s [PRZECIAGLY DZWIEK]
LEKTOR: Audycje kulturalne — w dobrym tonie

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: Przy mikrofonie Katarzyna Oklinska —
dzien dobry. Schabowy, pierogi ruskie, bigos i tatar — o tym mowy dzisiaj nie
bedzie, ale porozmawiamy o jedzeniu, a wiasciwie o kulturze gotowania. Naszym
gosciem jest Marta Dymek — autorka bloga Jadlonomia, a takze nowej ksiazki
,Jadtonomia po polsku”. Dzien dobry.

MARTA DYMEK: Dzien dobry.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: Kazdy, kto choé troche gotuje i korzysta
przy tym z internetu, pewnie trafit na Pani bloga. Jest bardzo popularny, a
wyréznia sie tym, ze nie znajdziemy w nim ani jednego przepisu, w ktérym
wykorzystywataby Pani produkty pochodzenia zwierzecego. To kuchnia roslinna,
czyli weganska - przebogata w wartosci odzywcze, witaminy, no i przede
wszystkim smaki z réznych zakatkow swiata. Jednak w nowej ksigzce, ktéra
wiasnie ukazuje sie na rynku, postanowita Pani zmierzy¢ sie z tradycyjnymi
polskimi potrawami. Czy chce Pani udowodnié, ze po polsku nie znaczy z miesem
i Smietang? Ze moze byé¢ Izej, zdrowiej, nowoczesniej albo po prostu inaczej?

MARTA DYMEK: Staram sie stuchac, tego, co jak stysze od kilku lat, powtarzajg Polacy i
Polki, poniewaz w kolejnych badaniach, ktére sie pojawiajg, wida¢ tendencje do tego, ze
coraz mniej chcemy jes¢ miesa a coraz wiecej warzyw, kasz, strgczkow i innych
produktéw roslinnych. To jest tez zresztg zgodne z zaleceniami dietetykdw i lekarzy,
ktorzy od lat powtarzajg, ze mieso powinno by¢ jedynie dodatkiem do naszej diety, a jej
bazg powinny by¢ wtasnie rosliny. Dlatego stuchajgc tych badan, stuchajgc tego, czego
chcg Polacy i Polki, postanowitam wyjs¢ naprzeciw naszym marzeniom i przygotowac
ksigzke, ktora pokaze, jak gotowacC tanio, jak gotowac tatwo, szybko, nie traci¢
tradycyjnych smakow, no ale wtasne opieraé sie na roslinach, kaszach i stragczkach.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: No, ale polska kultura gotowania opiera
sie na miesie. Gdy zapytamy Polakéw o tradycyjne dania, odpowiedzg zapewne,
ze to pierogi ruskie, bigos, kotlet schabowy i barszcz ukrainski. Od lat mierzy sie
Pani z pytaniami, czym zastapi¢ te dania w kuchni roslinnej, ta ksigzka daje
bardzo jasne odpowiedzi, ale nie da si¢ ukryé, ze postawita sobie Pani poprzeczke
bardzo wysoko. To odpowiedz na zapotrzebowanie na czytelnikow? Czy sama
chciata Pani tez sobie po trosze udowodni¢, ze mozna potaczy¢ polskosc¢ i
nowoczeshos¢ w odniesieniu do kuchni oczywiscie?

MARTA DYMEK: Mysle, ze wymieniajgc kotleta schabowego czy pierogi jako dania
tradycyjne w pewnym sensie mamy racje, ale bardzo bliskie jest mi, myslenie o kulturze
kulinarnej jako o pewnej przestrzeni w kuchni, ktéra wyraza nasze wartosci. Bo tak tez w
ogole staram sie kulture rozumie¢ jako zycie wedtug okreslonych wartosci. A wydaje mi
sie, ze te wartosci, jakie teraz sg dla nas istothe w zwigzku z kuchnig to, to, zeby



