Wielkie zarcie

1 kwietnia 2013

Gotowanie dominuje w telewizji 1 na listach ksiegarskich
bestsellerdéw. Kucharze celebryci stali sie lifestylowymi guru.
Jedzenie awansowato do rangi wyrafinowanej sztuki i dla
pokolenia Y jest tym, czym seks, narkotyki i rock’n’roll dla
generacji X. XXI wiek zamienia sie w Jedzeniowg Ere.

Foodizm to nowa, wcigz rozwijajaca sie religia brytyjskie]j
klasy sredniej. Ma swoich bogéw (szefowie kuchni), sSwigtynie
(restauracje z gwiazdkami), przykazania (przepisy), kaptanodw
(gotujgcy celebryci), nabozenstwa i rytuaty (programy w TV,
gotowanie dla przyjacidét oraz znajomych), ale przede wszystkim
stale rosngcg liczbe wiernych. Nowa religia, zapoczatkowana
gtdéwnie przez smakoszy, a rozpropagowana przez hipsterdw i
ekokonsumentdéw, zaczyna dominowa¢ na brytyjskiej mapie
jedzeniowej. Foodisci gtoszga nowa ewangelie, spychajac z
piedestatu stare religie. Fast Food Church — stale atakowany 1
dyskredytowany — chwieje sie w posadach. Ko$cidét Ready Meals
po ostatnich skandalach cierpi na odczuwalny spadek wiernych.
Nawet najstarszy i przez wieki uznawany za najlepszy Kos$ciét
Babcinego Obiadu nie jest juz w stanie dotrzyma¢ kroku w
rywalizacji z nowg religiag, gdyz foodizm nie tylko *adnie sie
prezentuje na talerzu i neci kubki smakowe, ale takze rozsiewa
aromat wspdtczesnosci, etyki, ekologii, sztuki i zmystowoSci.

ODLOT PO OBIEDZIE

Food rave — takim stwierdzeniem mozna okresli¢ mode na
jedzenizm. W krétkim czasie wyrafinowany positek stat sie
substancjg obsesyjnie potykang przez brytyjskie spoteczenstwo.
Jak kiedysS, w czasach dominacji kultury rave, amfetamina. Alex
James — basista kultowego Blur — dzi$ producent serdéw i
»jedzeniowy felietonista” ,The Sun”, wygtosit symptomatyczne
zdanie: ,Moje 20. urodziny odbyty sie w oparach alkoholu. Moja
trzydziestka zdominowana byta przez narkotyki. Impreza z
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okazji czterdziestki to juz tylko i wytgcznie jedzenie!”. Nie
jest w tym stwierdzeniu odosobniony.

W panteonie uzywek i przyjemnos$ci brytyjskiej klasy $Sredniej
jedzenie zastepuje narkotyki. ROwniez daje poczucie bkogosci,
stan niewazkosci, czasem nirwane. Albo kopa - jak uwaza
chociazby Nigella Lawson, opisujgc swéj stynny stony karmel
jako ,class A foodstuff”. Jedzenie to nowa ekstaza. Zdrowsze 1
bezpieczniejsze hedonistyczne narzedzie niezbedne do odlotu
dla tych, co zyjg w jedzeniowej erze 1 wyznajg foodizm
(jedzenizm).

Coraz czesciej organizowane sg takze jedzeniowe festiwale
(feastivals), ktdre, podobnie jak festiwale rockowe, majg
sceny, gdzie gwiazdy kuchnioestrady dajg prawdziwe kulinarne
show. Jamie Oliver wzbudza podobng ekscytacje jak Justin
Bieber. Podczas jego scenicznych wystepdéw mozna zaobserwowad
rzesze fanek trzymajacych smartphony, piszczacych 1
zapewniajgcych celebryte o swoim uwielbieniu i mitosci.

To nie przypadek, ze Simon Cowell, guru wspétczesnej rozrywki,
ktory idealnie wyczuwa spoteczny puls, rozpoczat przygotowania
do produkcji nowego telewizyjnego show — Food, Glorious Food!,
ktére znane jest takze pod ironiczng nazwa ,The Eggs Factor”.
W telewizji programy kulinarne bijag rekordy popularnosci — na
czele z The Great British Bake Off, ktdérego finat* obejrzato
ponad 6 miliondéw Brytyjczykéw. Skromny program okazat sie
wielkim hitem, notujgc ogladalnos¢ na poziomie telewizyjnych
blockbusteréw typu Top Gear. Jednak jedzenizm dominuje nie
tylko w telewizorze. Gazety ostro rywalizujg o najlepszych
krytykéw kulinarnych i szefdéw kuchni, gotowe zaptacié¢ spore
sumy za przepisy. Hipermarkety rywalizujg o to samo, ptacac
jeszcze wiecej za to, by znane twarze reklamowaty linie ich
produktow. Blogi i videoblogi o jedzeniu to absolutne hity
sieci, a ksigzki kucharskie utrzymujg brytyjski rynek
wydawniczy w dobrej kondycji.

