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Jamie Oliver s*ynie ze swoich kontrowersyjnych opinii na

tematy kulinarne. Ma do tego spryt godny nasladowania. Ze
zwyktego kucharza przeistoczyt sie w kreatora stylu 1
biznesmena z nosem do interesdéw. Podczas gdy wiekszo$¢ jego
kolegéw, kucharzy celebrytéw, zbankrutowata juz kila razy, on
ma sie swietnie i w nosie ma recesje.

Ostatnio wypowiedziat bardzo kontrowersyjne zdanie na temat
emigrantéw i cho¢ powiedziat* co$, co jest powszechnie znane,
wywotato to konsternacje w kregach rzadzacej elity.
Tranzystorem jego hasta stat sie roéwnie kontrowersyjny pod
wzgledem wypowiedzi Boris Johnson, no i mamy niezty pie. A
poszto o rzecz powszechnie znang, czyli emigrantéw. Jamie
uwaza, ze mtodzi Brytyjczycy sg zbyt leniwi, aby pracowaé¢, a
gdyby nie emigranci z Europy Wschodniej, to dawno musiatby
zamkng¢ podwoje swoich restauracji. Z mojej perspektywy
wyglada to identycznie, a nawet dodatbym, ze emigrantami caty
ten biznes stoi. W mojej dziesiecioletniej karierze pracy w
kuchniach Zjednoczonego Krélestwa spotkatem niewielu chetnych
do pracy mtodych Brytyjczykow.

PRACA? NIE, DZIEKUJE

Powodéw moze by¢ wiele. WSrdéd nich sg niska ptaca i dosé
niekomfortowe warunki pracy. Mtody kucharz nie moze liczy¢ na
wiecej niz 15 tys. funtdéw rocznie, czyli okoto 1000 funtow
netto na miesigc. Biorgc pod uwage rosngce koszty zycia,
transportu oraz rozrywkowe potrzeby mtodych ludzi, mozliwosci
usamodzielnienia sie, zatozenia rodziny bez pomocy z zewngtrz
sg minimalne. Dodatkowo w gastronomii pracuje sie wiele
godzin, czesto ciezko fizycznie, co pozostaje w sprzecznosci z
promowanymi w mediach standardami zycia. Na dodatek wsréd
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tutejszych pokutuje przekonanie — nieco klasowe — ze jako
Brytyjczycy maja emigrantéw od ciezkiej i nisko ptatnej pracy,
a oni stworzeni sg do tego, aby nimi zarzadzad¢. Ktokolwiek
pracowat kiedy$ w tym biznesie, wie, o czym méwie. W bardzo
prestizowych restauracjach oznaczonych gwiazdkg Michelin 70-
godzinny tydzieA pracy jest normg. Niestety, ptaca jest
niezmienna, a jak sie nie podoba, to za drzwiami stoi juz
kolejka mtodych i ambitnych, ktérzy nie zdajg sobie sprawy z
tego, co ich czeka, a przy tym sg gotowi pracowad za grosze,
bo to i tak dwa razy wiecej, niz oferuje im daleka ojczyzna.

ROBMY SWOJE

Kolejnym powodem moze by¢ tez sam system, ktéry jest tak
skonstruowany, aby ten stan rzeczy utrzymywal. Nikt nie jest
bardziej ucigzliwy dla biznesu niz pracownik. To on generuje
ustawiczny odptyw pieniedzy z firm, a do tego jest zywa
istotg, ktdérej trzeba zapewni¢ godziwe warunki pracy. To
wszystko kosztuje pracodawcéw niemato, a wiec pod ptaszczykiem
Human Resources coraz zuchwalej wciskajg mtodym ludziom umowy
Smieciowe. Polega to na tym, ze przyjmuje sie do pracy na tzw.
zero hours lub casual. Oznacza to w praktyce, ze pracujemy,
jak jest praca, a jak jej nie ma, to ,rdbta, co chceta”. To
bardzo wygodne podejscie, bynajmniej nie gwarantuje nic.

Wsréd politycznego betkotu o emigrantach z Europy Wschodniej,
ktérzy zabierajg prace mtodym Brytyjczykom, nie wyglada to
najlepiej. Jestem jednak przekonany, ze Jamie wcale na tych
pogladach nie straci. Pamietajmy, ze dzieki krytyce tzw. junk
food z supermarketdéw, zatruwajgcego nas ustawicznie, udato mu
sie zdoby¢ kontrakty, dzieki ktorym jego twarz zdobi wiele
produktéw w nich sprzedawanych, a stojg one tuz obok tych
pierwszych. Cynizm? Raczej rzeczywistosc¢.

