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reysztofa Olechnickie-

go, socjologa z Torunia,

dziwilo na poczackn,

zc to jest rakie larwe,

Ze bierze si¢ po gar
4ci warzyw i wrzuca na porzadnie
rozgrzanc przyprawy — i jest jadal-
na potrawa. Byl poczarek lat 90,
Olechnicki z powodéw swiatopo-
gladowych przeszedi na wegetaria-
nizm, a w warunkach domowych
czy na micscie mogl liczy¢ jedynie
na schabowy oraz zupg na migsie,
Zaczal gotowad sam. Parg lat péi-
niej wiedzial juz, ic podobnie la-
two jest uwarzyé piwo domowe -
o nicbo lepsze niz w sklepie, upiec
chleb, ktory nie czerstwieje po jed-
nym dniu.

Réwnolegle, juz jako socjo-
log, zaczgl rozbieraé ro wszystko
na czynniki pierwsze. Przeana-
lizowal medialny przekaz dory-
czacy jedzenia i znalazl gléwnie
to: ,Surowe jagody moga zabic”
(nFakt”), ,Popularne warzy-
wa zwigkszajy ryzyko cukrzycy”
(Onet.pl}, .Smaienie migsa za-
bija” {.Wprost”), ,Cukier zabi-
ja" (Viralia) — i setki podobnych.
Tak jakby jedzenic przestalo byé
czynnoicig niewinna i beztroska.
Jak gdyby wymagalo wsparcia ar-
mii naukowedw i lekarzy, kontro-
li rozmaitych urzedéw, pastery-
zacji, standaryzacji, wzbogacania
sztucznymi witaminami i suple-
mentami diery — bo rzekomo tvl-

To jest troche jak
religia: nawracasz
sie, przechodzisz
okres dogmatyzmu,
a potem odnajdujesz
w tym sens i radosc
zycia. Domowe,
tworcze gotowanie.

‘ MARTYNA
BUNDA

ko tak mozemy si¢ obronic przed
zgubnym jego wplywem.

Ale jednoczeinie w Internecie
trafil na dziesigtki stron kuchenne-
go ruchu oporu. Tam jedzenie nie
zabijalo - ono mialo dawaé Zycie.
Co wigcej, mialo nadawad remu zy-
€U Sens.

Kuchenni bunrownicy sa czg-
sto uciekinierami z wyscigu szczu-
row. 53 przeciw mierzeniu warto-
éci czlowicka stanem posiadania.
A rakie przeciw sloganom z ga-
zet, Ze jedzenie zabija, a uratowad
nas moga tylke produkty z labo-
ratoridw. Odkryli, e gotowanie to
proces tworczy. Larwy i zmyslowy.
Finalnie — zmieniajacy ich samych.

Olechnicki wysnul teze badaw-

cra: codziennost jedzenia stala sic @

waznym pr:rI::m nowego, konkrer- §

nego konfliku kulturowego. Ruch
oporu to coraz wicksza, choé nie-
jednorodna grupa. Ruch slow food.
Warzacy piwo — 5 tys. osob. Pieka-
cy chleb - pewnie duio wigcej. Brac

| wedzarnicza — czyli internauci wy-
| mieniajacy doswiadezeniaw domo-

wej produkceji wedlin, Setki vysigey
fandw programdw poswigconych
dobremu iycin i kuchni. Sam ba-
dacz dzié tez nalezy do grupy zbun-
towanych: jada zwykle przy stole,
piecze chleb i warzy piwo. Po latach
odszedl od wegetarianizmu. Produ-
kuje domowe wedliny.