CZYTAJ, GOTUJ I MODL SIE



W 2012 r. na brytyjskim Amazonie najlepiej sprzedajgcg sie
ksigzka byta pozycja Olivera ,Jamie’s 15 min. Meals”, a w
pierwszej dziesigtce znalaziy sie jeszcze dwie ksigzki o
gotowaniu. Na miejscu piagtym ,The Kitchen Diaries 2” Nigela
Slatera, a na dziewiagtym ,How to Bake” Paula Hollywooda.
Wedtug danych BookScan sprzedaz ksigzek na brytyjskim rynku
znacznie spadta. Oprdécz ksigzek kulinarnych, ktdore zanotowaty
wzrost sprzedazy o 26 proc. Gotowanie wyrafinowanych potraw
stato sie modne. Sztuka kulinarna to juz nie tylko pasja czy
hobby, ale towarzyski obowigzek. I wyznacznik quasi-duchowos$ci
wspOtczesnej kultury. Wydziat filozoficzny University of North
Texas w 2011 r. zapoczatkowat projekt ,Philosophy of Food”.
Powazni profesorowie dyskutujg o jedzeniu w aspekcie
filozoficznym. Rynek zalaty ksigzki takie, jak ,Optimum
Nutrition Bible” Patricka Holforda, a takze ,Food Bible”
Gillian McKeith. W ksiegarniach naby¢ mozna rdéwniez takie
pozycje, jak ,Baby Food Bible”, ,Whole Food Bible”, ,Gluten-
Free Bible”, ,Party Food Bible”, ,Spicy Food Lover’s Bible”
itp. Biblijny akcent w tytutach jest nieprzypadkowy.
Spirytualizm jest we wspbdtczesnej zywieniowej modzie
nieodtgcznym elementem positku. Micheal Polan, btedny rycerz
jedzeniowego stotu wspierajgcy foodkrucjate, uwaza, ze
jedzenizm daje niezbedne kalorie nie tylko cia*u, ale i duszy.
W swojej ksigzce ,,The Omnivore’s Dilemma” Polan przekonuje, ze
cztowiek ,powinien jes¢ w peinej Swiadomosci”, gdyz kazdy
positek ma w sobie ,duchowg karme”. Chleb, zwtaszcza ten
pieczony w domowym piecu, naprawde staje sie kawatkiem
absolutu.

Jednak jedzenizm to dzi$ juz nie tylko teologia. To takze
seks, etyka, ekologia i sztuka. Alex James zgrabnie napisat w
,The Sun”, ze ,jedzenie to wspaniaty sposdéb na potgczenie
ludzi. Kiedy$ mys$latem, ze to muzyka przemawia uniwersalnym
jezykiem. Jednak jesli pojade do Afryki i zagram utwér Blur,
kto$s bedzie musiat przettumaczy¢ stowa. A gdy dam im kawatek
sera, to mogg od razu sprébowac, poczu¢ smak i zareagowac”. I
w ten sposdéb cheddar okazuje sie wazniejszy od ,Nevermind”,



stajgc sie uniwersalnym jezykiem miedzyludzkiej komunikacji i
potegujgc mozliwo$¢ miedzykulturowego oraz miedzyrasowego
zrozumienia.

W wydanej w 1984 r. ksigzce ,The Official Foodie Handbook” -
przewodniku czy tez Biblii jedzenistéw — autorzy Ann Barr i
Paul Levy piszg, ze foodysta ,uwaza jedzenie za sztuke rdéwng
malarstwu czy dramatom. I tak naprawde to jedzenie powinno by¢
twojg ulubiong formg sztuki”. Dzi$ ekspozycja na talerzu jest
rownie istotna jak smak czy pochodzenie produktdédw. Kurczak
powinien by¢ z wolnego wybiegqgu, ziemniaki od lokalnego
farmera, satata z uczciwego handlu, sél organiczna, oliwa z
oliwek ekologiczna, sos za$ domowej roboty. A wszystko to
razem ma wyglgda¢ jak dzieto sztuki. W restauracjach do tych
elementéw dodaje sie takze literature piekng. Menu wedtug
Rolanda Barthesa, francuskiego krytyka literackiego i pisarza,
to nie tylko wykaz dostepnych potraw. To takze, a moze przede
wszystkim, ,kuszenie obietnicg przysztej satysfakcji”. W
dobrej restauracji bowiem klient smakowa¢ powinien nie tylko
potrawe, ale takze stowa.