Wielu z nas buntuje sie przeciwko takiemu stanowi rzeczy, ale
nie warto. Jest kryzys gospodarczy, ktdrego sprawcg sg ludzie
administrujacy panstwem. Nie moga powiedzieé, ze to ich wina,
bo musieliby odejs¢. tatwiej jest znalez¢ wroga publicznego



bez szkody dla publiki — i mamy emigrantdéw. To minie, ale na
razie rébmy swoje.

KULINARNY PATRIOTYZM

Takich kwiatuszkéw jak ten powyzszy mamy w tym kraju znacznie
wiecej. Jednym z moich ulubionych jest propagowanie haset
typu: ,Best British”, ,Local suppliers” lub nadawanie daniom
nazw od regionéw w Zjednoczonym Krdlestwie: Cornish hen eggs,
Northcumbrian chicken. Kon by sie usmiat! Wiekszo$¢ produktoéw
pochodzi z obozow masowej zagtady drobiu lub z importu. To
tylko taki trend w kuchni, aby promowaé, co brytyjskie, kiedy
w rzeczywistosci promuje sie jedynie samg brytyjskos¢. Dobre i
to, partiotyzm ma wiele pozytywnych wymiardéw. Podobnie sprawa
ma sie z warzywami. Tylko nielicznych restauratoréw stac na
zakup typowo brytyjskich produktdédw. Zazwyczaj sa drozsze od
tych z importu. Jednak nie badZmy naiwni — metody produkcji sa
identyczne i nawet odmiany te same.

Zielona fasolka z Kenii, pomidory z Holandii, pieczarki z
Polski, jagody i maliny z Izraela. Ziemniaki sg zazwyczaj
angielskie albo przynajmniej sg to angielskiej odmiany. Jabtka
rowniez czesto sg brytyjskie, ale i tak najczes$ciej kupowanym
owocem jest.. banan. Brytyjska wotowina jest drozsza od
importowanej z Unii Europejskiej lub nawet australijskiej.
Przecietny konsument nie wyczuje réznicy, za to bedzie dumny,
gdy w menu ujrzy notatke o produktach zakupowanych lokalnie.
Lokalnie oznacza Coven Garden 1lub Smietfield. Wiekszos¢
dostawcéw tam wtasnie ma bazy zaopatrzeniowe. Nie ma w tym nic
ztego, tylko dobrze jest wiedzieé¢, skad pochodza produkty,
ktéore jemy. Kiedy$ pracowatem w firmie, w ktdrej rzeczywiscie
warzywa kupowalismy od lokalnego ogrodnika. Szkoda tylko, ze
po jakim$ czasie okazato sie, ze potowa produktdéw pochodzita z
gietdy. Marketing, marketing, marketing.

GASTRONOMICZNE ZNIWA

Innym przyktadem gastronomicznych absurdéw jest polityka BHP w



Zjednoczonym Krdlestwie. Widziatem w swoim zawodowym zyciu
wiele miejsc, w ktérych nie napitbym sie nawet wody z kranu, a
one Swietnie prosperujg i majg nawet rekomendacje przewodnikoéw
Michelin. To straszne, co dzieje sie za drzwiami kuchni 1 o
czym zwykty konsument nie wie. Martwe myszy, robaki w
lodowkach, przeterminowane jedzenie, wybijajgce w kuchni
szamba — to sie naprawde wydarza i nie bgdzZmy naiwni — im
taniej, tym gorzej.

Aby zwiekszy¢ bezpieczenstwo i higiene pracy w zaktadach
gastronomicznych Wielkiej Brytanii, proponuje zaprosic¢ nasz
polski Sanepid na goscinne wystepy. Zamkng potowe biznesoéw
pierwszego dnia i bedzie po problemie. Nie trzeba bedzie
zatrudnia¢ emigrantéw, bo nie bedzie gdzie.

Gastronomiczne zniwa wtasnie sie rozpoczety. To okres, w
ktéorym handlowcy zarabiaja najwiecej. Przed nami Halloween i
Boze Narodzenie — czas imprez i obzarstwa. Jestem pewien, ze
wszyscy zapomng o wrednych emigrantach z Europy Wschodniej, bo
kto$ przeciez musi to wszystko obstuzyd.

Zacznijmy tez wiecej chodzi¢ na miasto. Stanmy sie czeScig
spoteczenstwa, ktore rdéwniez konsumuje. Moze dzieki temu
bedziemy lepiej postrzegani. Oto kilka rad, jak robi¢ to z
gtowa.

