celu polepszenia nastroju i zmniejszenia napiecia psychicznego, ktore wynika ze stosowania Sciste]j diety. Jest
to rowniez sposdb na kontrolowane odstepstwo od diety, ktore nie zaburza poziomu leptyny (tzw. hormonu
tkanki ttuszczowej) i greliny (reguluje poziom energii w organizmie).

199 B, Starecka, Z babcig na zakupach, ,Kukbuk” 2014, nr 11, s. 2/4 [wersja na tablet].
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Oliver funkcjonuje na gruncie anglosaskim, a wigc swoje doswiadczenia i pomysty
realizuje gléwnie w Stanach Zjednoczonych i w Wielkiej Brytanii, ale wplyw jego idei jest
globalny, gdyz problem nieprawidlowego odzywiania si¢ dotyczy wigkszosci ludzi na

swiecie. W Polsce

badania epidemiologiczne stanu zdrowia Polakéw wskazuja na powszechne wystepowanie chorob
dieto-zaleznych, a badania sposobu odzywiania si¢ dowodzg, ze w znacznym stopniu odbiega on od

zalecen. Wynika to z jednej strony z sytuacji ekonomicznej konsumentéw, a z drugiej — z niezbyt

dobrej znajomosci zasad prawidtowego zywienia?®.

Kwesti¢ braku wiedzy, jak przekonuje Oliver, tatwo mozna rozwigza¢ poprzez
zaangazowanie matych spotecznosci 1 edukacje swoich najblizszych. Obecnie odbiorcami
Jamie’go Olivera sg gtdéwnie miodzi ludzie, ktorzy chetni sa, by swiadomie wprowadzaé
zmiany w swoim zyciu 1 szczerze w nie wierzg. Dlatego wiasnie dziatalno$¢ Brytyjczyka ma
znaczenie — pod jego wptywem zmieni¢ moze si¢ nie tylko zycie jednostki, ale takze calej
rodziny czy lokalnej spotecznosci. Reakcja tancuchowa jest w tym przypadku prosta. Dla
przyktadu: dziecko, majace wiedz¢ od swoich rodzicow, idace z babcig na zakupy moze
pomoc w wyborze: zamiast kajzerki — pelnoziarniste pieczywo, zupke instant najlepiej
zastgpi¢ czerwonym migsem, a z kury kupionej na targu powstanie obiad na trzy dni. Zdrowe
zamienniki wymienia¢ mozna bez konca i jak udowadnia autorka tekstu Z babcig na
zakupach — wcale nie bedzie to wymagalo wickszego naktadu finansowego. Barbara
Starecka stworzyta dwie listy zakupoéw (ilustracja nr 13) dla jednej osoby na caly tydzien —
jedna osoby milodej, druga — osoby starszej. Sa to oczywiscie listy ograniczone i nie
uwzgledniajg wszystkich produktéw, ktére na ogot kupuje sie podczas cotygodniowych
zakupow. Wydaje si¢ jednak, ze zamiarem autorki bylo gléwnie uswiadomienie
czytelnikowi, ze zmiang tego, co znajduje si¢ w naszych zakupowych koszykach, a co za

tym idzie i na naszych talerzach, nalezy zacza¢ od zmiany sposobu myslenia.

200 £ Goryriska-Goldmann, P. Ratajczak, Swiadomosé zywieniowa a zachowania zywieniowe konsumentdw,
,Journal of Agribusiness and Rural Development” 2010, nr 4 (18), s. 42.
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llustracja nr 13: Przyktadowe listy zakupow wg. Barbary Stareckie;.




Aspekt, ktory w tym przypadku wydaje si¢ niezbg¢dny, to udzial 0s6b miodych w
domowej rewolucji kulinarnej. To oni wlasnie otwarci sg na wszelkie kulinarne nowinki,
dlatego bez nich szanse na lepsze odzywienie catego spoleczenstwa malejg. Nie oznacza to
bynajmniej absolutnej negacji autorytetu kulinarnego, jakim w wielu przypadkach jest
mama czy babcia. Potwierdzenie tego, ze kobiety o dluzszym kulinarnym stazu nadal ciesza
si¢ duzym zaufaniem jest m.in. retoryka firmy SyS i linia naturalnych pét-produktow
spozywczych ,Dania Babci Zosi”. Sam fakt odwotywania si¢ do figury babci jako
uosobienia ciepta domowego ma na celu wywotanie u potencjalnego konsumenta poczucia,
ze produkt jest smaczny 1 dobrej jakosci. Firma oferuje zupy, dania z kaszy 1 ryzu, placki
ziemniaczane oraz suszone warzywa, czyli to, co potencjalnie mogloby sie znalez¢ u babci
na stole, kiedy przychodzimy do niej na niedzielny obiad. Cala koncepcja produktow
zawarta jest w stwierdzeniu z tylu opakowania: [...] Warzywa sami uprawiamy i suszymy w
gospodarstwie na Podkarpaciu. NATURZE NIE MOZNA DOROWNAC to zasada mojej
mamy Zosi, ktorej przepisy staly sie inspiracjg do stworzenia linii Dan Babci Zosi?®t. Co
jednak najbardziej interesujgce dla kontekstu zawartego w tej pracy to opis przygotowania
jednego z wybranych dan — ryzu z jablkami. Z tylu opakowania znajduja si¢ dwa sposoby
przygotowania: wediug babci oraz wedtug wnuka. Pierwszy uwzglednia tradycyjng metode,
a wiec gotowanie zawarto$ci opakowania na wodzie. Drugi — w kuchence mikrofalowej. Ow
podzial zdaje si¢ potwierdza¢ teze, ze mimo, iz danie samo w sobie nie nosi cech
nowoczesnosci to sposob przygotowania wyraznie ten podziat wyznacza. Babcia gotuje
tradycyjnie, wnuczek — uzywajac zdobyczy nowoczesnej technologii, co sprawia, ze od

strony teoretycznej jest on bardziej otwarty na wprowadzanie nowych elementow?%?,

Wydaje sig, ze z tych wszystkich opisOw wytania si¢ zupelnie nowe zjawisko jakim
jest zamiana r6l spotecznych. To juz nie najstarsi cztonkowie rodziny ucza swoje wnuczeta
tajnikow gotowania, lecz sytuacja si¢ odwraca i coraz milodsze pokolenie, dzigki
informacjom przekazywanym za posrednictwem $rodkow masowego przekazu, zyskuje

nowy wymiar $wiadomosci i dzieli si¢ nim z innymi.

201 Cytat pochodzi z tytu opakowania dania ,,Ryz z jabtkami” firmy SyS z linii produktéw o nazwie ,Dania Babci
Zosi”.

202 paradoksalnie jednak proces gotowania w mikrofaldwce nie jest tak zdrowy jak przygotowywanie positkéw
na zwyktej kuchence. Gtéwna rdznica polega na tym, ze gotujgc w kuchence mikrofalowej zniszczeniu moga
ulec substancje odzywcze, szczegdlnie antyoksydanty zawarte w warzywach i owocach. Poza tym istnieje
wieksze ryzyko zakazenia sie bakteriami (np. salmonelle), poniewaz nieréwny proces gotowania z uzyciem fal
elektromagnetycznych moze powodowadé niedogrzanie czesci surowego miesa lub ryb.
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Bardzo podobny problem opisuje antropolozka Margaret Mead: dzis centralnym
problemem jest nadal identyfikacja, a wiec pytanie, z jakg przesztosciq, terazniejszosciq i
przyszlosciq moze sie utozsamiac mlody cztowiek szukajgcy ideatow?®. Autorka wprowadza
czytelnika w trzy pojecia kultury: ,, postfiguratywne”, w ktorych dzieci uczq si¢ gtéwnie od
swoich rodzicow, ,, kofiguratywne, w ktorych zarowno dzieci, jak i dorosli uczq si¢ od swoich
rowiesnikéw, i ,, prefiguratywne”, w ktorych dorosli uczq sie réwniez od swoich dzieci®®*.
Mead dodaje, ze pierwsza kategoria odnosi si¢ gtdwnie do spoteczenstw pierwotnych, druga
natomiast dotyczy wielkich cywilizacji, ktore z koniecznos$ci przetrwania i rozwijana si¢
wypracowaly techniki przyswajania zmian. Ostatnia kategoria jest odbiciem czasow, w
ktorych obecnie zyjemy. Teraz wchodzimy w okres nie znany dotgd w historii, w ktorym
miodzi ludzie zyskujq sobie wyjgtkowy autorytet w swym prefiguratywnym zrozumieniu nie
znanej jeszcze nikomu przysztosci®®. Problem jaki moze sie pojawi¢ w prefiguratywne;j
kulturze to brak checi zmian U 0sob starszych. Wynika to z modelu wychowania kultury
postfiguratywne;j, ktory zaktadal, ze to rodzina jako jednostka nadrzedna przekazuje wiedze
1 tym samym ksztaltuje dziecko. Widzimy tu zatem silny zwigzek ze spoteczng rola
minimum trzech pokolen. Ciaglo$¢ kultury opierata si¢ na bezwarunkowym niemal
spetnianiu oczekiwan starszej generacji. Wspotczesnie roztam migdzypokoleniowy osiggnat
skale globalng 1 model kultury postfiguratywnej wydaje si¢ by¢ niefunkcjonalny. Poza tym

po raz pierwszy w historii cztowiek zdobyt informacje o tym, co dzieje si¢ z innymi ludzmi na $wiecie
i uzyskal mozliwo$¢ zareagowania na to, co si¢ z nimi dzieje. [...] Ludzie bedacy nos$nikami

kompletnie roznych tradycji kulturowych spotykaja sie¢ w terazniejszosci, ktora stanowi dla nich ten

sam punkt w czasie?®®.

Tak znaczaca zmiana jaka zaszta w spoleczenstwie (szczegodlnie po drugiej wojnie
Swiatowej) spowodowatla, ze mtodzi ludzie, ktérzy pozbawieni zostali odgornego autorytetu
w postaci m.in. starszych pokolen, musieli wyznaczy¢ sobie inny wzor do nasladowania.
Samodzielne proby znalezienia odpowiednich rozwigzan wydawaty si¢ jedynym wyjsciem;
mitode pokolenie wierzy wiec w to, Ze istnieje wyjscie i w to, Ze musi je znalez¢é. Nie ma dzis

nigdzie na $wiecie takiego pokolenia starszych, ktére wie to, co wiedzq ich dzieci®®’.

203 M, Mead, Kultura i tozsamosé. Studium dysonansu miedzypokoleniowego, przet. Jacek Hotéwka, Warszawa
2000, s. 3.

204 Ipidem, s. 23.

205 1hidem.

206 1pjdem, s 100-103.