NAWROCENI

Réznie zaczynaja. Bardzo czesto
- od préb przejicia na wegeraria-
nizm. Od klopotéw finansowych
albo szukania czegoé poza korpo-
$wiatem. Joanna Drosio-Craplin-
ska, dziennikarka, zajela sie go-
towaniem po wyprowadzee z do-
mu na studia, bo to w akademiku
w nowym micfcie dawalo jakgs
namiastke domowosdci. Ale to jesz-
cze nie bylo na powaznie. Ma serio
zaczelo sig od kryzysu. Zyciowy za-
krer: rozwod, utrata pracy i jeszcze
to szybowanic franka szwajearskie-
go. Ze studiow psychologicznych
wiedziala, ze kryzys — ten w sensie
psychologicznym — w zasadzie jest
OK. Kryzys daje szans¢ na punkr
zwrotny, porzucenie zlych zycio-
wych strategii. Tyle ze trzeba prze-
erwac dob. A jak?

Joanna desperacke szukala wy-
ciszenia. — [ weigs nie moglam go
znaletd - opowiada. — Pralka pie-
rze, zmywarka zmywa, odkurzacs
odkurza samobieinie, a :fwfzgjm-
nost tylko poglebia depresyjne na-
straje. Znalazla w koficu make
z mastem. Ciasto kruche. Maka
~ sypka, lekka i satynowa, maslo
- zimne i gladkie. Lepkie, zimne



olcko. Trzy strukeoury, sporykajace
sie zapachy, zmicszane — dajace coé
zupelnie nowego w dotyku. A po-
tem kojace aromary z pickarnika.
Mowi: znalazla jakby swoja wersje
sypania mandali. {...:I'Illll'-;:- sk lad-
niki, skupiala si¢ na wlasnych do-
znaniach zmystow ych. Zdala sobie
sprawe, e od lat nic zdarzalo jej sie

tvle czasu poswieead sobie samej.

Zabawne, ze jakid czas poinie)
na to samo trahla w Czrerdzie-
stolatku”, peerelowskim  ser falu
5-[11".!-';1{ dekad. Kobicra Pracujaca
radzi pani ."-.1~11:-_rh-;|'.ri|: — ZMartwionej
stanem ]'.nj.'rllzin...r.n}':u me¢za — .:'.u'].‘.l:x'
?___||_':.':|_,'|:.1 '.'-.:.'r1:|:_'|-:;1|.'_'. Bulki, ciasea,
L'Ell-;:i_‘_l'f.' - L‘lll-i_l'l".'.-‘il:_:k. ale I']i.l.'l.'|1 Lo
pm']miu. L;in|:.' M3z Wraca & pracy.
Niech bucha i niech go ten zapach
obezwladnia, to sie chlop wyciszy.
W . Crrerdziestolatku” dziatato.

W zyciu tez. Joanna, kontem-
}'-'llli-!-'- ¢':,||,1,|_-;_|:'|:.' [ ~;rr|.:kmr:.', od ma-
ki przeszla preez WArZywa, migsa

irvhy. Alde pcu‘:]ic ii;] i wiclu il‘.l‘l‘_.']l]

nie poszloby tak farwo, gdyby nie
zachodnie programy kulinarne.
Nigella Lawson, bryryjska dzien-
nikarka (kedra pietruszke tnie no-
zyczkami, weigz oblizuje palce), po
trudnych dodwiadczeniach z no-
worworami w rodzinie, w kuchni
odnalazia niebywaly rados¢ zvcia.
MNa pr |B|',_'||'|‘|._?|-:_'F1 Jammiego Olive-
ra czy Gordona Ramsaya tez wy-
chowaly sie rzesze zbuntow anych
kucharzy. Polskie echa bryuyjskich
programow  [o: Magda ( esler,
Marta Gesler, Agnieszka i Marcin
Kreplicey. Gorujaee akrorki: Joan
na Brodzik, Monika Mrozowska,

Boiena Divkiel.

