Przystanek trzeci: kuchnia i spizarka

Dzisiaj miejscem naszego postoju jest kuchnia. To miejsce jest niewielkim wpraw-
dzie, ale bardzo waznym krélestwem, w ktdrym absolutng wtadze sprawujg kobiety.
Mezczyzni, jesli ich tam spotkamy, petnig role stuzebng. Zdarzajg sie jednak wyjatki.

Bardzo waznym i nieodzownym wyposazeniem kazdej kuchni, w ktorej przygoto-
wuje sie positki, jest piec. Nawet najlepsza gospodyni nie zrobi nic bez pieca,
na ktorym i w ktérym dokonujg sie skomplikowane procesy gotowania, duszenia,
smazenia i pieczenia tego, co mamy spozyC, zeby byto nie tylko zjadliwe, ale
i smaczne. Zanim poéjdziemy do jadalni, aby zasigs¢ do stotu i spozy¢ przygotowany
positek na piecu i w piecu dokonujg sie istne cuda, ktérych zapach na dtugo przed
positkiem unosi sie po catym domu a nawet poza nim i pobudza nasz apetyt i ochote
do jedzenia.

Innym waznym i nieodzownym wyposazeniem kuchni jest specjalny, zazwyczaj
pojemny mebel zwany powszechnie kredensem, w ktdrym schowane sg talerze,
szklanki, filizanki, miski i potmiski, garnki, pokrywki, rondle, patelnie i rézne pod-
reczne przyrzady stuzgce do ucierania, mieszania, rozdrabniania, wat kowania, kro-
jenia tego wszystkiego, co potem odpowiednio przyrzgdzone znajdzie sie na na-
szym talerzu. Tak! Kuchnia to naprawde mate, ale bogate i ciekawe krolestwo.

W kazdej kuchni znajdziemy tez niepozorne i starannie skrywane miejsce, o kto-
rym niestety rzadko sie mowi i niechetnie wspomina. To pojemnik lub kubet na od-
padki. Pisze: niestety, poniewaz jest to jedyne miejsce, w ktorym pozywienia by¢
nie powinno. A zazwyczaj jest i to w sporej ilosci: niedojedzone odpadki - swiadec-
two takomstwa, ktore byto wieksze od potrzeby, gtodu i mozliwosci. Bo zwykle jest
tak, ze nienasycone oczy potrafig zjeS¢ o wiele wiecej niz moze przyjgC zotgdek.
Czy zdajemy sobie sprawe z tego, ile nie zjedzonego, przeterminowanego i zepsu-
tego pozywienia wyrzucana jest najpierw do podrecznego, potem do zbiorowe kubta
na sSmieci i wywozone na wysypisko?

Obliczono, ze tylko w naszym kraju na smietniska wyrzuca sie 5 milionow ton,
czyli pie¢ miliardow kilogramoéw zywnosci. Tylko w jednym i to nie najwiekszym
kraju. A na catym swiecie? Oblicza sie, ze na catym Swiecie rocznie marnuje sie
okoto 15 miliardéw ton. To wydaje sie niepojete, bo ilos¢ marnowanej zywnosci ma
wymiar niemal kosmiczny. | pomysle¢, ze w tym samym czasie co kilka sekund ktos
umiera z gtodu. A zazwyczaj sg to dzieci, ktorym zrozpaczona matki nie byty w sta-
nie da¢ czegokolwiek do jedzenie. Dzieci umierajgce z gtodu majg wprawdzie
ogromne brzuszki, ale nie z obzarstwa.

Whniosek z zatrzymania sie na tej stacji naszej wyprawy jest taki, ze najlepiej ku-
powac swieze towary w sklepie i to tylko w takiej ilosci, jaka jest potrzebna na bie-
zgce potrzeby. To jest najlepszy sposdb na zmniejszenie ilosci jedzenia, ktére na-
daje sie tylko do wyrzucenia.

A drugi wniosek jest taki, zebysmy przed i po jedzeniu pamietali, ze jedzenie jest
darem Bozym i z wdziecznoscig dziekowali Mu za dostatek pozywienia i za to, ze
nie znamy uczucia gtodu; a takze umieli przepraszac za grzechy obzarstwa i mar-
notrawstwa chleba naszego powszedniego, o ktory sie modlimy.