207 Ipidem, s. 110.
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Ma to potwierdzenie w dziatalno$ci Jamie’go Olivera — zaczal on swoja pro-
zdrowotna karier¢ dziesig¢ lat temu, bedac niespetna trzydziestolatkiem, a wige czlowiekiem
stosunkowo mtodym. Jego podopieczni to ludzie w kazdym wieku, ale nacisk jaki ktadzie
w swojej filozofii to uczenie dzieci, gdyz tylko one sg w stanie przekaza¢ wiedzg nie tylko
swojemu potomstwu, ale takze swoim rodzicom czy dziadkom. Zdrowe odzywianie to takze
kwestia aktualnej mody i obowiazujacych trendow, ktore predzej czy pdzniej si¢ zmienia.
Oczywiscie tak drobne acz radykalne zmiany, jakie proponuje Oliver czy Starecka sg
powolne, a cale zalozenie dos¢ i cele idealistyczne. Jednak jak przekonuje Jamie Oliver,
moment, w ktorym obecnie zyjemy jest najlepszy, zeby zacza¢ dziata¢, poniewaz jesli
zmiany zaczynajg dzia¢ si¢ w Stanach Zjednoczonych, kraju bedagcym wzorem dla wielu

innych panstw — $§wiat pojdzie w ich §lady.
3.2.3.2. Ulica

Ulica, czyli to, co dzieje si¢ poza domem jest kolejnym elementem ukfadanki. Bardzo
czesto nie zdajemy sobie sprawy jaki wplyw na zdrowie czlowieka ma porcja pozywienia,
ktorg zjada (szczeg6Olnie z innego zrodla niz domowa kuchnia), skiad poszczegdlnych
produktéw spozywczych (i ich zle oznaczania na etykietach), czy wptyw najblizszego
otoczenia, gdy zamiast sklepiku z warzywami pojawia si¢ kolejny punkt fast foodowej
restauracji. Problem otylo$ci ma swoje korzenie miedzy innymi w przetworzonej zywnosci,
potproduktach spozywczych, gotowych daniach do odgrzania w kuchence mikrofalowej czy

produktach bardzo niskiej jakosci sprzedawanych m.in. w supermarketach czy dyskontach.

Jamie Oliver probuje dziata¢ takze w tej dziedzinie. Jego projekt Jamie’s Ministry of
Food?®® jest swojego rodzaju kontynuacja inicjatywy zapoczatkowanej przez rzad brytyjski
w czasie drugiej wojny Swiatowej. Z powodu racjonowania zywnos$ci (Spowodowanego
trwajgca wojng 1 niestabilng sytuacja ekonomiczng zaraz po jej zakonczeniu) wladze
zaoferowaty Brytyjczykom pomoc w formie doradcow i nauczycieli zywieniowych, ktorych
zadaniem byto edukowanie ludnoséci w zakresie radzenia sobie z zastang sytuacjg kulinarna.
Olivier zmodernizowat t¢ koncepcje¢ i przetozyl na wspotczesne potrzeby swoich rodakow.
Jamie’s Ministry of Food to miejsca w lokalnych spofeczno$ciach, ktore oferuja m.in. lekcje
gotowania, spotkania o tematyce zywieniowej czy tworzenie wiezi kulinarno-
ekonomicznych miedzy wytworcami zywnosci a ich odbiorcami. Inicjatywa zyskata

przychylno$¢ nie tylko lokalnych wiladz, ktére wspieraja powstajace osrodki kulinarne w

208 Wiecej informaciji: http://www.jamieoliver.com/jamies-ministry-of-food/about.php.
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obrebie swoich jurysdykcji. Takze National Health System (brytyjski odpowiednik
polskiego Narodowego Funduszu Zdrowia) popiera dziatania Oliviera. Stalo si¢ to na tyle
popularne, ze nowe ,,ministerstwa zywnosci” otwierajg si¢ nawet w tak odlegtych miejscach
jak Australia czy Stany Zjednoczone. Cztery preznie dziatajace osrodki w Wielkiej Brytanii
(Bradford, Leeds, North-East oraz Rotheham) oferujg szkolenia zarowno dla dzieci jak i
dorostych. Podstawowym zalozeniem jest brak jakichkolwiek ograniczen wiekowych
kulturowych czy zwiazanych z fizyczng sprawnoscig — liczg si¢ checi. I cho¢ mozna by
zarzuci¢, ze jest to stosunkowo mata liczba osrodkéw jak na tak rozlegly kraj, to warto
pamigtac, ze sa to miejsca tworzone nie bezposrednio przez Jamiego Olivera, ale przez ludzi,

ktorzy podzielaja jego filozofig.

Patrzac na polskie lokalne inicjatywy zwigzane z Zywnoscig na pewno nie mozna
jednoznacznie powiedzie¢, ze sg one marginalne. Wszelkie targi $niadaniowe, pikniki
kulinarne czy targi z ekologiczng zywno$cig, ktore byly juz wczesSniej wspomniane wpisuja
si¢ w dziatania promujace ogdlnie rozumiane zdrowe zycie. Dostepna jest takze bogata
oferta roznych kursow i1 warsztatow kulinarnych dla dzieci 1 dorostych, organizowanych
przez prywatne firmy. Wpisujac w wyszukiwarke internetowg Google hasto ,,nauka
gotowania dla dzieci w Warszawie” pojawia si¢ wiele propozycji. Jedng z pierwszych stron

f209

jaka si¢ wyswietla jest szkola gotowania Little Chef“™, potraktuje ja zatem jako przyktad

potwierdzajacy regule.

Little Chef oferuje peten wachlarz mozliwosci: od zaje¢ dla dzieci w wieku 3-4 lata, az
po zajecia dla oso6b dorostych. Mini Kucharz to zajecia dedykowane dla najmiodszych

uczestnikow (3-4 lata). Jak twierdzi organizator:

Mini kucharze w czasie warsztatow kulinarnych [...] poznajg smaki orientalnych przypraw i
sktadnikow kuchni z wielu rejonow §wiata. Maja réwniez szanse robi¢ to, czego w domu im nie wolno.

W naszej kuchni gotowanie z dzie¢mi jest zupelnie bezstresowe. Rozsypana maka lub rozlane mleko

to zaden klopot! Kazdy kucharz popetnia btedy podczas nauki?®.

Wydaje si¢, ze koncepcja ta wpisuje si¢ w filozofie Jamiego Olivera — im wczesniej
zaczniemy dziecko edukowaé kulinarnie, tym wigksze prawdopodobienstwo, ze przejmie
pozytywne wzorce zywieniowe. Pewnego rodzaju problem pojawia si¢ jednak, gdy

przeczytamy opis zaj¢¢ przeznaczonych dla dzieci niewiele starszych (4-7 lat, Maly

209 Oficjalna strona internetowa: Little Chef [dostep 21.05.2015]. Dostepny World Wide Web:
http://littlechef.pl/.
210 | jittle Chef [dostep 21.05.2015]. Dostepny World Wide Web: http://littlechef.pl/zajecia/mini-kucharz/.

80



Kucharz). W niejednoznaczny sposdb organizatorzy sugeruja, ze dzieci, ktére chcg
uczestniczy¢ w tych warsztatach musza postugiwac¢ si¢ jezykiem angielskim w stopniu
komunikatywnym. Jest to ograniczenie, ktére tworzy automatyczng selekcje potencjalnych
uczestnikow. Rodzice mieszkajacy w obrebie warszawskiej dzielnicy Mokotow (tam
znajduje si¢ siedziba firmy) majg zatem ograniczony wybor. Jesli ich dziecko nie spetnia
wymogow, ktore wydaja si¢ by¢ stosunkowo wygoérowane jak na niski wiek uczestnikow,
muszg znalez¢ inng szkole lub zrezygnowac z takiej formy dodatkowej edukacji. Little Chef
organizuje takze przyjecia urodzinowe, obozy letnie i zimowe oraz warsztaty dla szkot
Wydaje si¢ jednak, ze omawiana tu instytucja nie ma spotecznikowskiego charakteru w tym
samym stopniu co np. Ministry of Food Jamiego Olivera. Kazda ustuga Little Chef zawiera
dokladne wytyczne cenowe i nie generuje przekazu o koniecznos$ci i istocie edukacji
kulinarnej. Traktuje jg jako forme pozaszkolnej zabawy dla dzieci, ktora przy okazji moze
przynie$¢ korzysci, ale nie stanowi podstawy ideologicznej istotnic wplywajacej na
ksztaltowanie si¢ mlodego czlowieka. Wymiar ekonomiczny oferowanych ustug wydaje sie
wazniejszy od koncepcji, ktora stoi za nauka gotowania. Efektem tego jest zawezona
(elitarna) grupa docelowa, ktora moze korzysta¢ z tych ustug. Zaréwno targi $niadaniowe,
bazary ze zdrowg zywnos$cig czy szkoly kulinarne dla dzieci adresowane sg gltdéwnie do
polskiej (w tym przypadku warszawskiej) wyzszej klasy lub do tych, ktorzy do niej aspiruja.
Koszty zwigzane z wydarzeniami Kulinarnymi sa stosunkowo wysokie. Zajecia w Little Chef
kosztujg od 650 zt do 750 zt za karnet na dziesig¢ wejs¢. Hamburger Sredniej wielko$ci
kupiony na pikniku $niadaniowym to wydatek rzedu 15 zt, a zakupy na eko targu niekiedy
przewyzszaja koszty tych samych produktow dostepnych w supermarketach dwu lub

trzykrotnie. Wydaje sie, ze dobrze podsumowuje to zjawisko stwierdzenie Baudrillarda:

zamiast zrownywaé szanse 1 tagodzi¢ skutki spolecznego (ekonomicznego, statusowego)
wspoOtzawodnictwa, proces konsumpcji nasila i zaostrza dodatkowo konkurencje pod wszelkimi jej
postaciami. Wraz z nadejSciem ery konsumpcji staliSmy si¢ spoteczenstwem uogodlnione;j,
powszechnej i ,totalitarnej” konkurencji, funkcjonujacej na wszelkich poziomach, na ptaszczyznie
ekonomii, wiedzy, pragnienia, ciala, znakow i popedow, ktore sa odtad ,,wytwarzane” jako warto§¢

wymienna w niekonczgcym sie procesie roznicowania i nadréznicowania?!!,
Takim réznicowaniem jest zawg¢zanie oferty zwiazanej ze zdrowym trybem zycia do bardzo
konkretnej grupy ludzi, ktora poprzez to definiuje siebie jako ta bedaca wyzej w hierarchii

spotecznej. Nie jest to juz che¢ przekazania potencjatu kulinarnego, ale dziatania majace na

211 ), Baudrillard, op. cit., s. 254.
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celu glownie zysk finansowy i potwierdzenie prestizu spotecznego, ktore jedynie opatrzone

sg ideologia zywieniowa.
3.2.3.3. Szkola

Szkola jako miejsce edukacji, przygotowania jednostki do sprawnego
funkcjonowania w obszarze zywienia takze nie do konca spelia swoja funkcj¢. Przez
wiekszos¢ dni w roku dzieci zywig si¢ tym, co zostanie im podane na szkolnej stotowce lub
co dostepne jest w szkolnym sklepiku. Niestety, bardzo czgsto obydwa te miejsca daleko
odbiegajg od norm zywieniowych, a czasem nawet od zdrowego rozsadku, gdyz brak jest
jednolitych przepisow, ktore regulowatyby normy. Jeszcze jednym aspektem, ktéory ma
niebagatelny wplyw na stan edukacji zywieniowej mtodych ludzi jest brak zaje¢ z dziedziny
kulinarnej. Wyprowadzanie skomplikowanych wzorow matematycznych okazuje si¢
wazniejsze od tak podstawowych umieje¢tnosci jak przygotowanie pelnowarto$ciowego
positku. Mozna by w tym momencie powiedzie¢, ze jest to raczej rzecz, ktorej dziecko

powinno nauczy¢ si¢ w domu, pod czujnym okiem rodzicoOw lub dziadkow.