gotowac zdrowo, zeby gotowac prosto, zeby te przepisy bytyby dostepne, ale tez, zeby
poprzez nasze indywidualne wybory, ktérych dokonujemy, wktadajgc rozne produkty do
koszyka czy gotujac, zebysmy mogli ptywacC korzystnie na rzeczywistos¢ i dobrze
ksztattowaé Swiat. Jestem przekonana, ze kuchnia bardziej roslinna jest wiasnie
sposobem, zeby te wszystkie wazne dla nas wartosci zaadresowac i pomiescic. Dlatego
w tej ksigzce staram sie pokazac kuchnie jako cos, co mogtoby by¢ zdefiniowane, tak
samo, jak przez przeszto$¢, przez nasze praktyki codziennosci, ale tez przez przysztosc
| przez te wyzwania, ktére przed nami s3a.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: Méwimy o Polsce w ogdle, a przeciez
nasz kraj to cale mnéstwo regiondéw, a tym samym potraw, ktére sg absolutnie
niepowtarzalne i niespotykane w innych miejscach. Mozna by tu wymienié,
choéby pyzy, podlasiaki czy parowance. To te, z ktérymi ja osobiscie spotkatam
si¢ w swoim zyciu. Pani zapewne zna ich wiecej i moze si¢ z nami nimi teraz
podzielié.

MARTA DYMEK: To prawda, ze przygotowujac te ksigzke, nie sposob byto, nie
przygladac sie réznym tradycjom regionalnym, poniewaz byly one w Polsce bardzo
bogate, obecnie troche sie zacierajg, poniewaz wydaje mi sie, ze w ostatnim czasie
tradycje, pewne réznice regionalne odczuwamy przede wszystkim w trakcie Bozego
Narodzenia i Wigilii. Natomiast na co dzien jadamy juz podobnie, no bo tez podobne jest
zaopatrzenie w sklepach. A kiedys roznice regionalne wynikaty wtasnie z dostepnosci do
réznych produktow. Natomiast chciatam oddac¢ te réznorodnos¢ w tej ksigzce, bo
chciatam, zeby ona byta kolarzem wielu réznych tradycji, wielu réznych momentéw
historycznych, ale tez zwyczajéw pochodzacych z réznych klas spotecznych i ré6znych
no, mozna powiedziec¢, takich tez momentoéw historycznych. | dlatego sg tutaj potrawy
takie no demokratyczne jak na przyktad mielone soczewicowe, ktore oczywiscie
nawigzujg do ogodlnopolskiego mielonego, ale sg tez takie potrawy, ktére wydajg mi sie
genialne, a troche za mato znane, jak na przyktad pierogi z suszong sliwkg, ktore sg
bardzo proste. No bo nie trzeba nadziewa¢ ich farszem za pomoca tyzeczki, ktore to
moze wyptyngc. Tylko w cieniutkie ciasto zawija sie catg ususzona $liwke. A sg to pierogi
zaczerpniete z tradycji kuchni temkowskiej. | wilasnie takie potgczenia, sieganie do
danych przepisu, regionalnych sekretow, ale ktore tez sg bardzo uzyteczne dzisiaj, no
bo nie wszyscy mamy teraz wprawe w robieniu pierogow, nie wszyscy robimy je czesto,
niektérzy wcale ich nie robig. Wydaje mi sie bardzo uzyteczne, kiedy mozna odkry¢, ze
dawny przepis jest bardzo prosty.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: Tak tez zapominamy o porach roku i
jedzeniu sezonowym. Podzielita Pani swoja ksigzke na szes¢ rozdziatéw, ktore sa
zwigzane z porami roku: przedwiosnie, wiosna, lato, jesien, przedzimie i zima. To
pewnie dla niektérych zaskoczenie. A robi to Pani, zeby zwroci¢é uwage na
sezonowos¢ warzyw i tego po co mozemy siegaé, aby jes¢ zdrowo i by¢ tez w
porzadku wobec srodowiska, bo robienie szakszuki w grudniu, no chyba mija sie
z celem. To tez ukion w strone tradycji i obyczaju, ta sezonowos¢.