MENU I MANIPULACJA

Po pierwsze, menu. Narzedzie, dzieki ktéremu wychodzimy =z
restauracji z przekonaniem o mi%*o spedzonym czasie, a z
drugiej strony z wewnetrznym gtosem méwigcym, ze ,co tam, raz
nie zawsze..”. Takie wuczucie oznacza, ze zostalisdmy
zmanipulowani przez menu — gtdéwny orez w rekach naszego
restauratora. Najdrozsze dania znajdujg sie prawlie zawsze w
prawym gérnym rogu, czyli tam, gdzie najpierw pada nasz wzrok.
Zaraz obok znajduja sie dania drogie i gdy pordéwnamy je ze
sobg, wydaje nam sie, ze optaca sie troszeczke doptaci¢ i
zyska¢ duzo wiecej. Uwaga! Juz nas maja! Czytajmy menu



spokojnie i najlepiej od konAca. Sprawny i doswiadczony kelner,
wie, kiedy podejs¢ — zanim znajdziemy co$ tanszego 1
wiekszego. Radzitbym tez zwrdéci¢ uwage na superbrzmigce tytuty
potraw typu ,pomme frites”, czyli zwykte frytki, Llub ,boudin
noir”, ktorym jest zwykta kaszanka.

Po drugie, specjaty dnia. Prawie zawsze udaje mi sie zgadna(,
czym nasz specjat byt kilka dni temu. Specials to ulubione
danie menedzerdéw, poprawia im dochodowo$¢ i minimalizuje
straty. Unikajmy ich jak ognia, zwtaszcza tych, ktdére nie
pasujg do restauracji. Np. tajskie placki rybne w typowo
wtoskiej restauracji oznaczajg, ze co$ traci swojg Swiezosc,
wiec nalezy to przyprawic, obklei¢ buta i juz mamy specjat.
Oczywiscie nie jest to requtg, ale prawdopodobienstwo jest
wysokie i lepiej nie ryzykowa¢. Jezeli w specjatach dnia
znajdujemy wszelkiego rodzaju gulasze, stew, hot poty, jest
wiecej niz pewne, ze miesko prawie wypetzto. Co innego, gdy
znajdujg sie na state w menu - wtedy rachunek
prawdopodobiefAstwa maleje.

Po trzecie, set menu. Ma tu zastosowanie stara zasada: 0,99 p
to mniej niz 1 funt. Set menu daje wtascicielowi pewnos¢, ze
delikwent zostawi okragta sumke bez wiekszego wysitku. Prawie
zawsze za te samg cene mozemy zjesé¢ lepiej i wiecej,
korzystajac z normalnego menu. Poza tym we wspomnianych setach
porcje sa zazwyczaj mniejsze i jest w nich mniej sktadnikoéw.
Biznes, kochani, biznes!

Po czwarte — sztuka unikéw. Jak tylko zasigdziemy do stolika,
przyjazny kelner podchodzi z zapytaniem, co chcemy do picia.
Nie: czy chcemy? Tylko: co? I juz nas majg.

Chetnie tez pomoze wybra¢ nam wino. Prawie zawsze nie to
najlepsze i drogie, ale to, ktdére przynosi najwiekszy profit.
Nie musi by¢ koniecznie zte, ale radze dobrze czytac¢ menu.

Po pigte — napiwki. Wielu Polakéw nie rozumie pewnych zasad
panujacych w restauracjach. I niestety dlatego nie jestesmy



tam mile widziani. Pomijam fakt, ze restauratorzy dodajg do
rachunku 10-15 proc. service charge, ktory zazwyczaj jest
opcjonalny i nie musimy go ptacié¢, ale z niedawaniem kelnerom
napiwkoéw nie zgadzam sie absolutnie. Wielu ludzi z tego zyje,
bo pensja na nic nie starcza. Kelnerzy i obstuga nigdy nie
widzg pieniedzy z service charge, dlatego zawsze warto da¢
kelnerowi troche kaski, rezygnujac z dodawania do rachunku.

CZYSTA TOALETA — CZYSTA KUCHNIA

Czy jest jednak az tak Zle, jak mozna wnioskowa¢ z powyzszych
przyktadéw? OczywisScie, ze nie. Politycy za méwienie biorg
pienigdze, wiec mdéwig to, co publika chce ustyszec. Po nich
przyjda nastepni i bedzie na odwrdét, a nam prace i tak dadza,
bo nikt jej lepiej i taniej nie wykona.

Wiele sie ostatnio méwi o wyjsciu Wielkiej Brytanii z Unii
Europejskiej, ograniczeniu emigracji z Europy Srodkowej,
ograniczeniu praw socjalnych. Spokojnie! Nawet torysi wiedzg,
ze to podcinanie gatezi, na ktdrej sie siedzi. Nie wydaje mi
sie, aby cokolwiek nam grozito, z wyjagtkiem podwyzek cen. Nie
polecam rdéwniez zostawania w domu. Nie wszystkie lokale sg
zte, to raczej kwestia planowania i bacznej obserwacji. Zanim
wybierzemy sie do restauracji, sprawdZzmy w internecie ceny,
menu, a ostatecznie na miejscu toalete. Tam, gdzie czysta 1
pachngca toaleta, tam zazwyczaj czysta kuchnia. Polecam tez
lokale z otwartg kuchnig. Kucharze majg sie tam bardziej na
bacznosci!
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