Kitchen Garden Project to autorski program Jamiego Olivera stworzony na potrzeby
edukacji kulinarnej dzieci ze szk6t podstawowych w Wielkiej Brytanii. Specyfikg tego
projektu jest to, ze zostal dopasowany do edukacyjnych ram programowych, ktore
obowigzujag w tym kraju. W praktyce oznacza to, ze szkota, ktora zdecyduje si¢ by¢ jego
czgs$cig spetnia jednocze$nie wymogi zdefiniowane przez brytyjska oswiate. Dlatego jest to
program, ktory realizowa¢ mozna tylko w obrebic Wielkiej Brytanii. W ramach
cztonkowskiej optaty 90 funtéw brytyjskich nauczyciele otrzymuja komplet materiatlow
dydaktycznych — w tym ponad dwiescie przepisOw na roézne dania, dokladnie plany
prowadzenia lekcji, materiaty promocyjne i1 dekoracyjne (np. plakaty do powieszenia w
klasach), a takze materialy, ktore pomoga stworzy¢ maty ogrédek klasowy, pomoce
edukacyjne w postaci filmikow i dostgp do strony internetowej poswigconej projektowi

(przyktadowe materiaty: ilustracje nr 14).

Glowng ideg, ktora stoi za Kitchen Garden Project to wyposazenie dzieci w wiedz¢
na temat mozliwosci, jakie niesie za sobg uprawa wilasnych zi6t czy warzyw oraz korzysci,
jakie wynikaja z uzywania ich we wlasnej kuchni. Oliver chce zaszczepi¢ U najmlodszych
obywateli Wielkiej Brytanii mito$¢ do gotowania oraz przekazaé¢ im konkretne umiejgtnosci
z tym zwigzane. Gotowanie przedstawiane jest jako czynnos¢ tak samo wazna jak czytanie,

pisanie czy liczenie. Aby 0siagna¢ zdrowe, pelne smaku zycie uczniowie muszg nauczy¢ si¢
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podstaw i wyrobi¢ w sobie pewne nawyki oraz postawy kulinarne. Szkota jako miejsce, w
ktérym ksztaltuje si¢ mlodego czlowieka, powinna zadba¢ o zywieniowy aspekt zycia
swoich ucznid6w oraz o jego praktyczny wymiar. Dlatego wtasnie Oliver zachgca, aby szkoty
dofaczyly do projektu, a nauczyciele podwineli rekawy, zaangazowali sie i pracowali razem,
aby stworzy¢ co$, co zmieni nastawienie obecnych i przysziych pokoler do jedzenia®*?. Jesli
wierzyé statystykom?, ktére znajduja si¢ na oficjalnej stronie Kitchen Garden Project,
mniej niz czterdziesci procent brytyjskich dzieci jest w stanie przygotowac pie¢ pozywnych
positkow po zakonczeniu edukacji w szkole (wiek: 18 lat). Jedna trzecia natomiast nie wie,
ze jajka pochodzg od kury. Brytyjskie ministerstwo os$wiaty zdaje si¢ by¢ $wiadome
pogarszajacej sie¢ kondycji zywieniowej swoich obywateli. Nowe wymogi edukacyjne
zobowigzujg do nauki o jedzeniu od najwczes$niejszych etapow, a w pdzniejszych latach
edukacji (do czternastego roku zycia wlgcznie) wprowadzone zostaty obowigzkowe lekcje
praktyczne z zakresu przygotowanie prostych i zbilansowanych positkow. Kitchen Garden
Project powstal jako forma odptatnej pomocy dla nauczycieli szkot podstawowych, gdyz
jest to moment, w ktorym wiasciwie poprowadzona edukacja moze zacheci¢ dzieci do
roznych rzeczy. Dodatkowo, aby stworzy¢ stabilny i funkcjonalny system potrzebne sg nie
tylko odgorne wytyczne, ale takze zaangazowanie oddolne, ktérym 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” (ttumaczenie wtasne z j. angielskiego). Por.:
Jamie’s  Kitchen Garden Project [dostep  20.05.2015]. Dostepny World Wide Web:
http://www.jamieskitchengarden.org/about/.

213 Gtdwnym problemem z weryfikacjg podawanych statystyk jest brak sprecyzowanego zrédta. Nie zostaty
udostepnione zadne dane dotyczace m.in. instytucji, ktora przeprowadzita badania, nie sprecyzowano
rowniez np. paramentéw ilosciowych. Dla celéw tej pracy uznaje jednak, ze statystyki te tworzg pewnego
rodzaju ogdlny obraz filozofii Jamiego Olivera i weryfikacja ich prawdziwosci nie jest konieczna.

Por. Jamie’s Kitchen Garden Project [dostep 20.05.2015]. Dostepny World Wide Web:
http://www.jamieskitchengarden.org/the-need/.

83



Tomatoes

% Did you know?

llustracje nr 14: Przyktadowe materiaty Jamiego Olivera dla Kitchen Garden Project.
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+ Tomatoes are the most widely grown fruit on the planet. They grow as far north as Iceland and as far
south as the Falkland Islands. Tomato seedlings have even been grown in space!

« There are more than 1,000 different tomato varieties, in a kaleidoscope of shapes and colours. You
can find yellow, orange, purple or even striped tomatoes.

+ When they first arrived in Europe from South America in the 16th century, these early tomatoes
looked like small, yellow apples. This explains why they are called “pomodoro” in Italy, which

literally translates as “golden apples”.

GIOW: are they a fruit or vegetable?

We think of tomatoes as vegetables, but
technically they're fruits. Tomatoes are in the
Nightshade plant family, which includes peppers
and potatoes.

How do they grow?

Tomatoes grow from seeds to form bushy plants
that flower, then develop fruit. They're typically
trained to grow up strings, canes or other
supports. They are varieties that suit either indoor
or outdoor growing, and both require plenty of
sun for the fruit to ripen.

Should 1 grow them?

Definitely. At school it's best to grow the smaller
cherry or baby plum varieties so they have a
chance to ripen before the holidays. Sow seeds
in pots somewhere warm in early spring, then re-
pot a few times before moving them to their final
position — preferably the sunniest spot. Tomatoes
can also be grown in grow bags.

When are they ready?

Tomatoes turn from green to red as they ripen.
When ready, twist them off the plant. In the UK,
the commercial tomato season runs from around

April for crops grown in greenhouses, to October.

Sj Kallp): What should you look for?

Ideally, buy a variety of tomatoes to compare their
flavours and textures. They are sometimes sold on
their vine, which can be added to sauces for extra
flavour. Choose ripe, heavy tomatoes, that smell
fresh and don't have any blemishes or squashy
bits.

How should you store them?

Take tomatoes out of packaging and store at room
temperature to ripen. Never keep in the fridge as
this will make them lose their nice, sweet flavour.

Eat: How can you gat it?

Tomatoes are delicious eaten raw or cooked in
savoury dishes. They can be made into sauces,
added to pasta or pizza, chopped up and served
in a salad, or made into soup. They're also really
tasty eaten on their own with a few basil leaves
and a drizzle of extra virgin olive oil.

Why Is it good for you?

Tomatoes are a great source of vitamin C. Vitamin
C helps keep our immune system working
properly so we can fight illness and flu.

Photo @ Mott Bussell Kitchen Garden Project 1 an activity within $he Janue Oliver Food Foundation, registered charity number « 1094536
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Key info
for teachers

Key focts

# Tomatoes have only been a common
food in Britain since the late 19th cantury,
but they are now grown in more than 100
countries. They are grown throughout the
UK in greenhoussas and sunny spots in the
garden.

# Tomatoes armived in Europe about 400
years ago, but weare initially regarded as
poizonous plants and treated with
guspicion. It took at least two centuries
for them to become a popular vegetabls
in the UK

Curriculum links

Story writing

Read the class, I Will Never Mot Ever Eat a Tomato (Charlis and Lola), by Lauren Child. It's a
story full of imaginative descriptions of differant wegetables, created in an effort to encourage
the child heroine to try them (carrots, for example, are called "crange twiglets from Jupiter").
et the children to write their own versions, creating altermative descriptions of other fruita
and wvagetables.

Literacy

Maths Time

Growing tomatoes can possa problems for echools because many of the larger varietias
ripen during the summer holidays. Challenge the children to work out a planting plan so
that you can harvast the fruit before the end of the summear tarm. Research the number of
days it takes for various varieties to mature, and then work backwards to calculats the best

planting dates in sarly spring.

Maths Ratios and proportion

Inveatigate the size and mass of different varisties of tomatoes to compare ratios and
proportions. Ask questions such as: how much smaller or lighter iz a cherry tomato
compared to a beefsteak? To extend, look at warious recipes and work out how many of

each tomato variety you would nead.

Tips for
teachers

# Try to use a varety of different-coloured tomatoes for each of these recipea
because children tend to enjoy trying the ones they haven't sean befora.

+ Storing tomatoes in the fridge will contribute to the mealy texturs and will lesaen
the flavour — try to keep them out of the fridge for thess lessons.

+ Cutting tomatoes can be slightly tricky, hold your hands in the bridge position but
poke the tip of the knife in to puncture the skin before cutting down.

Ertohen Garden Progect is an scsivity within the Jamie Oliver Food Foundation, registered charity member = 1064538
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Evolution
tomato salad

Serves 4

Use different and colours of

tomatoes to your solod really
Jomle's 'n‘h‘.n&s(t]i:gjm moke sure they're
foffp lovely rpe for the very best
Super simple and make a basic tomato
salad, or melude steps 5 to 8 to evalve
it into a more substantial meal.
Ingredients
9 Equipment
[7 350g ripe mixed- & [}
size and colour
mmines | jst R)
s table?DQOﬂSliv [} Weighing scales
one'xua VIQIOIVE | Chopping board
D 1 tablespoon D Htfa
balsamic vinegar | =) Mixing bowl
[J sea salt and () Measuring
freshly ground spoons
black pepper (o} Spoon
opdonal: 10 black D Tin opener
olives, stone in Sieve
optional: 2 x
410g tin of D Fork
cannellini beans
[J optional:1 x 80g
tin of quality tuna
a few sprigs of
fresh basil

Here’'s how to make it@

Cut the tomatoes into fairly even-sized chunks
on a chopping board — cut the larger tomatoes
into wedges, big cherry tomatoes in half and
leave the little ones whole.

2 Place the tomatoes in a mixing bowl.

Add the extra virgin olive oil, balsamic vinegar,
and a tiny pinch of salt and pepper.

Stir together to coat, then either skip straight to
stap 9 for a simple tomato salad, or continue on
to step b to evolve the salad further.

Place the olives onto a chopping board, squash
them with the hesl of your hand, pull out and
discard the stones, then roughly chop them and
add them to the bowl.