NOWICJAT

Wezyscy mawid to samo: na po-

czatku zawsze jest zdumienie, e Jola Stomna i Mirek Trymbulak, duet projektantdw mody, |
kuchnia moze h:.'a."p:-l:xl.'...-";5..{:» juz —* autorzy programow i ksigZek kulinar ani kuchni wegetarianskiej.
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— czlowick zaczyna rozmyslaé o sma-

kach, przychedzi tet zdziwienie
pokladami wiasnej kreatywnodei.
To mily moment. Odkrywa sig, ze
kuchnia to podréz bez granic. Ze
liczba smakdw, moiliwych pola-
czen — jest nicskonczona. 53 inne
kuleury i ich unikalne smaki — mo-
e doskonale? Zawsze bedzie coé
JeSZCZE,

Ma tym etapie sy tei wyciecz-
ki w przeszloéé, Joannie Drosio-
Czapliniskiej, tej, keora zaczyna-
la od ciasta kruchego i klopotéw,
przydaly si¢ wspomnicenia z Indii.
W tych wspomnieniach uliczni
sprzedawcy jedzenia zawsze zaczy-
nali od rzucenia garsci przypraw na
blachg i wokél robilo sig tak, jakby
odpalali bombg zapachows. Sama
tez tak zaczela: przyprawy zawsze
pierwsze na rozgrzang blache, za-
nim jeszeze trafi tam cluszez, wa-
rzywa, migso. Zaczelo dwietnie
wychodzic,

Powoli rodzi sie wiedza, Jola Sto-
ma, polska guru kuchni weganskicj
(wraz z Mirkiem Trymbulakiem
eworzg autorski duer projekran-
véw mody. zalozyli Atelier Smaku
—~ programy i ksigzki kulinarne),
po paru latach gotowania zwerba-
lizowala sobie wreszcie mysl, krora
tkwila w niej juz od dziecifstwa.
Ze na efekt w kuchni przeklada sig
nie skomplikowanic przepisu, ale
erafny wybdr sposobu obrébki. Na
przyklad ziemniaki; najbardziej in-
tensywny smak jej dziecifistwa to
kartofle wyjadane wprost z parni-
ka, ketére ciotka przygotowywa-
la dla swoich zwierzat. Wrzucanc
tam ze skéra, z wasami, nicprzesad-
nie umyte. Wice dlaczego lepsze?

Potem wiedze zaczyna sig syste-

dzenia pod koniec i rylko przez
chwile poplywal na rozgrzanym
tluszczu na powierzchni potrawy.
Przychodzi wicdza glgbsza. Wez-
my roéliny: wszystkie podmiejskie
laki porasta szczaw zajgeey. Dosko-
naly w kuchni. Wyglada jak koni-
czyna, wielu pewnie jeszcze pamig-
ta go z dziecifistwa. Albo kwiaty -
akacji, mlecza. Albo lidcie pokrzy-
wy. Miejskie trawniki porastajq
dziesiatki zidl i kwiardw do uiytku
w kuchni. Jola Stoma pod pracow-
nig wypatrzyla dwurzad, odpo-
wiednik wioskiej rukoli. Uzywa-
ja teraz z Mirkiem tego dwurzgdu
z trawnika do przyprawiania obia-
dow, Urzadzajac arelier w Warsza-
wic na szesnastu metrach, rzecz
jasna, znaletli micjsce na kuchnie.
Ale uwaga z rodlinami: wazne 53
proporcje. Czasem odrobina nada
nowy smak potrawie, a kilka gar-
$ci moze zaprowadzi¢ czlowieka
do szpitala.

Bywa, ze gromadzi si¢ wiedzg
unikalng. Jola i Mirck nauczyli sig
obywaé w kuchni bez mleka, jajek
i pszenicy (a wiee maki) — bo oka-
zato sig, ze Mirck jest na to uczu-
lony, Dzi$ prowadza o tym pro-
gram kulinarny, prz::!-:unuj:al. sZC-
fow kuchni najlepszych polskich
restauracji, z¢ wszedzie da sig po-
szerzyé menu o potrawy bezgluce-
nowo-weganskie. Ze na przyklad
ciasto na pizze moZna zrobic z ma-
ki ryzowej i kukurydzianej, dodaw-
szv troche sproszkowanego siemie-
niz Inianego, bo to zbuduje ciastu
strukrure. Na ostatniej rodzinnej
Wigilii pierwsze micjsce wirdd ryb
zajela ich wersja ryby po grecku.
Ryba zrobiona byla z soi. Mawis,
ie waleza z kulinarnym wyklucze-
nicm; coraz wiecej jest wirdd nas