KUCHENNE REWOLUCJE

Wedtug Franka Richa z ,NewYork Timesa” Zachdd przezywa obecnie
,jedzeniowe szalenstwo”, ktdére czesto zamienia sie w
»Zywnosciowg psychoze”. Jednak brytyjski apetyt na zdrowa,
ekologiczng i wysokiej jakosci zywnos¢ jest zrozumiaty. Po
latach kuchennej mizerii wygtodzona klasa Srednia konsumuje na
potege, pozerajac to, czego wczes$niej nie umiata lub nie
chciata przyrzadza¢. Albo to, co dostepne byto jedynie
nielicznym. Dzi$ brytyjska kuchnia, niemitosiernie
przedstawiana w dowcipach, nadrabia zalegtosci i jakoScig
skutecznie konkuruje z kuchnig francuskg czy srdédziemnomorska,
czesto je przewyzszajgc. Stereotypowa ryba z frytkami smazona
na ttustym oleju jest dzis bardziej znakiem rozpoznawczym
klasy robotniczej niz daniem narodowym. Ostatnia dekada to
rewolucyjny czas brytyjskiej kuchni. Juz 162 restauracje w
Wielkiej Brytanii mogg pochwalié¢ sie gwiazdka Michelin. Fat



Duck — nalezgca do kucharza celebryty Hestona Blumenthala — w
2005 r. zostata uznana za najlepszg na Swiecie. Gordon Ramsay
wyewoluowat z londynskiego top szefa do globalnej gwiazdy
kuchni. Jamie Oliver przeistoczyt sie z usmiechnietego,
bezczelnego 1 dziarskiego nastolatka w powaznego
internacjonaliste propagujgcego zdrowa zywnos$¢. A 1ich
niewgtpliwy medialny 1 finansowy sukces zainspirowat
Brytyjczykoéw.

Angela Harnett — protegowana Ramsaya i szefowa kuchni znanej w
Londynie restauracji Murano — zauwaza, ze gdy szefowie kuchni
zaczeli pojawia¢ sie w mediach, zyskujgc status celebrytéw,
»Zawl0d kucharza stat sie popularny, a kariera w gastronomii
zaczeta by¢ postrzegana pozytywnie”. Takze dzieki brytyjskiej
rewolucji w kuchni, rozpropagowanej przez telewizje, w tym
zawodzie, tradycyjnie zdominowanym przez mezczyzn, pojawito
sie wiecej kobiet, np. Clare Smith, Lisa Allen, Rachel
Humphrey. Brytyjscy restauratorzy z sitg wodospadu wtargneli
na kulinarny, globalny rynek, zbierajgc mnéstwo pozytywnych
recenzji. Joél Robuchon, francuski szef 1 rekordzista w
liczbie gwiazdek Michelin (25), w 2011 r. proklamowat Londyn
»kulinarng stolicg sSwiata”. Rewolucja dokonata sie jednak nie
tylko w restauracjach. Hugh Fearnley-Whittingstall,
dziennikarz, krytyk, szef-celebryta i felietonista
»Guardiana”, zwraca uwage na ,coraz wiekszg S$wiadomos¢
Brytyjczykéw w kwestii zywienia 1 rosngca tendencje do
kupowania produktéw hodowanych lokalnie i sprzedawanych przez
farmeréw”.

Popularne stajg sie rdéwniez ogrdédki. ,Hodowanie wtasnych
warzyw i owocéw w ostatniej dekadzie przezywa prawdziwy boom”
— uwaza znany restaurator Mark Hix. Opinie brytyjskich
restauratoréw potwierdzajg badania przeprowadzone w 2010 r.
przez francuski ,Madame Le Figaro” oraz brytyjski magazyn
,0live”, ktore wykazaty, ze brytyjskie spoteczenstwo znacznie
lepiej radzi sobie w kuchni niz sgsiedzi zza Kanatu La Manche.
Okazato sie, ze wbrew stereotypom Brytyjczycy spedzajg na



gotowaniu wiecej czasu, czeSciej pichcg samodzielnie, uzywaja
wiekszej ilosci sktadnikéw, a takze sg bardziej otwarci na
nowosci 1 chetniej eksperymentujg. Podczas gdy Francuzi
stawiajg na konserwatyzm, Brytyjczycy ida z duchem postepu,
zgodnie z mottem irlandzkiego pisarza 1 dramaturga Bernarda
Shawa, méwigcym, ze ,nie ma bardziej szczerej mito$ci niz
mitos¢ do jedzenia”. Przywigzywanie tak duzej wagi do kuchni
nie jest niczym nowym. Smakosze robili to od poczagtku
ludzkosci. Dzis$ réznica polega na tym, ze uwznio$lanie i
idealizowanie jedzenia weszto do gtdéwnego nurtu. I dobrze.
Jedzenizm to religia mitosci.
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