Drain the cannellini beans in a sieve over the
sink (save the rest for another recipe), rinse
under cold water, shake dry and add to the
salad.

7 Toss everything together well.

Drain the tuna in a sieve over the sink, then
flake it apart with a fork and scatter over the
salad.

Pick the basil leaves, discarding the stalks, tear
them over the salad, then serve.

IR
Alle nsh,

oA = W
info sulphur dioxide

For nutritional
information, ask
your teacher.

Heckpe © Jomle Olver Photo © Mott Russell Kitchen Garden Project is an activity wizhin the Jamie Oliver Food Foundation, registered charity samber - 1094536
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Kontynuacja Kitchen Garden Project jest szkolenie przeznaczone dla uczniow
brytyjskiego odpowiednika gimnazjum i liceum (wiek 11-18 lat): Jamie’s Home Cooking
Skills. Jest to forma zawodowego szkolenia (Business and Technology Education
Council?**), ktére ma podobny status do polskiej matury i w wielu przypadkach ukonczenie
kursow BTEC jest podstawa np. do przyjecia na zawodowe studia wyzsze. Osoby bioragce
udzial w szkoleniu uczg si¢ podstaw gotowania, bezpieczenstwa i higieny pracy w kuchni,
umiejetnego gospodarowania finansami np. przy robieniu zakupow, odpowiedniego
przechowywania sktadnikow spozywczych oraz czytania etykiet na produktach, ktore
kupuja. Szkolenie to dedykowane jest nie tylko do osob mtodych — kazdy, kto chce mie¢
certyfikat, a zarazem podstawe¢ prawng do przekazywania wiedzy z zakresu kulinariow w

zinstytucjonalizowanych miejscach, moze zapisa¢ si¢ na warsztaty.

Kitchen Garden Project oraz Jamie’s Home Cooking Skills to dwa bardzo ciekawe
projekty, ktore pokazuja, ze sita jednostki moze oddzialywa¢ na tak sformalizowane
instytucje jak oswiata danego kraju. Wpisanie kompetencji kulinarnych w oficjalny system
edukacyjny jest zdecydowang rewolucjg myslowa. I cho¢ obydwie inicjatywy sg odplatne to
wydaje sie, ze faktyczne koszty sg stosunkowo niskie je$li odniesiemy sie do korzysci, jakie
moga przynies¢. Dziatania Oliviera nie sa obowigzkowe, a wiec odbywaja si¢ tylko w
wybranych szkotach; warto jednak podkresli¢, ze ponad dwiescie piecdziesigt szkot w calej

Wielkiej Brytanii zdecydowato si¢ wdrozy¢ Kitchen Garden Project.

Analizujac problem od strony prawnej, diagnoza przyczyny wydaje si¢ latwa do
uchwycenia. W podstawie programowej polskich szkot lekcje okoto-kulinarne nie sg
uwzgledniane. Jezeli w ogole si¢ pojawiaja, to wynikaja z inicjatywy nauczycieli
prowadzacych dany przedmiot. Jest to paradoks, gdyz w Podstawie Programowej
ksztalcenia ogdlnego dla szkot podstawowych, Ministerstwo Edukacji Narodowej jasno

okreslito jest cel edukacyjny:

ksztatltowanie u ucznidw postaw warunkujacych sprawne i odpowiedzialne funkcjonowanie we
wspolczesnym $wiecie. [...] Waznym zadaniem szkoty podstawowej jest takze edukacja zdrowotna,
ktoérej celem jest ksztaltowanie u ucznidow nawyku dbalosci o zdrowie wtasne i innych ludzi oraz

umiejetnosci tworzenia srodowiska sprzyjajacemu zdrowiu??®,

214 Wiecej o projekcie mozna przeczytaé na stronie:
http://qualifications.pearson.com/en/qualifications/myskills/btec-home-cooking-skills/about.html.

215 Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 27 sierpnia 2012 r. w sprawie podstawy programowej
wychowania przedszkolnego oraz ksztatcenia ogdlnego w poszczegdlnych typach szkét (Dz. U. z 2012 r. poz.
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Doktladnie takie samo sformufowanie znajduje si¢ w odniesieniu do szkdt gimnazjalnych 1
ponadgimnazjalnych?®. Nie jest to jednak poparte zadnym zobowigzaniem prawnym, ktore
okreslatoby edukacj¢ kulinarng jako form¢ dbania o zdrowie zaréwno swoje jak i innych
0sob. Warto zauwazy¢, ze brak przedmiotow zwigzanych z podstawowymi umiejetnosciami
kulinarnymi i/lub zywieniowymi nie wynika z braku mozliwosci zakwalifikowania ich do
obowigzujacego juz programu. Co najmniej trzy przedmioty mogtyby zawiera¢ elementy
edukacji kulinarnej: przyroda, zajecia techniczne lub wychowanie do zycia w rodzinie
(szkota podstawowa — klasa IV-VI) oraz dodatkowo biologia (szkola gimnazjalna i
ponadgimnazjalna). Wyposazenie dziecka w wiedzg dotyczaca zywnosci nawet tylko z
wilasnego kregu kulturowego oraz danie mu umiejetnosci przygotowania prostego lecz
pozywnego positku powinno by¢, jak twierdzi Jamie Oliver, przejawem poszanowania
godnos$ci dziecka 1 jego podstawowym prawem. Warto zaznaczy¢, ze nauka niektorych
podstawowych czynno$ci zycia codziennego wpisuje si¢ w program nauczania w polskich
szkotach. Dla przyktadu: w szczegolowych wymogach przedmiotu Wiedza o
Spoteczenstwie jednym z zadah ucznia na poziomie gimnazjalnym jest przygotowanie
budzetu domowego wraz z uwzglednieniem wszystkich dochodow 1 wydatkéw, a takze
wyjasnienie funkcjonowania gospodarstwa domowego?’. Element planowania finansowego
bardzo $cisle taczy si¢ z zywieniem — im lepiej zaplanowane domowe menu na caly tydzien,
tym lepsze oszczednosci jesteSmy w stanie poczyni¢. Tak proste czynnosci jak zrobienie
zakupow wedhug wczesniej przygotowanej listy czy umiejetne ukladanie produktow w
lodowce 1 szafkach kuchennych pomagaja w utrzymaniu domowego budzetu na

zaplanowanym poziomie.

Ogolna edukacja dzieci i mlodziezy wydaje si¢ by¢ waznym elementem polityki
niemalze kazdego panstwa. Pomimo preznych dziatan na gruncie brytyjskim Jamie Oliver
walczy takze o to, aby nauka o zywieniu stala si¢ integralng czescia systemu edukacji na
calym $wiecie. Efekty jego dziatan zaczynaja by¢ powoli widoczne nie tylko w Wielkiej
Brytanii, gdzie z jego inicjatywy lekcje gotowania weszly do zaje¢ obowiazkowych w

szkole. Inne kraje jak Meksyk czy Brazylia promuja w szkotach zdrowa Zzywnos¢ poprzez

977), zatacznik nr 2, str. 1-2. Rozporzadzenie dostepne jest na stronie internetowej Ministerstwa Edukacji
Narodowej: http://bip.men.gov.pl/men_bip/akty_prawne/rozporzadzenie 20081223 zal 2.pdf.

218 1bidem, zatacznik nr 4, s. 2. Rozporzadzenie dostepne jest na stronie internetowej Ministerstwa Edukacji
Narodowej: http://www.bip.men.gov.pl/men_bip/akty prawne/rozporzadzenie 20081223 zal_4.pdf.

217 |pidem, s. 85.
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zajecia o zywieniu (poparte odpowiednig ustawa). W Japonii natomiast edukacja kulinarna

stala sie standardem juz w 2005 roku?®,

Food Revolution Day to wspomniana wczes$niej coroczna kampania?®®, ktora w 2015
roku na celu ma zebranie dwoch milionow podpisow ludzi z roznych krajow pod petycja,
aby wprowadzi¢ zajecia kulinarne do wszystkich szkot panstw grupy G2022°, Obecnie??!
Oliver uzyskal poparcie 0sob ze stu dziewigcdziesieciu szesciu krajow, co daje okoto pottora
miliona podpisow. Food Revolution Day nie ogranicza si¢ jednak tylko do petycji. 15 maja
2015 byt dniem rewolucji zywieniowej — Oliver zachecatl, aby m.in. tego dnia nauczyciele
poprowadzili zajecia o tematyce kulinarnej w szkotach, w ktérych pracujg. Na oficjalne;j
stronie akcji??? dostepne s darmowe materiaty edukacyjne (w trzech jezykach: angielskim,
hiszpanskim i francuskim), ktéore majag pomoc nauczycielom w przeprowadzeniu lekcji.
Zalozenie jest proste: przygotowac dobrg kanapke. Przy okazji dziecko moze nauczy¢ si¢
krojenia, nowych nazw warzyw i owocow czy dostosowania przepisu do wlasnych
upodoban smakowych. Zaden aspekt pracy w kuchni nie pozostaje pominiety — uczniowie
zobowigzani sg umy¢ rece, spig¢ rozpuszczone wilosy, zdja¢ bizuterig¢ 1 zalozy¢ fartuch
kuchenny. Do instrukcji przygotowania kanapki dotaczony jest takze material fotograficzny
(ilustracje nr 15), ktory pokazuje, jak wykonywaé wszystkie czynnos$ci. Scenariusz lekcji
przygotowany jest na klase liczaca trzydziestu uczniéw, ktdrzy maja pracowac¢ w parach. |
cho¢ wydaje sig, ze jest to logistyczne wyzwanie, aby zapanowac¢ nad tak liczng grupg dzieci,
to w zeszlorocznej edycji Food Revolution Day wzigto udziat ponad dziewigé tysigcy szkot

z calego $wiata.

218 Informacje te pochodzg z oficjalnej strony Food Revolution Day:

http://www.foodrevolutionday.com/campaign/#ySIhJApyCYAQTOc2.97.

219 W 2015 roku odbyta sie czwarta edycja akcji.

220 G20 to grupa 19 panstw oraz Unia Europejska (kraje cztonkowskie) liczona jako jeden cztonek. W sktad 19
krajéow wchodzg: Arabia Saudyjska, Argentyna, Australia, Brazylia, Chiny, Francja, Indie, Indonezja, Japonia,
Kanada, Korea Potudniowa, Meksyk, Niemcy, Republika Potudniowej Afryki, Rosja, Stany Zjednoczone, Turcja,
Wielka Brytania i Wtochy.

221 Dane z oficjalnej strony Food Revolution Day (www.foodrevolutionday.com) z dnia 24.05.2015.

222 Schools — Food Revolution Day 2015 [dostep 04.05.2015]. Dostepny World Wide Web:
http://www.foodrevolutionday.com/schools/#pKsRxAwPRWfhdF0i.97.
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llustracje nr 15: Instrukcja przygotowania kanapki opracowana przez Jamie’go Olivera na Food Revolution Day

#FOODREVOLUTIONDAY

I5 MAY 2015

| SQUASH IT
SANDWICH

MAKES 4 | 40 MINUTES

This is colorful, seriously tasty and fun to
make. Swap the roll for another type of
bread, if you |i|(e, or leave it out altngether
and eat It as a salad.