MARTA DYMEK: Zdecydowanie tak. Zdecydowatam sie wiasnie na podziat na te szesc¢
por roku, poniewaz chciatam, zeby ksigzka byta jak najbardziej polska i nie tylko w
przepisach, ktore sie tam znajdujg, nie tylko w sktadnikach, przyprawach, smakach i
aromatach, ale tez w pewnym, no wiasnie, praktycznym wymiarze naszego gotowania. A
wydaje mi sie, ze to, co konstytuuje jakg$ takg polskosS¢ naszego doswiadczenia
kuchennego, to jest tez pewien moment w roku, do$¢ diugi w Polsce, czyli moment,
kiedy wiele rzeczy juz sie skohczyto w naszej spizarni. To jest przedzimie, kiedy kohczy
sie jesienna obfitos¢ i zaczynamy wchodzi¢ w ten trudny okres braku, ale to jest tez
przedwiosnie, czyli ten czas, kiedy czekamy naprawde juz z utesknieniem na pierwsze
nowalijki. Takich potraw bardzo zwigzanych z jakim$s momentem w roku jest w naszym
polskim gotowaniu sporo. W tej ksigzce sgdze, ze kazde takie danie jest zwigzane z
tym, jaki jest to czas w roku, bo zalezg te potrawy od tego, co mozemy kupi¢ w
warzywniakach. Dobrym przyktadem chyba mogg by¢ szparagi z truskawkami, ktore to
sg przepisem wynikajgcym z ogromnej sympatii do szparagdéw Jarostawa
Iwaszkiewicza, ktéry z tego, co wiem, lubit tgczyC je z pomidorami i narzekat na to, ze
jest to bardzo taka duza perwersja kulinarna, poniewaz pomidory zaczynajg tuz po tym,
kiedy te szparagi sie konczg. Pomyslatam, ze mozna bytoby wyjs¢ naprzeciw dawnej
fantazji Iwaszkiewicza i potgczy¢ truskawki, ktére sg réowne stodkie i soczyste ze
szparagami, a sg dostepne w tym samym momencie. Takimi potrawami, ktdre sg
wyjatkowe i niezbednie zwigzane z jakim$ momentem jestes$ tez chtodnik no ktdrego nie
sposob jest zrobi€ zimag, ale tez prawdopodobnie zimg nie chcielibysmy, by go jes¢. Jest
tez sporo przepisdw na barszcze, poniewaz barszcz jest w ogole, wydaje mi sie, jedng z
wazniejszych zup w tradycji kuchni polskiej i jedng z bardziej lubianych przez nas. Ja
przynajmniej barszcz uwielbiam. Dlatego w tej ksigzce sg az cztery r6zne barszcze, no i
kazdy witasnie jest dostosowany do innej pory roku. Jest barszcz na lato z bobem, ale
jest tez barszcz zimowy z kiszong kapusta.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: A czy wymyslajac te przepisy,
przystosowujac je, moze tak tadniej, powinnam byta powiedzieé, przystosowujac
je do tego swiata roslin, przegladata Pani literature sprzed lat? Na przykiad
Lucyny Cwierczakiewiczowej, ktéra byta pionierka w tej dziedzinie albo moze
Stanistawa Czernieckiego, ktéry jest autorem pierwszej ksigzki kucharskiej w
Polsce, dodam, ze to rok uwaga - tysigc szeséset osiemdziesiatym drugi.

MARTA DYMEK: Tak, to prawda. Wybrata Pani dwie szczegdlnie wazne pozycje.
Oczywiscie ta ksigzka nie powstataby, gdyby nie to, co byto wczesniej. Bo to wiasnie
czerpanie z dawny ksigzek kucharskich, ale nie tylko ksigzek, tez czasopism albo badan
etnograficznych Kolberga, ale nie tylko. Bardzo pomogto mi w tej pracy, bo tworzac te
ksigzke, chciatam zastanowic¢ sie nad tym jak kiedys$ jedliSmy, jakie przepisy byty dla nas
wazne, co w ogole jedzenie dla nas oznaczato i jakie chcieliSmy, zeby byto. Nie tylko po
to, zeby te przepisy wskrzesza¢, bo tak jak zaczetam, wydaje mi sie, ze kuchnia
powinna by¢ taka adekwatna do naszej codziennosci. Natomiast w sSwiadectwach o
jedzeniu z przeszitosci staratam sie znalez¢ odpowiedz na to, no wiasnie, jak taka
rzeczywistos¢ spoteczna, jak nasze warto$ci odbijajg sie w tym, co gotujemy. Wiec



gdyby nie zbiory Biblioteki Narodowej, zwtaszcza przeswietnego serwisu Polona, to tej
ksigzki z catg pewnoscig by nie byto.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: Co w takim razie jest dla nas wazne w tej
kulturze gotowania, dla nas Polakéw? Znalazta Pani odpowiedz na to pytanie?
[SMIECH]