matyzowaé. Ze na przyklad ziola
w kuchni traktuje sig inaczej nii
przyprawy. Te musza trafi¢ do je-

ol

—_

loanma Drosio-Czaplitiska, dziennikarka,

nie tylko wegan, ale i bezglutenow-

zajeta sie gotowaniem, gdy szukata wyciszenia. cow albo alergikdw.
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£ tego Punklu moina odbid sie
zreszta w rozne scrony. W kierun-
ku kuchni pigciu przemian, bazu.
jacej na medycynic chinskiej oraz
filozohi, wedlug ktorej jestesmy
czedcia $wiata przyrody, Codzien-
ne menu powinno korespondowad
ze zmianami, jakim ona podlega.
Moina zaczac od réinego jedzenia
na réine pory roku — jak na pew-
nym et api:_h:-;mr::l..

Albo moina pmi r:.'[::m'a{' W SIr0-
ng kuchni molekularnej. W ktore)
zaczgto od prostej konstaracji, ze
moina t¢ driedzing Zycia pozenié
z wiedza z fzyki i chemii, Przeciez
da sig .'1[':-r.1wr.|;-'.i-:’:, co konkretnic
dzieje sig z wldknami migsniowymi
- czyli stekiem - w réznych tem-
peraturach i w ten sposdb ustalié,
jaka temperatura jest najlepsza do
pieczenia (okazalo sie, ze praynaj-
mniej w teoril — niska: 7o stop-
ni C, za to migso picc powinno sie
odpowiednio dluiej, nawer kilka
gn:n-dzin. Wiwezas widkna nie kur-
czq sig i nie wysuszaja ). Molekularni
poszli duzo dalej, stosujac np. mro-
Zenie w -:ir:]ct:.rm azocie 1 gotowa-
nic w wodzie, oderwali smaki i za-
pachy ed kontekstu kulturowego
i ludzkich przyzwyczajen. A wige:
lody = ale .‘-'i[Tl:.!J-'.L]j.'E-l'_'r_' j.‘ll-l'. Jajecznica
z boczkiem. Buraczki, ale o seruk-
turze kawioru, podobnie chrupia-
ce I:fl't'i.l';d:r.}' zebami. Mus wanilio-
wy, keory naprawde jest ryba. Albo
listki migty, zamrozone w cieklym
azocie, krore nagryzione, uwalniaja
feerie olejkéw eteryeznych. Nic nie
jest tym, czym si¢ wydaje. Nie ma
granic smalku.

Molekularni uwwiedli bardzo
wielu. Na kolacje w El Bulii (na
Costa Brava w Hiszpanii), restau-
racji prowadzonej przez Ferrana
Adrig, pioniera i najwigkszego z ar-
tystéw molekulacnych, trzeba za-

pisywac si¢ z polrocznym wyprze-
dzeniem. W Polsce tez jest juz kilka
takich restauracii.

WSPOLNOTA

Etap kolejny Kuchennego Wea-
jemniczenia Zbuntowanych to
wiasnie otwarcie na ludzi. Jedzenie
jest stadne, spoleczne. Solo - na
dbuzsza mere nie ma sensu. Wszyst-
kie nurty kuchennego buntu spo-
:}fkajg sie w koricu w tym punkcie.

Przy wspalnym stole kofezy sie
wigkszod¢ relewizyjnych progra-
méw kulinarnych: kucharz, ckipa
plus przyjaciele. Spotvkaja sic by-
walcy foréw internetowych — zwy-
kle wspdlnie wrzucajae do garnkdw,

Ciekawie wyszlo z Larajacym Ta-
lerzem. Obcey sobic ludzic umawia-
ja si¢ poprzez Internet na wspdlne
kolacje, zwykle w willi na Saskie
Kepie w Warszawie. Warunkiem
wstepu jest zrzutka na produkry,
gotje organizator spotkania — en-
tuzjasta ego zajecia. Goscie pray-
nosza wino.