JAMIE'S TOP TIP

“WHEN BEETS ARE IN SEASON, |

LIKE TO ADD IT HERE FOR EXTRA
COLOR AND FLAVOR. FEEL FREE TO
SWAP IN YOUR OWN FAVOURITE
SEASONAL VEGGIES - JUST MAKE SURE

IT HAS A BIT OF CRUNCH!"
INGREDIENTS EQUIPMENT
4 seeded whele wheat rolls ¥ a punnet or 1 handful of alfalfa Bread knife
4 radishes or sprouting herbs Cutting board
2-inch piece of cucumber | handful of fresh shelled peas Regular eating knife
12 3 small earrot 1 tablespoon surflower seeds Large bewl
2 cauliflower florets 2 tablespoons quality cottage Teaspaon

!-’E a SI'I"IE” red bE” PEPPEF

ﬂ-hEESE orcream El'IEESE

2 tables poons qua |it\|,r hurmmus

Clean tea towel

Yz a small app|e (core remaoved) Ru”ing pin
1tables poon balsamic vinegar Ta|:u|espmn
1 tab|e5poon extra virgin alwve oil Scissors

4 EPFiEF ﬂ‘F ‘FI"ESH Sﬂ'Ft herb; such

as dill, [talian PEFEIEI.( or basil
or 2 sprigs of fresh mint

Raclpa € Jamk Ollver. Phoo © Dan Jonss
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STEP-BY-STEP
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Raclpe @ Jamie Oliver. Photo © Dar Jones
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STEP-BY-STEP
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Recipe @ Jamie Oliver. Photo @ Dan Jores
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W tegorocznej edycji natomiast bylo to ponad osiem tysiecy szkol Z relacji
zamieszczonych na oficjalnej stronie akcji wida¢, ze nie tylko szkoty zaangazowaty sie w
gotowanie. W Sydney w Australii jedna z dzialaczek zorganizowata weekendowe
wydarzenia oscylujace wokot Food Revolution Day — warsztaty robienia kanapki Jamiego
Olivera i zbieranie podpisoOw pod petycja, do ktorych sktadania zachecali lokalni celebryci.
Stolica Rumunii, Bukareszt, okazala si¢ miejscem, ktore zgromadzito najwigcej chegtnych —
az sto pigcdziesigt 0sob jednoczesnie uczestniczyto w wydarzeniu, ktore, co ciekawe, bylto
transmitowane w telewizji. Na Tajwanie natomiast ponad stu uczniow przygotowato swoja
wersje kanapki zaproponowanej przez Oliviera, uzywajac lokalnych produktow. W
Londynie, ktory stat si¢ glownym miejscem obchodow dnia rewolucji zywieniowej, Jamie
Oliver oraz jego zespot przemieszczali si¢ po miescie dwupoziomowym autobusem i
promowali ide¢ zdrowego zywienia — WSZysCy uczestnicy przebrani byli za warzywa.
Nastepnie Oliver przeprowadzit lekcj¢ gotowania w jednej z londynskich szkot, a reszte dnia

poswigcit na udziat w programach telewizyjnych.

Na przyktadzie Food Revolution Day mozna stwierdzi¢, ze wprowadzenie edukacji
kulinarnej nie byloby posuni¢ciem dezorganizujgcym caty system szkolnictwa. Moglaby to
by¢ jedynie rewolucja w mys$leniu i w ogdlnej poprawie kondycji spotecznej, co czasem
wydaje si¢ o wiele bardziej niepokoi¢ tych, ktorzy majg moc sprawczg. Dlatego Oliver stara
si¢ zacheci¢ zwykltych ludzi, poszczegdlne jednostki, aby przyjeli na siebie funkcje
ambasadora jego akcji 1 poprzez rozpowszechnianie idei w swojej lokalnej spotecznosci

osiggneli wspolny globalny efekt.
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3.2.4. Polscy nasladowcy

Jak si¢ okazuje, Jamie Oliver swoich nasladowcéw ma takze w Polsce. Grzegorz
Lapanowski, polski szef kuchni, a takze prezes i zatozyciel fundacji Szkota na Widelcu
rowniez dziata w kierunku polepszenia jako$ci positkow spozywanych przez dzieci w

szkotach i przedszkolach. Szkota na Widelcu

jest organizacjg pozarzadowa, ktora powstata w 2012 r. Zgodnie z zalozeniami statutu dziala na rzecz
poprawy jako$ci odzywiania dzieci w szkotach i przedszkolach oraz ma na celu krzewienie
swiadomosci w zakresie zdrowego odzywiania wsérdd dzieci, ich rodzicéw, nauczycieli i personelu

kuchennego??,

Analizujac statystki zwigzane z otyloscig mlodziezy 1 osob dorostych w Polsce —
Lapanowski ma o co walczy¢. Wedlug danych 12,5% dorostych Polakow 1 18% dzieci 1
mlodziezy w wieku szkolnym choruje na otylo$¢??*. Ministerstwo Edukacji Narodowej,
Minister Zdrowia oraz Ministerstwo Sportu 1 Rekreacji juz w 2011 roku jednoglo$nie
oglosito, ze nalezy umozliwi¢ uczniom dostep do produktdow i napojow o najwyzszych
walorach zdrowotnych oraz zapewni¢ im wilasciwg organizacj¢ positkow, a takze
podejmowac¢ dziatania w zakresie edukacji zywieniowej, jako element edukacji
zdrowotnej??. Jesli spojrzymy na dziatalno$¢ Szkoty na Widelcu, okazuje sig, ze jedynie 3
szkoty w Polsce (dwie w Warszawie oraz jedna w Lodzi) podjety stala wspdiprace z
fundacja®®. W kilkudziesieciu innych placowkach (szkoly i przedszkola) zostaty
przeprowadzone warsztaty o tematyce zywieniowej, dostosowane do wieku uczestnikow.
Brak jest danych na temat ilosci pobranych materialow edukacyjnych (w tym m.in.
scenariuszy lekcji) ze strony internetowej fundacji, dlatego tez cigzko oceni¢ jest, czy Szkota

na Widelcu ma ogolnokrajowy zasieg.

Warto zauwazy¢, ze nie tylko fundacja Lapanowskiego zajmuje si¢ problemem
zywieniowym. Tesco Polska, czotowa sie¢ supermarketow w Polsce, takze jest firma ze

zwigkszong odpowiedzialnoscig spoteczng — prowadzi fundacje dla dzieci oraz od dwunastu

223 Opis fundacji / Szkota na Widelcu [dostep 24.09.2014]. Dostepny World Wide Web:
http://szkolanawidelcu.pl/o-fundacji/opis-fundacji/.

224 ), Osiecka-Chojnacka, Epidemia otytosci a interwencja wtadz publicznych, ,Infos” 2012, nr 3 (117), s. 2.

225 Stanowisko Ministra Edukacji Narodowej, Ministra Zdrowia oraz Ministra Sportu

i Turystyki w sprawie dziatan podejmowanych przez szkoty w zakresie zdrowego

zywienia uczniow z dnia 06.10.2011 [PDF] [dostep 24.09.2014]. Dostepny World Wide Web:
http://www.szkolnesmaki.pl/pliki/dokumenty/Stanowisko_ministra_edukacji_narodowej_ministra_zdrowia
_oraz_ministra_sportu.pdf.

226 Stan faktyczny na wrzesien 2014 roku.
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lat organizuje konkurs ,,Tesco dla szk6t”. W 2014 roku tematem programu bylo gotowanie
— odkrywanie pasji kulinarnej i edukacja dzieci w wieku szkolnym. Przy okazji opisywanej
tu edycji konkursu powstat raport pt. , Kulinarni odkrywcy”, z ktorego wynika, iz stan
wiedzy kulinarnej dzieci w wieku od 6 do 16 lat jest bardzo niski??’. Gléwnym powodem
jest brak umiejetnego wykorzystania pierwszych kilku lat zycia dziecka, aby zaszczepi¢ w
nim zainteresowanie jedzeniem i przygotowywaniem positkéw. Wydawa¢ by sie moglo, ze
zabawa w kuchni moze by¢ dla najmlodszych dzieci niebezpieczna, jednak jak pokazuja
badania Tesco, brak realnego zaangazowania dzieci 1 mlodziezy w obowigzki kuchenne
powoduje, ze w pozniejszym wieku nie s3 one w stanie prawidlowo zaparzy¢ herbaty, nie
wspominajac juz o ugotowaniu zupy, co potrafi tylko 5% przebadanych osob??®, Sam fakt
przebywania dziecka w obecnosci gotujgcego czlonka rodziny okazuje si¢
niewystarczajacym bodzcem, by zacheci¢ je do §wiadomego podejmowania zywieniowych
decyzji w dalszym zyciu. Az 70% dzieci 1 mlodziezy przez brak umiejetnos¢ przygotowania

sobie prostego, lecz pelnowartosciowego positku sigga po niezdrowe przekaski badz fast
foody??°.

Niewiedza nie jest jedyng przyczyna. Dzieci i miodziez bardzo podatni sg na
wszelkiego rodzaju przekazy medialne, w tym wszechobecne dzi$ reklamy. W czasie
antenowym, gdy wyswietlane sg programy dla dzieci, pokazywane sg materiaty promujace
slodycze, chipsy i napoje gazowane. ,,Smieciowe jedzenie”, do ktérego naleza wymienione
tu produkty, stato si¢ znaczacym problemem spotecznym, ktéry zaczyna dotykaé niemalze
kazdego mieszkanca zarowno Polski jak i innych krajow. Dlatego tez zmiany prawne, ktore
zaszty w Polsce w 2014 roku warte s3 odnotowania. Przede wszystkim od pierwszego
stycznia 2015 roku obowigzuje zakaz emitowania reklam niezdrowych produktow przed i w
trakcie trwania programéw dla dzieci. Do przestrzegania tej regulacji zobowiazalo sie
siedem najwiekszych stacji telewizyjnych w Polsce (m.in. TVN, Polsat i TVP). Druga
istotng zmiang jest wprowadzenie przez Sejm nowelizacji ustawy o bezpieczenstwie
zywnos$ci 1 zywienia, ktora zakazuje sprzedazy i podawania jedzenia typu fast food w
szkotach. Kontrolg zostang objete zarowno stotowki szkolne, jak i sklepiki czy automaty z
przekaskami. Dodatkowo, zakazane bedzie reklamowanie szkodliwych dla zdrowia

produktow spozywczych w obregbie i na terenie placowek edukacyjnych.

227 Tesco dla szkét — Kulinarni odkrywcy [dostep 26.09.2014]. Dostepny World Wide Web:
http://tescodlaszkol.pl/tesco/news/details/raport-z-badan-_kulinarni-odkrywcy ,21.html.