MARTA DYMEK: Mysle, ze na szczescie nie znalaztam. To znaczy, mam duzo réznych
intuicji i pomystow, ale nie osmielitbym sie wymieni¢ z catg pewnoscig jakies jednej
najwazniejszej rzeczy i mysle, ze to dobrze. Bo to sprawia, ze caty czas ja bede mogta
szukac i sie nad tym zastanawiac.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: Mozemy sie chyba zgodzié, co do
jednego, ze kuchnia zmienia si¢ z kazdym pokoleniem. Tradycyjne potrawy, ktére
odzwierciedlajg styl zycia w jakims konkretnym czasie, daja poczatek czegos
nowego — zmiany, ktérg w tym przypadku Pani zapoczatkowuje, jakby kuchnia
razem z naszym stylem zycia ewoluowalta, przeobrazata sie tak samo, jak zmienia
sie sztuka filmowa czy teatr.

MARTA DYMEK: Tak, oczywiscie. Mysle, ze teraz to przyspieszenie jest wieksze. To
znaczy, ze sztuka kulinarna, ale tez takie nasze codzienne, praktyczne gotowanie, bo
ten wymiar jest mi blizszy. Wole postrzegac¢ kuchnie jako rodzaj jakiej$ naszej wtasnie
praktyki, codziennosci, a nie tylko, no wtasnie jakgs takg emanacje trendow czy gustéw.
Teraz zmienia sie czesciej i szybciej niz tylko w ciggu jednego pokolenia. Mysle, ze w
ciggu pieciolecia a dziesieciolecia, to juz z catg pewnosciag mozemy zobaczy¢ bardzo
duzo przemian, zarbwno na gruncie dietetyki, czyli tego, co uwazamy, co wiemy, ze jest
dla nas dobre, jak i tez na gruncie organizacji czasowej, ze jeszcze dziesie¢ lat temu byc¢
moze wiecej czasu byliSmy sktonni poswiecac¢ na gotowanie, ale tez moze miato ono od
nas inne znaczenie. Bo wydaje mi sie, ze jeszcze te dziesieC lat temu dla wielu oséb
gotowanie, zwtaszcza dla kobiet, byto wytgcznie pewnego rodzaju obowigzkiem,
koniecznoscig. A teraz coraz wiecej 0sOb postrzega gotowanie tez jako jakags
przyjemnos¢ czy swoje hobby, wiec przez to przyspieszenie, mysle, ze o gotowaniu
powinnismy mysleé jeszcze powazniej i jeszcze wiecej, zeby lepiej zrozumieé te zmiany,
ktore zachodza.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: A zeby to zrozumieé, powiedzmy jeszcze,
co jedli Polacy kiedys, czego dzisiaj juz nie pamietamy. S3 jakies dania, sktadniki
albo przyprawy, ziota, o ktérych zapomnieliSmy w naszej codziennej kuchni?

MARTA DYMEK: Tak, mamy cate mnéstwo. Bo powiedziatabym, ze Polacy kiedys jedli
rzeczy kompletnie inne niz te, ktére nam sie wydaje, ze jedli. Tu witasnie odnosze sie
troche do tego, o czym Pani wspomniata, czyli ze wiele osob proszonych o wymienienie
najbardziej polskich dan, wymienia na pierwszym miejscu najczesciej schabowego,
gdzies na rowni z pierogami ruskimi i czasem tez z kotletem mielonym albo z golonka.
Tymczasem, jezeli chcielibysmy sciggng¢ do takiej faktycznie bardzo starej, pradawnej



kuchni polskiej, no to pierwszg kuchnig, o ktérej cos wiemy, poniewaz pozostaty nam po
niej ksigzki kucharskie, no to bytaby kuchnia staropolska. Natomiast wiemy troszeczke o
kuchni sredniowiecznej polskiej gtdwnie dzieki kronikarzom czy zapiskom podr6zujgcych
przez Polske wystannikéw, czy postéw, bo moze podréznicy [SMIECH] to stowo
nieadekwatne do tamtej epoki. No i co z tego wszystkiego nam wynika? Wynika, ze nie
sposob wymienic¢ kilku produktow czy sktadnikow, ktore Polacy kiedys, a nie jedzg teraz.
No bo przeciez jest to pytanie o kilkaset lat minionych, ale tez nie tylko ta komplikacja
wynika z duzego odcinka czasowego, ale tez z wielu upchanych, réznych tradyciji
zwyczajéw i majetnosci. Bo kompletnie inaczej jedli ludzie na wsi, co innego byto dla
nich wazne. Positki inaczej organizowaty dzien, mieli oczywiscie inny budzet, dostep do
zupetnie innych sktadnikéw. No i tez by¢ moze to jedzenie nie byto az tak aspiracyjne
albo nie miato az tak wielkiej roli tozsamosciowej, jak to byto w kuchni magnackiej czy w
kuchni szlacheckiej. To réwniez najlepiej wtasnie wida¢ w Czarnieckim, o ktorym Pani
wspomniata, poniewaz byt on kuchmistrzem na dworach jednak najwazniejszych wtedy
rodéw i jego zadaniem byto pokazanie w trakcie uczty, jak majetni sg jego gospodarze,
jak znamienici sg ludzie i jak zamozny jest to dwor.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: A czy odnalazta Pani jeszcze jakie$ inne
watki kulturalne stricte kulturalne w gotowaniu, poza wspomnianym juz
Jarostawem Ilwaszkiewicz?