Krzysztof Olechnicki, socjolog
z Torunia, piecze chleb razem z sy-
nem. Maly ma pigé lar. Gniora cia-
sto obaj, a potem syn wypicka swaj
osobisty chleb — od siebie dla calej
rodziny. Potem fatwiej jest przeko-
nac syna, e jedzenie ma szczegdling
wartosc. Nie nalezy marnowac go

bez porrzeby.
WTAJEMNICZENIE

To méglby byé juz etap trzeci. Po-
wiedzmy - etycznie zaawansowany.

Bo z kuchnig bywa troche jak
z religia. W ceorii religii jest mowa
o kilku stadiach wiary. Stopniem
plerwszym jest wiara cgocentrycz-
na — Boze, ratu) w klopotach. Sto-
piefi drugi to wiara dogmatyezna,
sprowadzajaca sie do kurczowego

rzymania si¢ zasad, skupiona na —

T e

e

Krzysztof Olechnicki,
doktor socjologii,
zawodowo analizuje
medialne przekazy
dotyczace jedzenia.
Prywatnie gotuje,
piecze chleb,

warzy wtasne piwo.
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/N POLECA tukasz Konik, KUCHARZ,
ahis . INAWCA KUCHNI MOLEKULARNEJ

Pieré z kurczaka, gotowana w 65 st. C metoda sous vide,
ze ,sferycznym” ravioli marchewkowo-ziemniaczanym

Sktadniki dla 4 osob:

4 521, piersi 2 kurczaka

100 ml oliwy z oliwek

2 zabki czosnku

galgzka tyrmianku

galazka rozmarynu

swiezo Zmielony czarny pleprz

sG] morska

10 dag ziemniakdw

25 dag marchwi

preparaty Calazoon, Algizoon
(zagestniki), worek prozniowy Z urza-
dreniem do odsysania powietrza va-
cuum - mozesz kupic przez Internet,
. www.avan-garda.pl lub w niekd-
rych delikatesach.

Piers z kurczaka natrzyj Swiezym
razrmarynem, tyrmiankiem, czosnkiem,
przypraw sola oraz pieprzem, zalej oli-
wa Z oliwek | widz do worka praznio-
wego, Odciagnij powietrze. Tak prazy-
gotowang piers marynuj przez 2 godz.
Potem, razem z workiem prézniowym,
widz hlety do wody o temp. 65 5L C
i gotuj przez ok. 30-45 min {mozna
wioZyé do naczynia z wodg i gotowad

w piekarniku z mo2liwedcia ustawienia
dowalng| temperatury). Fo ugotowa-
niu absmaz piers - juz bez worka -

7 dwach stron na goracej patelni bez
dodatku thuszczu. Smaz po minucie

2 kazdej strony.

Ravioli z marchewki i ziem-
niakéw: Ziemniaki ugotuj. Przetrzy|
przez drobne sitko. Marchew przepusc
praez sokowirdwke tak, by powsta-
to ok, 80 ml soku. Powstaly sok dodaj
do ziemniakdw (konsystencja powin-
na byé potphynna), Rozpusd Calazo-
an w 120 ml wody - roztwar ma by
przezroczysty (jest 1o (2w, woda wa-
pienna). Do przecieru z kartofli i soku
dodaj tymczasem.. Algizoon i mieszaj
energicznie, Otrzymane ciasto nabieraj
na tyzeczke | wkraplaj (tak jak mate la-
ne kluseczki) do wody wapiennej, tak
by powstaty mate kulki. W wodzie wa-
piennej powinny pozostac ok, 3-4 min.
Tak powstale ravioli obsmaz na masle
klarowanym ok. 1 min.