228 Ihidem.

229 1hidem.
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Niewatpliwie zaangazowanie rzadu jak i wplywowych mediéw jest pozytywnym
elementem w kampanii o zywienie dzieci, ich §wiadomo$¢ kulinarng i zdrowie. Miodzi
ludzie, ktérzy wyrosng w przekonaniu o koniczno$ci zbilansowanego odzywiania si¢, na
pewno beda mieli wigksze szanse na prawidlowe funkcjonowanie ich organizmu przez
dlugie lata. Pytanie, ktore jednak warto sobie zadac to czy faktycznie same zmiany prawne
wystarcza, aby to osiggnac¢? Czy poszerzanie swiadomosci kulinarnej powinno ograniczac
si¢ jedynie do wprowadzania zakazow, bez elementu edukacyjnego, ktéry stworzylby

podioze ideowe dla tych zmian.
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3.2.5. Krytyka Jamiego Olivera

Wszystkie idee, ktore prezentuje soba Jamie Oliver, wydaja si¢ by¢ w pewnym sensie
przetomowe dla stanu zywieniowego wspotczesnego spoteczenstwa. Jego chec kulinarnego
uzdrowienia wszystkich ludzi na $wiecie moze wywotywaé podziw, ale takze budzic¢
watpliwosci. I cho¢ intencje Oliviera niewatpliwie s3 pozytywne, to jego sposob
prowadzenia narracji wokoét tematyki zywieniowej w pewien sposob dzieli spoleczenstwo
na lepsze — ,,zdrowe”, czyli z kompetencjami zywieniowymi i gorsze — przypisane do
kategorii ,,fast food”. Podziaty klasowe cho¢ czeSciowo omowione w poprzednim rozdziale

warte sg powrotu w kontekscie Jamie’go Olivera.

Brytyjczyk nieustannie przekonuje, ze jedng z wielu drog do szczescia jest zdrowy
tryb zycia i $wiadome odzywianie. Natomiast Baudrillard jednak podkresla, ze mit szczescia
streszcza i ucielesnia we wspolczesnych spoleczenstwach inny mit, mianowicie ,, mit
Réwnosci 0, ktory mierzy sie za pomoca przedmiotow. Idac dalej tym tropem, szczeécie
jako doswiadczenie totalne, nie wymagajace bodzcow go potwierdzajacych (). przedmiotow
i znakow), z géry jest wykluczone z ideatu konsumpcji>>t, poniewaz tylko to, co postrzegalne
moze by¢ wyznacznikiem réwnosci w tym wtasnie kontekscie. Szczesécie zatem sprowadza
si¢ do zaspokajania podstawowych potrzeb, a wspomniana wczes$niej rOwnos¢ bazuje na
dostepnie do przedmiotow konsumpcji. Paradoks polega na tym, ze réwnos¢ pozostaje |...]
w sferze idealnej?®2. Dzieje sie tak, poniewaz ideologia zdrowego Zywienia i wszystko to, co
stoi za pojeciem fast food tworzy dychotomi¢ — dzieli spoteczenstwo na grupy przynalezne
do jednej badz drugiej kategorii. Jest to podzial bez statusu posredniego, CO jeszcze bardziej
poteguje roztam miedzy ,,lepszym” a ,,gorszym”. Retoryka Olivera bazuje w pewnym sensie
na takiej wtasnie hierarchizacji spofeczenstwa. Co wigcej:

dziatania Oliviera, majace odmieni¢ zwyczaje zywieniowe Brytyjczykow i Amerykandow przez
zawlaszczenie przestrzeni symbolicznej, z racji swego redystrybucyjnego charakteru sa
ukierunkowane na osiagnigcie jeszcze innego celu — zdyscyplinowania wyznawcow ideologii ,,fast

food6w”, ukazania im wartosci, jaka ma zdrowy sposob odzywiana swojego ciata. Oczywiscie wartos$¢

ta jest catkiem wymierna, poniewaz polega na oznaczeniu ciata zgodnie z zasadami konsumpcjonizmu

230 ), Baudrillard, Spofeczeristwo..., s. 46.

1 bidem.

232 G, Pasel vel Paszkowski, Ideologia ,, zdrowego Zywienia” kontra , fast food”, [w:] Pongo tom V: antropologia
praktyk kulinarnych, red. naukowa Roman Chymkowski, Anna Jaroszuk, Matgorzata Mostek, Warszawa 2012,
s. 349.
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i tym samym zawladnigciu nim na poziomie symbolicznym tak, by stalo si¢ one

przedmiotem/znakiem, ktory zajmuje okreslone miejsce w kodzie i tym samym w hierarchii?®,

Sledzac dziatalno$¢ Oliviera nie trudno zauwazy¢ pewne pekniecia, jakie pojawiaja
si¢ m.in. przy okazji wydawania nowych ksigzek. Jedng z nich jest publikacja Gotuj sprytnie
jak Jamie. Kupuj mgdrze, gotuj z gtowq, nie wyrzucaj z 2013 roku. Tytut oryginalny brzmi
Save with Jamie, a wiec bardziej adekwatnym thumaczeniem na jezyk polski brzmiatoby:
Oszczedzaj z Jamie 'm. Ksigzka jest bezposrednio powigzana z programem kulinarnym o tym

samym tytule, emitowanym na kanale telewizyjnym Kuchnia+. We wstepie autor pisze:

Ta ksigzka powstala, gdyz o nig prosiliscie. [...] byto wyraznie wida¢ zapotrzebowanie na pyszne,
cickawe jedzenie, ktore nie zrujnuje waszego portfela.[...] Od lat twierdzg, ze najlepsze potrawy w
historii czerpiemy od spotecznosci zyjacych w sytuacjach wielkiego obcigzenia finansowego. Jesli nie
umiesz gotowac i do tego nie masz pieniedzy, zaczynaja si¢ problemy. Zatozenia tej ksiazki sa bardzo

proste — podstawowym celem jest pokazac ci, jak lepiej jes¢ oraz madrze kupowac, gotowac z glowa,

nie wyrzuca¢ resztek. Ta ksigzka sprawdzi si¢ w kazdym gospodarstwie domowym... %34,

Brytyjski kucharz w niemalze wszystkich swoich programach 1 wystgpieniach przekonuje
swoich odbiorcow, ze gotowanie smaczne i zdrowe nie musi by¢ drogie. Pokazuje jak
wykorzystywaé resztki jedzenia z poprzedniego dnia, zdradza techniki konserwujace
zywno$¢ 1 podsuwa pomysty na inne sposoby domowego oszczedzania. Gdy jednak
zajrzymy do wspomnianej wczesniej ksigzki, pojawia si¢ dychotomia pomig¢dzy narracja

bezposrednio wychodzacg od Oliviera a tym, co zawarte jest w publikacji.

Rownouprawnienie zywieniowe, ktore wydaje si¢ by¢ jego gidwnym celem, nie
znajduje w niej potwierdzenia. Roztam pojawia si¢ juz na okladce, gdyz ogdlne rozumienie
tytutu sugeruje czytelnikowi, ze podane przepisy begda niskobudzetowe. Cho¢ warto
zauwazy¢, ze Sprytnie nie zawsze musi oznaczaé oszczgdnie, co dobrze odzwierciedla
polskie thimaczenie oryginalnego tytuiu. Roznica znaczen w thimaczeniu moze mie¢ swoje
uzasadnienie, gdyz to, co w jednym kraju zdaje si¢ by¢ produktem tanim w zupehie innych
realiach moze okaza¢ si¢ towarem luksusowym badz cigzko dostepnym. Asortyment
polskich, brytyjskich czy amerykanskich sklepéw znaczenie rozni si¢ od siebie. Na r6znym
poziomie prezentuja si¢ takze ceny rynkowe wigkszo$ci produktow. Jesli jednak autor na
poczatku ksiagzki deklaruje, ze bedzie ona odpowiednia pozycja dla kazdego czytelnika, musi

poczyni¢ pewne ogdlne zalozenia odnoszace si¢ do docelowej grupy odbiorcow. Wydaje sie

233 |pidem, s. 353.
234 . Oliver, Gotuj sprytnie jak Jamie. Kupuj mqdrze, gotuj z glowq, nie wyrzucaj, przet. Maria Brzozowska,
Krakow 2014, s. 9.
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zatem, ze Gotuj sprytnie jak Jamie jest adresowana raczej do brytyjskiego badz

amerykanskiego, a nie ogolnoswiatowego czytelnika.

Przesledzmy zatem tresci te] ksigzki. Epoka lodowcowa (ilustracja nr 16) to rozdziat
rozpoczynajacy publikacje — znajduja si¢ w nim praktyczne porady jak zorganizowaé
miejsce w zamrazalniku, aby optymalnie wykorzysta¢ mozliwo$¢ przechowywania
zapasoOw. Nalezy przyzna¢, ze opis jest dokladny i zawiera praktyczne, interesujace
rozwigzania — np. mrozenie oliwy z ziotami w tacce do robienia kostek lodu, ktora pozniej
ma stanowi¢ baze do roznych dan. Sugestia, aby mrozi¢ nadmiar przygotowanych positkow
takze jest dobrym pomystem — pozwala unikng¢ marnotrawstwa, ale tez zapewnia domowy

gotowy positek w sytuacjach awaryjnych.

Czytajac jednak caty spis produktow, ktore Oliver trzyma w swoim zamrazalniku
wydaje si¢, ze miesci si¢ tam niemal wszystko: duza ilo§¢ mrozonych warzyw i owocow,
pojemniki z nadmiarem jedzenia, chleby, ciasto na pizzeg, ryby oraz domowej roboty lody |
desery. Jednak niewielka lodéwka statystycznej polskiej pary mtodych ludzi wynajmujacych
kawalerke lub rownie niewielki dwupokojowy lokal nie bedzie w stanie pomiesci¢ takiej

ilosci jedzenia. Poza tym nalezy zwroci¢ uwage na koszty, jakie stojg za gromadzeniem

i236 237

pozywienia®®®. Sugerowane krewetki?® czy liscie kaffir?®” nie naleza do tanich produktow.
Mrozone owoce takze wydaja si¢ produktem stosunkowo drogim?®, jesli zalozymy, zZe
bedziemy spozywaé przynajmniej jedng paczke tygodniowo. Oliver nie wspomina o
mozliwosci mrozenia np. owocdéw kupionych w sezonie, kiedy sg najtansze 1
najsmaczniejsze. Innym elementem w rozpisce jest silnie obecna brytyjska kuchnia — m.in.
paluszki rybne. Niewatpliwie fish and chips®®® s3 daniem smacznym i sycacym, jednak w
polskiej kuchni nadal dominujg migsa, o ktorych nie ma mowy u Olivera — przynajmniej w
kontekscie zamrazalnika. Pojawia si¢ ono w nast¢pnym rozdziale o uktadaniu produktow w

lodowece. Jest to wazna cze$¢ ksigzki, gdyz jak pokazuje Oliver dobra organizacja w lodowce

235 W celu pokazania rzedu wielkosci cen produktéw prezentowanych przez Oliviera wybratam sieé sklepéw
Tesco, poniewaz jest to supermarket powszechnie uwazany za stosunkowo tani. Poréwnywane produkty
wybrane sg jako te posrednie miedzy produktem najtariszym a najdrozszym. Ceny produktéw mozna
zweryfikowaé na stronie internetowe] Tesco: Ezakupy — Tesco [dostep 26.05.2015]. Dostepny World Wide
Web: http://ezakupy.tesco.pl.