MARTA DYMEK: Mi sie wydaje, ze kuchnia jest uwiktana w kulture i kuchnia jest takg
réwnoprawng starg kulturg. Oczywiscie mozna znalez¢ no takie reprezentacje w kuchni
w Kkulturze rozumianej jako literatura czy sztuka. Pewnie tutaj najwiecej osob ma
skojarzenia z ,Panem Tadeuszem” no i ,Ostatnim zajazdem na Litwie”, ale takich
Swiadectw jest duzo wiecej. Bo no wspomniany Iwaszkiewicz w ogdle sporo pisat o
jedzeniu. Jego bohaterowie jedli faktycznie, troszeczke tez jedli i troche nam dajg
wgladu w zwyczaje wiejskie ,Chtopi”. Natomiast bardzo duzg przyjemnos¢ i jakas takg
edukacje swojg czerpie z etnografii i wtasnie dlatego wcigz grzebie w Kolbergu, ktéry
tych toméw naprodukowat troche. Chociaz jest on na pewno wytgcznym, najlepszym
wyktadnikiem tego jedzenia wiejskiego, bo mam wrazenie, ze czesto podchodzit do diety
chtopskiej z wyzszoscig i czesto nie probujgc tych dan, bo przeciez spat na okolicznych
dworach i tam tez sypiat. Po prostu oceniat je jako bure i niesmaczne.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: To, co mogtabym dodaé od siebie —
przepis, ktéry znalaztam w literaturze wiele, wiele lat temu i do dzisiaj gosci w
mojej kuchni i jest uwielbiany przez szeroko pojeta rodzine i przyjaciél. To jest
zupa musztardowa z ksigzki Olgi Tokarczuk ,,Prowadz przez kosci umartych”.
Zupe, uwaga, smazy sie na patelni. Jest to majstersztyk i jestem przeszczesliwa,
ze Olga Tokarczuk zawarta przepis w tej ksigzce [SMIECH].

MARTA DYMEK: Kompletnie nie zwrdocitam uwagi na ten przepis, a myslatam o sobie,
ze jestem czujna na punkcie jedzenia, wiec tym bardziej musze wréci¢ do tej lektury. To
ciekawe, bo faktycznie musze zobaczy¢ ten przepis, bo wydaje sie on tez byé bardzo
adekwatny do regionéw, w ktérym sie dzieje akcja ksigzki. Bo faktycznie roéznego



rodzaju zupy musztardowe, zupy piwno-musztardowe, sosy i leguminy musztardowe
byty charakterystyczne dla kuchni tego regionu, czyli Czech, Niemiec i tej catej
mieszanki. No wiec juz zerkam na pétke [SMIECH], gdzie ksigzka lezy, zeby méc to
zobaczyc.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: W takim razie bardzo dziekuje za te
wymiane mysli. Mysle, ze wielu naszych stuchaczy bedzie chciato sprawdzié, co
takiego w gotowaniu z kultury jest, a postuzy temu ksigzka zatytulowana
»Jadlonomia po polsku”. Moim i Panstwa gosciem byfa dzisiaj Marta Dymek -
autorka wspomnianej ksigzki. Bardzo Pani dziekuje za to spotkanie.

MARTA DYMEK: Ja réwniez bardzo dziekuje i zycze smacznego.

DZIENNIKARKA KATARZYNA OKLINSKA: Katarzyna Oklinska — do ustyszenia.
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