Jest jeszcze jedna, arcywazna rzecz, ktorg znajdziemy w kuchni kazdej szanuja-
cej sie gospodyni. Jest to zeszyt opatrzony napisem ,Scisle tajne” zawierajgcy prze-
pisy. Zeszyt taki ma nieoceniong wartos¢ i moze konkurowac ze specjalistycznymi
ksigzkami kucharskimi najbardziej znanych mistrzéow kuchni.

Odrebnym niewielkim pomieszczeniem, czyms w rodzaju komorki, przylegajgcym
do kuchni jest spizarnia z lodowka i zamrazarkg. Zaréwno jedno i drugie stuzy do
tego samego, czyli do magazynowania i przechowywania zywnosci. Zajrzyjmy do
tego pomieszczenia i przyjrzyjmy sie doktadnie jej zawartosci i zastanowmy sie,
czy rzeczywiscie trzeba nam tego wszystkiego az tyle. W spizarni rzuca sie w oczy
niezliczona ilos¢ naczyn, pudetek, stoikow i butelek, mniejszych i wiekszych karto-
now, torebek i plastikowych pojemnikdéw réznego formatu i ksztattu, z ktorych kazda
zawiera jakis wazny produkt bedacy albo juz gotowym do spozycia jedzeniem, albo
czescig skladowg niezbedng a nawet konieczng do przygotowywania codziennych
positkow.

Cecha charakterystyczna spizarni jest jej zapach a wtasciwie mieszanina rézno-
rakich zapachow, ktore w sposdb znaczgcy pobudzajg apetyt i che¢ do jedzenia.
Zapach korzeni, przypraw, jarzyn, warzyw i owocow, kiszonek jest wrecz zniewala-
jacy tak bardzo, ze wielu przypadkowych gosci nie potrafi odmdwic¢ sobie przyjem-
nosci dyskretnego uszczkniecia czegokolwiek dla zaspokojenia pobudzonego ape-
tytu.

Spizarnia jest prawdziwym skarbcem kuchni, ktérym zarzgdza, podobnie jak
kuchnig, kobieta. Jest nig zazwyczaj zona i matka, ktérej zadaniem i ambicjg jest
przygotowywanie codziennych positkéw dla catej rodziny. Jest to zajecie zmudne,
czasochtonne, wymagajgce wiele inwencji i pomystowosci, a takze tolerancji wobec
tych, ktorym nie wszystko smakuje i czesto grymasza.

Kobiety przygotowujgce codziennie positki dla wszystkich swoich domownikéw sg
po czesci laborantkami, dietetyczkami, smakoszami i artystkami sztuki kulinarnej. Aby
mogty zrealizowac swoje pomysty, kulinarne fantazje i wymagania domownikéw mu-
szg miec¢ pod rekg odpowiednia ilos¢ produktow i potproduktow stuzgcych do wycza-
rowywania smacznych potraw. Najwiekszg nagrodg i satysfakcjg kobiety gotujgcej
| zajmujagcej sie wypiekami stodkosci jest zadowolenie i radosc¢ spozywajgcych, doma-
ganie sie doktadki a na koniec puste talerze. Nalezy sie im tez, a jakze, podziekowanie.
Czy pamietamy o tym, gdy wstajemy i odchodzimy od stotu?

Do tego, co jest zmagazynowane w spizarni trzeba jeszcze dotozyc¢ to, co jest za-
mkniete w lodéwce i zamrazarce. W tych urzadzeniach przechowywane sg produkty
wrazliwe na wysoka temperature dzieki czemu szybko ulegajg zepsuciu. Na opakowa-
niach podana jest data zdatnosci do spozycia, co oznacza, ze po przekroczeniu tej
daty jedzenie jest przeterminowane i nie nadaje do spozycia. Mozna wprawdzie zary-
zykowad, ale radze tego nie robi¢. Na opakowaniach mozna przeczytac¢ tez informacije,
ze produkt zawiera tzw. konserwanty, czyli chemiczne dodatki o dziwnych i niezrozu-
miatych dla laika nazwach, ktérych zadaniem jest podtrzymanie i przedtuzenie terminu
spozycia. Latwo sie jednak przekonac, ze takie produkty psuja sie rownie tatwo a moze
nawet jeszcze szybciej i bardziej. Niska temperatura, jaka panuje w lodowce tylko
w pewnym stopniu wydtuza okres wzglednej swiezosci, ale od zepsucia nie chroni.
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