236 1 kg mrozonych krewetek na wage kosztuje 59,99zt

237 53 to liscie pochodzace z drzewa kaffir (cytrus pofatdowany) — stosuje sie je gtéwnie w kuchni azjatyckiej i
indyjskiej. Liscie kaffir sg niedostepne w ofercie Tesco.

238 Opakowanie (450 g) mrozonych truskawek marki Hortex kosztuje 8,29zt.

239 Danie kojarzone gtéwnie z kuchnig brytyjskg — panierowana ryba smazona na gtebokim ttuszczu, frytki oraz
(zazwyczaj) sos tatarski.
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gwarantuje dluzsza swiezo$¢ jedzenia, ale takze pozwala unikngé bataganu, ktory moze
spowodowac, ze zapomnimy o jakims produkcie. Jednak warto zastanowi¢ si¢ czy niezbedne
sa trzy rodzaje musztardy (angielska, francuska i Dijon?*%), dwa rodzaje cytrusow — cytryny

241 czy parmezan lub $wieze soki owocowe?*2. 1 cho¢ te

i limonki, a takze dojrzaty cheddar
ostatnie niewatpliwie sg zrodlem codziennej dawki witamin, to reszta sktadnikow mogtaby
by¢ bardziej dostosowana do faktycznych cenowych mozliwosci statystycznego Polaka
(gdyz jak glosi Oliver, jego ksiazka powinna by¢ adekwatna dla kazdego). Warto rowniez
wspomnie¢ o réznych preferencjach smakowych w odniesieniu do kazdego kraju. Moze

okazac sie, ze wymieniane tu produkty sg spozywane w o wiele mniejszych ilo$ciach, niz

dzieje si¢ to np. w Wielkiej Brytanii.

KUPUJ MADRZE

EPOKA

LODOWCOWA

PAYVTNIE ok JIAMIE

llustracja nr 16: Rozdziat ,,Epoka lodowcowa” z ksiazki ,,Gotuj sprytnie jak Jamie”.

240 Biorac pod uwage te kategorie, koszt trzech rodzajéw musztard firmy Develey to okoto 15zt (4,99 zt za
stoiczek o wadze 270g).

241 Srednia cena za 200g sera cheddar to 10zt.

242 5 |itréw soku ze $wiezych jabtek marki Tesco kosztuje 18,99zt.
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W dalszych rozdziatach poswigconym daniom z warzyw, migs i ryb Jamie Oliver
radzi, aby pozna¢ osobe, ktore je sprzedaje: Zadanie sobie trudu znalezienia dobrego
rzeznika i poznania go na tyle, by mowi¢ sobie po imieniu, to inwestycja Zyciowa®*. Tu
pojawia si¢ kwestia, ktora zashuguje na osobng prace: zanikanie takich zawodow jak rzeznik
czy rolnik oraz przeksztalcenie roli spotecznej jaka petnig osoby wykonujace taka prace. |
cho¢ obydwie te profesje nadal majg racj¢ bytu, to przewaznie skupiajg si¢ na wytwarzaniu
produktow na skalg masowg. Oliver méwi jednak o stereotypowym wrecz wyobrazeniu
lokalnego sprzedawcy, ktory dysponuje jedynie ograniczong ilo$cig warzyw czy migsa,
ktore sam wytworzyt. Takich miejsc jest bardzo mato 1 wypierane sg albo przez lokalne targi
zywnosci czy sklepy z naturalng zywnoscig (np. BioBazar czy internetowy sklep
ranozebrano.pl) lub przez duze sieci supermarketow. Z punktu widzenia przeci¢tnego
konsumenta najtatwiej nawigzaé jest wigz ze sprzedawca warzyw, gdyz przekonanie o
prawdopodobienstwie, ze sprzedaje on to, co sam wyhodowat jest najwieksze. Mozliwos¢
bezposredniego kontaktu z wytworcg zywnos$ci, ktorg kupujemy bylaby cennym
doswiadczeniem kulinarnym, jednak wiekszos$¢ sklepow specjalizujacych si¢ w sprzedazy
migsa w Polsce nie ma w ofercie swoich wilasnych wyrobow — sg tylko posrednikiem
wigkszego producenta. Poza tym duza cze$¢ takich punktow (np. osiedlowy sklep migsny)
prowadzona jest przez osoby trzecie, a wiasciciel pojawia si¢ jako osoba nadzorujaca.
Podobnie jest w przypadku handlu rybami. Nawet w nadmorskich miejscowosciach
zamykajg sie sklepy rybne — tak jak w moim rodzinnym miescie Gdansku Oliwie przy ul.
Opata Jacka Rybinskiego, gdzie dobrze prosperujacy przez ostatnie trzydziesci lat ,,rybny”

wyparty zostat przez tansza konkurencje w postaci supermarketow?*,

Przegladajac publikacje Oliviera pod wzgledem prezentowanych tam przepisow,
mozna odnie$¢ wrazenie, ze dedykowane s3 one do ludzi w jego wieku — migdzy
trzydziestym a czterdziestym rokiem zycia. Wydaje sie, ze Olivier wychodzi z zatozZenia, ze
ludzie miodsi nie prowadza na tyle ustabilizowanego Zycia, aby mie¢ potrzebe organizacji
kulinarnych aspektéw dostosowujac je na przyklad dla rodziny czy partnera. Sugestie
takiego podej$cia znajdziemy w sposobie opisywania zarowno produktow jak i przepisow.

Przede wszystkim omowione juz wczesniej gromadzenie zapaséw — ilosci jedzenia, ktore

243 ), Oliver, op. cit., s. 136.

244 Niedtugo przed zamknieciem sklepu w rozmowie z pania, ktéra prowadzita go od wielu lat, dowiedziatam
sie, ze liczba klientéw stopniowo spadata mimo bardzo dobrej jakosci ryb, jakie sprzedawali. Wiekszos¢ ryb
pochodzita z porannych potowodw z Battyku od lokalnych rybakow, co wptywato na odpowiednio wyzszg cene
produktu, niz np. w supermarkecie. W 2013 roku, po ponad trzydziestu latach dziatalnosci, sklep zostat
zamkniety.
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Brytyjczyk sugeruje, ze powinni$my posiada¢ s nieadekwatne dla osoby, ktora zyje sama.
Sa nawet zbyt obfite dla pary mieszkajacej razem. Poza tym ilo$¢ sugerowanych porcji, jakie
otrzymamy z przepisdOw waha si¢ miedzy czterema a sze$cioma. Nie oznacza to oczywiscie,
ze nalezy sztywno podaza¢ za wyznaczong ilo$cig sktadnikéw — mozna dostosowac je do
wilasnych potrzeb. Chodzi jednak o pewne zalozenia, ktore autor ksigzki poczynit w
momencie jej pisania. Idac dalej tym tropem, pojawia si¢ kwestia finansowa, ktora stanowi
klucz publikacji. Jako przyktad niech postuzy przepis na tososia w ciescie filo?*® (ilustracja

nr17) - Swietne na lunch lub kolacje, to ciasto z tososiem fantastycznie wyglgda i sSmakuje?*®.

"”‘-..,El‘ . : 3 . Ly

A
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llustracja nr 17: Loso$ w ciescie filo.
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Danie sktada si¢ z trzynastu sktadnikow, przy czym mozna zatozy¢, ze trzy z nich
(Jajka, cytryny i oliwa z oliwek) sa elementem stalego wyposazenie kuchennej spizarni.
Laczny koszt przygotowania potrawy (dla szesciu os6b) wynosi okoto pig¢dziesiat ztotych.

Na ilustracji nr 18 znajduje si¢ zawarto$¢ przyktadowego koszyka zakupowego z

245 por. ). Olivier, op. cit., s. 226.
26 |bidem.
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potrzebnymi produktami, ktore dostaé mozna w supermarkecie Tesco?’. Kwota ta, nawet w
czteroosobowej rodzinie, moze budzi¢ watpliwosci. Przy zalozeniu, ze miesigcznie
dysponujemy kwota dwdch tysiecy zlotych na wydatki spozywcze, dziennie bedziemy mogli
wyda¢ siedemdziesiat jeden zlotych. W takim wariancie danie z lososia wpisuje sic w
domowy budzet i nie stanowi jego znaczonego obcigzenia. Jesli jednak ta sama kwota
zostanie pomniejszona o wydatki stale jak czynsz za mieszkanie czy inne niezb¢dne optaty
np. prad czy gaz, pojawia si¢ problem braku mozliwosci pogodzenia Zzywieniowych
wytycznych brytyjskiego szefa kuchni ze stanem faktycznym wiasnych finansow. Widoczny
jest tu brak odniesienia do innych realiow poza tymi, ktore Olivier poznal w Wielkiej

Brytanii czy w Stanach Zjednoczonych.

Podsumowanie zamowienia

Podglad catego koszyka oo

' Symboliczna, Sztuk

Pieki h 1/144,01-255,
llosé Produkt Cena- e ' '

Warszawa
1 Oagarek krotki 0,76 zt
_(D 19K - goret kot Produkty w koszyku:
\19kg)
8
3,99 = a
g 1 + @ Tesco Safata rzymska Wartosc
orientacyjna:
44,19 7
1 Tesco Ser Grana Padane 200 g '
= + esco Ser Grana Padano g Razem:
L ]
i 4419
-~ . . - 2,99 =
- 1 + B Miekovita Favita Ser satatkowo-kanapkowy tusty 270 g i *Informacia o cenis | wartogci
-"-t‘- orientacyjnej &
. o . 11,58 zt
g %2 g e tosos norweski filet ze skorg extra
kg L

. . . 3,99 =
Tesco Polzki tymianek w doniczee

285z

L

4,04 zt

= 2 + Cukinia
(0,572kg &

3

- (T

(0.81ka)
* Draardt dn ndne Pl A b ke

llustracja nr 18: Zawarto$¢ koszyka zakupowego w sklepie Tesco: Ezakupy.