Na srodku talerza utoe sferyczne”
ravioli, na 1o piers z kurczaka.
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— tym, by niczego nie zaniedbad.
Potern jest wiara przejiciowa -
gdy czlowick daje sobie prawo,
by szukad i watpi¢ (nawert za ceng
blgd{ﬁw} P -:l_‘;tpii: 11*1;:1:51# oo
przyjsc ta prawdziwa wiara: nieza-
lezna, autorefleksyjna, dajaca kaz-
demu prawo do zycia po swojemu.

Jak ulal pasuje do kuchni. Miejeden
wegetarianin nad garnkami uczyl sig
tolerancji. Jola Sloma i Mirck Trym-
bulak dostajg czasem na Facebooku
lisey od innych wege, 2e powinni bar-
dziej nawracaé migsozernych. A oni
ni¢ chea méwié ludziom, jak tam-

ci maja Ty Nic chea tet, by im inni
mawili, jakich etycenych wybordw
powinni dokonywac. Wola pokazy-
wad fajny wycinck swiata. Radosny,
tworczy aspeke zycia.

Ale i wielu migsozernych zaczyna
w koteu mysleé o tym, co maja na
talerzu. Zastanawiad si¢ nad wiasna
rola w lancuchu pokarmowym. Jo-
anna Drosio-Czaplinska pamigra
jeden 2 odcinkéw programu kuli-
narnego, poswigcony kuchni wlo-
skiej, clasno zwiazanej ¢ prostym,
rwyklym gyciem. Prowadzacy Ja-
mie Oliver pojechal na farmg, by

po praz pierwszy w yciu osobidcie
zabi¢ jagnie, z krdrego mial przygo-
towat kolacje. Potem powiedzial do
kamery, ze to bylo jedno z najwai-
nicjszych dodwiaderer w jego 2y-
ciu, Oraz ¢ cheiatby ru kiedys przy-
wicié swoje dzieci — pokazad im, jak
zabija si¢ zwierze. Czedé widzdw pi-
sala do stacji oburzona, zadajac uka-
rania aucorow skandalicznego pro-
gramu, Preez bryryjskie (i nie rylko)
media przetoczyla si¢ burza.

Joanna Drosio-Czaplinska mia-
la inng refleksje; gdyby to ona miala
zabi¢ jagnig, pewnie poczulaby to sa-
mo. Ze to jest waine doswiadecrenic.
Mysli rak: migsozerny czlowick go-
tujacy zaczyna w koncu dostrzegad,
w jak ogromnym stopniu jest jedynic
czedeia wigkszego lancucha, Cauje
swojq zwierzgcosé — bo przeciez jest
zaledwic jednym z gatunkéw zbudo-
wanym z tych samych thanek. Mniej
czuje si¢ biblijnym panem $wiata,
a bardziej — jednym z ogniw.

A w konsekwencji zaczyna brad
odpowiedzialnosc za pozostale ogni-
wa. Poczawszy od segregowania
smieci, skoniczywszy na wspieraniu
etycenego przemyshi. Joanna mniej
niz. kiedys wydaje na ubrania, bo zal
jej na to picniedzy, Wigce) — nalepsze
jedzenie. Moie nie zawsze na migso,
a jesli juz ro z ckologicznego gospo-
darstwa. Warzywa - z bazar, Jajka -
z targu. Inwesruje czas, by po nie po-
jechad, No i to: stara sig niczego nie
marnowa¢. Nie wyrzucad jedzenia,

Dr hab. Krzyszeof Olechnic-
ki w eseju .Socjologia codzienno-
sci i codziennos¢ jedzenia” pisze,
7w kut;ht:nn];m ruchu oporu nie
chodzi nawet o zmiecenic rzeczy-
wistosci zastanej. Raczej o jej oswa-
janie i racjonalizowanic. 1 tak, mi-
mowolnie, zbuntowani ucickinierzy
kuchennymi drzwiami zmieniaja
rmakdonaldyzowany korpodwiat.

MARTYNA BUNDA