247 Brakuje jedynie ciasta filo, ktére w Tesco kosztuje 5,49z, jednak w chwili tworzenia koszyka zakupowego
nie byto dostepne w ofercie. Kwota ta zostata uwzgledniona w catosciowe] cenie za zakupy. Por. Ezakupy —
Tesco [dostep 28.05.2015]. Dostepny  World Wide  Web: http://ezakupy.tesco.pl/pl-
PL/ProductDetail/ProductDetail /2003120556127 ?gclid=CjwKEAjw-
ZqrBRDt_KjhjcbzhhISJAAIRGVI95NoAn6kkiytEPHcxp6JcMQ4m1p2K0O1aB2zbljMuxxoCOXHwW_wcB.
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Cho¢ filozofia Jamiego Oliviera wydaje si¢ by¢ propozycja cieckawa i uwzgledniajaca
obecne problemy zywieniowe, warto zwrdci¢c uwage na tworzenie pewnego rodzaju
podziatéw spotecznych. Ci, ktérzy moga sobie pozwolié, gtéwnie finansowo, na podazanie
za kulinarnym liderem, zobowigzujg si¢ jednoczesnie (takze wobec samych siebie)
utrzymywac poziom swojego zycia na pewnej okreslonej stopie. Gdy nie mozemy pozwoli¢
sobie na ciggla samoswiadomo$¢ kulinarng, nieustajaca presja zwigzana z ideologia
zdrowego zywienia powoduje poczucie braku przynaleznosci do owej ,lepszej”, w
powszechnym rozumieniu, klasy spotecznej. Stajac po stronie fast foodow automatycznie
utozsamiamy si¢ z osobami potrzebujagcymi pomocy zywieniowej, ale takze identyfikujemy
si¢ jako ci, ktorzy nie umiejg zadba¢ zaréwno o siebie jak 1 swoich najblizszych. Olivier
postulujac rOwnouprawnienie zywieniowe jednocze$nie wytycza $ciezke, ktora w jego
rozumieniu jest jedyng shuszng droga, aby zosta¢ ,,dobrg” matka, ,troskliwym” ojcem,
,kochajacg” zong czy ,,porzadnym” mezem. ldeologia ta musi wyrazac si¢ w czynach, gdyz
tylko one legitymizujg prawdziwo$¢ naszych pogladow. Sama §wiadomo$¢ nie wystarczy —
dopiero przygotowanie opisywanego tu dania z tososia utwierdzi nas jak i srodowisko, w

ktorym zyjemy w przynaleznosci do tej kategorii, w ktorej chcieliby$my sie znajdowac.
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4. Zakonczenie

Kontynuujac niejako mys$l z poprzedniego podrozdziatu, warto sprébowac odpowiedzie¢
na pytanie dlaczego Jamie Oliver i prezentowana przez niego ideologia zdrowego zywienia
stalty tak wazne dla tej czeSci wspdlczesnego spoleczenstwa, ktora przejawia
zainteresowanie tematyka kulinarng i zywieniowg. W tym celu mozna ponownie odnies¢ si¢
do pojecia mitu, ale w nieco innym konteks$cie, niz bylo to juz przedstawione wczesniej.
Roland Barthes, czotowy przedstawiciel strukturalizmu i poststrukturalizmu francuskiego,
pisal, ze:

mit jest systemem porozumiewania si¢, jest komunikatem. [...] ...to wszystko, co podpada pod

wypowiedz, moze by¢é mitem. Mitu nie okresla przedmiot jego komunikatu, ale sposéb jego

wypowiadania [...]Drzewo to drzewo. Tak, niewatpliwie. Ale drzewo wypowiedziane przez Minou

Drouet to juz nie zwykte drzewo, ale drzewo przybrane, dostosowane do pewnej konsumpcji [...]

spotecznym ,,uzytkowaniem”, ktére przytacza si¢ do czystej materii. [...] Dawna czy nie mitologia

moze mie¢ tylko grunt historyczny, bo mit jest stowem wybranym przez histori¢: nie moglby sie
wytoni¢ z samej ,,natury” rzeczy. [...] Moze wiec nie mie¢ w ogole ustnego charakteru [...] Mitu nie

da si¢ zdefiniowac ani przez przedmiot, ani przez materi¢, bo dowolna materia moze by¢ arbitralnie

obdarzona znaczeniem...2*.

Czy zatem idea lub czlowiek moze sta¢ si¢ mitem? Lub tez — czy idea moze zostac przejgta

przez cztowieka na tyle, Ze stanie si¢ mitem o poglgbionym znaczeniu? Stwierdzam, ze tak.

Mit jedzenia, a szczegblnie mit zdrowej zywnosci, stanowi obecnie niecodlgczny
element kultury wspétczesnego Zachodu. Co wigcej — jest on czynnikiem kulturotwérczym,
konstytuujagcym spotecznosci, ktére w nim uczestniczag. W Polsce, ktéra od wielu pokolen
zmaga si¢ z problemem tozsamosciowym, giownie ze wzglgdu na historyczne katastrofy i
brak koncepcyjnej czy myslowej ciaglosci, rok 1989 byl przelomowy nie tylko ustrojowo.
Wraz z wej$ciem do $§wiata powszechnie uwazanego za nowoczesny, Polska zostata wpisana
w mit, ktory wydaje si¢ oczywisty, jesli patrze¢ z perspektywy kogos, to pozostaje pod

ciggtym naciskiem innych.

Jest to mit wolnosci, ktdry przybrat rozmaite formy gldéwnie ze wzglgdu na bardzo
szerokie rozumienie tego pojecia. Wolnos¢ jako konsumpcja dobr, a w tym jedzenia. Okres
okupacji podczas drugiej wojny Swiatowej oraz nastanie Polski Ludowej nie miaty pod tym
wzgledem zbyt wiele do zaoferowania. Racjonowanie Zywnosci, puste potki w sklepach 1

dhugie kolejki, aby zdoby¢ produkty pierwszej potrzeby — wszystko to i wiele innych

248 R, Barthes, op. cit., s. 239-240.
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czynnikéw zlozylo si¢ na wszechogarniajacy zachwyt wolnoscia, kiedy ta pojawila si¢ na
horyzoncie. Korzystanie z tego, co oferuje nam zycie stalo si¢ motywem przewodnim wielu
ludzi. Przelozylo si¢ to na wydawanie wigkszych $rodkow pienieznych na jedzenie,
gotowanie egzotycznych potraw czy podroze do odlegtych krajow. Wydaje si¢ wrecz, ze
odrzucony zostal caly bagaz doswiadczen jaki od 1939 roku gromadzilo polskie
spoteczenstwo. Rozprzestrzeniajaca si¢ w skali globalnej kultura nadmiaru, szczegdlnie w
aspektach kulinarnych, spowodowata, Zze pojawiala si¢ potrzeba posiadania bazy
teoretycznej, aby wpisac to zjawisko w kategorie, ktore bedg dla ludzi zrozumiate. Na tej
podstawie mozna powiedzie¢, ze Polska budowala swo6j wspotczesny mit kulinarny, ktory

nie pozostal obojetny na kontekst historyczny.

Mit zawsze jest uwarunkowany historycznie, wytwarza si¢ wobec historii 1 zawsze si¢
do niej odnosi. Nalezy jednak podkresli¢, ze mit wspdlczesnego spoleczenstwa to
wyobrazenia zbiorowe niepoparte faktami, gdyz fakty nie pozostajg w obszarze
zainteresowania; powierzchownos¢ jest elementem atrakcyjnym i przyciggajacym. A wiec
w powszechnym rozumieniu kultury kulinarnej w Polsce, okres przed 1989 rokiem jest
utozsamiany z brakiem rozwoju w kwestiach zywieniowych, zamknigeciem si¢ na nowosci
kulinarne i generalng niechgcig wladz do rozwijania tego tematu. I cho¢ czgsciowo jest to
prawda, to czesto zapominamy, ze dziatania z okresu PRL-u miaty na calu przywrocenie
podstawowej wiedzy kulinarnej, ktora przepadia z powodu wojny 1 totalnej dezintegracji
spotecznej. Rozpad rodzin i nagle znalezienie si¢ w sytuacji konfliktu militarnego, a pdznie;j
W powojennej rzeczywistosci wymusilty potrzebe powrotu do korzeni swojej kulinarne;j
tozsamosci. Z pomocg przyszty porady takich kobiet jak opisywana w tej pracy Irena
Gumowska. Thimaczac wydawaloby si¢ oczywiste sprawy, jak robienie zakupoéw czy
gotowanie zup Gumowska i jej podobni autorzy odbudowywali stracony kapitat
zywieniowy. Tworzyli grunt pod mit, ze jedzenie stanowi kluczowa kwestie dla spoteczne;j
egzystencji czlowieka. Ze jest to co$é niezwykle waznego. Samonapedzajaca sic i
samopotwierdzjaca si¢ spirala, dla ktérej nie jest wazne pytanie ,,dlaczego?”. Mit cechuje
brak refleksji nad tym, z jakiego powodu dana spofecznos¢ uznata konkretng rzecz jako
istotng 1 czemu decyduje si¢ w niej uczestniczy¢. Globalny trend zwigzany ze zdrowa
zywnoscig i byciem ,.fit” moze miec racjonalne wytlumaczenie, ale nie musi. Z jednej strony
choroby cywilizacyjne jak otylo$¢, cukrzyca czy choroby serca s3 udowodnionymi naukowo
nastgpstwami patologii zywieniowych. Brak umiej¢tnosci kulinarnych, cho¢by na poziomie

podstawowym, jest takze problemem ogdlnoswiatowym. Z drugiej strony jednak pojawiaja
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si¢ postacie takie jak Jamie Oliver, ktore wydaja si¢ utozsamia¢ wyobrazenia zbiorowe,
ktore bazuja na medialnym wizerunku, a nie na konkretnych faktach. Oliver wydaje si¢ by¢
odpowiedzig na aktualne potrzeby i wyobrazenia spoteczne. Mitem kultury masowej moze
by¢ wszystko, jesli tylko nada si¢ temu element wyniostosci. Oliver zostal mianowany
Ministrem Zywnosci XXI wieku przez swoja grupe odbiorcéw, co choéby na poziomie
jezykowym podnosi jego osobe do wysokiej rangi spolecznej. Stat si¢ Mistrzem swojej
dziedziny. Jest on niemalze samorodnym geniuszem, ktory dzigki wilasnej cigzkiej pracy
osiggnal sukces 1 bedac juz na szczycie chce dzieli¢ si¢ swoja madroscig z innymi. Z
pewnoscig po czesci tak jest, gdyz filozofia prezentowana przez Oliviera jest przekonujaca.
W dzialalno$ci Brytyjczyka widaé pasje 1 zaangazowanie, a takze szczere checi, aby
rzeczywisto$¢, w ktorej zyjemy i w ktorej beda zy¢ nasze dzieci byta zdrowsza. Mozna to
nazwac¢ ulepszaniem $wiata dla przysztych pokolen. Pytanie jednak, ktore nalezy zadac to
czy Olivier zostal zawlaszczony przez ideologie zdrowego zycia, ktora istniala juz
wczesniej, czyli zostal wpisany w co$ juz funkcjonujacego, czy wrecz odwrotnie — czy to
Olivier zawlaszczyt zalazki pewnych koncepcji i przeksztalcit je w swoja filozofie. Wydaje
si¢, ze nie ma jednej wlasciwej odpowiedzi. Na pewno nie mozna jednoznacznie tego
okresli¢c na gruncie polskim, gdyz Olivier nadal jest u nas stosunkowo malo znany.
Niezaleznie jednak od odpowiedzi, warto przyjrze¢ si¢ problemowi braku kompetencji
zywieniowych wérod dzieci i ludzi mtodych, oraz wspotczesnej paradoksalnej obsesji na
punkcie zywnosci, gdyz sg to aspekty zycia, ktore predzej czy pdzniej dotkng kazdego z nas.
Spojrzenie na kulturg kulinarng w szerszym konteks$cie, rozumienie gruntu historycznego,
na ktorym tworzy si¢ ten aspekt kultury, z pewno$cig umozliwitby podejscie bardziej
racjonalne i podjgcie praktycznych dziatan w obszarach wymagajacych poprawy (zdrowie,
edukacja, itd.), niz tylko bezwiedne podazanie za trendami wyznaczanymi przez osoby,

ktore sa mitycznymi bogami wspotczesnego postmodernizmu.
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