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NOWE WSPOLNOTY KULINARNE. ZWROT GASTRONOMICZNY W HISZPANSKIM

KRAJU BASKOW

]eszcze dekade temu wydawalo sig, ze Krj Baskow skazany jest na fanatyczny nacjonalizm
1 terroryzm. Nawet dzi§ wypowiedz nacjonalistow réznych formacji przedstawione w glosnym
filmie dokumentalnym Julio Medema Pelota vasca. 1a peel contra la piedra brzmia znajomo. W jednej
z ostatnich scen filmu padajg jednak stowa, w ktorych zawarta jest nadzieja na rozwigzanie kon-
fliktu. Zwiazana jest ona z powrotem do idei miasta otwartego, ktorego istota jest wspolistnienie
wielu tozsamosci, takze baskijskiej. Skoro ,,Fuskal Herria” znaczy naréd baskijski to ,,Euskal Hi-
ria” znaczy¢ moze ,,miasto baskijskie” — argumentuje autor tej idei, Bernardo Atxaga. Dodaje, ze
gdy miasta baskijskie stang si¢ takie, zauwazymy to z tatwoS$cia: ludzie zrzucajac ze swoich barkéw
cigzar oderwa si¢ 20 centymetrow od ziemi. W 2003 roku stowa te musialy brzmie¢ naiwnie
a jednak marzenie pisarza zrealizowalo si¢: przemoc ETA i kontrprzemoc panstwa (zermrismo de
Estado) skoniczyly sig. Jedli dzi§ méwimy tak czgsto o kulturze baskijskiej, to nie z powodu terro-
ryzmu, lecz Muzeum Guggenheima w Bilbao, festiwalu filmowego w San Sebastian oraz licznych
miast 1 miasteczek o nazwach nie do wymowienia, gdzie znajduja si¢ najlepsze na Swiecie szkoty
gastronomiczne 1 restauracje. Czy dyskursu o ,efekcie Bilbao” nie powinnismy uzupelnic¢ ,efek-
tem San Sebastian” albo inna nazwa, ktéra pozwoli uchwyci¢ znaczenie, jakie ma dla kultury afekt
dla kuchni?

Mozna powiedzie¢, ze po czterech dekady rzadzenia /Jos terroristas nastapily cztery dekady pa-
nowania /os comidistas, 0sob fascynujacych si¢ jedzeniem, ktére pasje zamieniaja w zaw6d'. Choé
dla kultury baskijskiej zawsze jedzenie bylo bardzo wazne, dzi§ mozna méwi¢ o prawdziwym
zZwrocie gastronornicznyrnz. W lokalnym dodatku do ,,El Pais” artykuly poswig¢cone kuchni i ku-
charzom konkuruja liczebnoscia i popularnoscia z polityka. Przyporzadkowane sa do kilkudzie-

sieciu kategorif. Dziennikarze i czytelnicy $ledza rankingi restauracji na $wiecie i przyznane

! El Comidista to nazwa znanego blogu kulinarnego prowadzonego przez Mikela Lop eza Hurriage.

2 Juan Mari Arzak nie potrafi odpowiedzieé, dlaczego w Kraju Baskéw jedzenie jest takie wazne: ,, To jest taki
nar6d, nie wiem dlaczego. Baskowie nie wiedza nawet, skad si¢ wzigli” (za: Rodriguez, 9.06. 2014)

3Ai:tyku ly te stanowia najwazniejsza baz¢ Zrédlowa niniejszego tekstu. Poniewaz moim celem byla analiza dys-
kursu o nowej kuchni baskijskiej, jej uswiadamianych jakosd i zwiazanych z tym proceséw globalnych refleksja nie

objeta danydh, ktére mozna by pozyskac od uzytkownikéw restauracii.
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gwiazdki Michelina. Od dawna wséréd pigédziesieciu najlepszych restauracji $wiata pie¢ znajduje
si¢ w Kraju Baskow: Mugaritz w Errenteria; Asador Etxebarti w Axpe; Azurmendi w Larrabetzu;
Arzak w San Sebastian; Berasategui w Lasarte. W aglomeracji San Sebastian na jednego miesz-
kafica przypada najwigcej restauracji z gwiazdkami na $wiecie (16 gwiazdek na 300 tysiecy miesz-
kancéw). Cho¢ jeszeze w 2004 roku ETA wymuszalo na wielkich kucharzach placenie tzw po-
datku rewolucyjnego®, to wydaje si¢, ze Baskowie oderwali si¢ od ziemi.

Kiedy brytyjskie czasopismo ,,Resturant” w 2012 roku wreczylo Elenie Arzak w Londynie
nagrode najlepszego szefa kuchni na §wiecie Veuve Clicquot, powiedziala, ze postrzega tg¢ nagro-
de nie tyle jako oceng jej osoby, co poznanie si¢ na ,kuchni baskijskiej, hiszpanskiej, na kulturze
w ogole”. W tek$cie uzasadniajacym przyznanie nagrody napisano, ze doceniono w jej kuchni
»staly rozwdj, awangardowos¢ oparta na badaniach i eksperymentowaniu ze smakami”. Wydaje
sie, ze to wiasnie te jakosci charakteryzuja wspotczesng kuchnig, a moze nawet kulture baskijska.
Jeszcze krocej okreslic mozna je jako ,,nowoczesnos¢ i wartosci” (Rodriguez, 9.06.2014). Ruch
zwigzany z wprowadzaniem innowacji mozna zaobserwowa¢ w bardzo wielu krajach, ktére miaty
silng tradycje kulinarna. Niniejszy tekst dotyczy kuchni baskijskiej, w ktérej w 1976 roku’ rozpo-
czeta sie rewolucja w hiszpanskiej kuchni, by stad promieniowa¢ na pozostale regiony kraju
1 $wiat. Nie mozna moéwic dzi§ o tzw. kuchni autorskiej, kuchni molekularnej, tzw. nowej kuchni
bez odniesienia do nueva cocina vasca. Czesto podkreéla sie, ze rewolucja ta byta wlasciwie ewolu-
cja (te same produkty lokalne, nowe techniki), co rozumie¢ mozna takze w ten sposob, ze ga-
stronomia przejela role gtéwnego nosnika, zwornika tozsamosci baskijskiej, znanej ze swojej wy-
razistosci 1 upartego esencjonalizmu.

Jesli tak jest w istocie, to ciekawie wygladaja pytania o popularno$¢, globalng kariere, kuchni
baskijskiej. Jakie, kryjace si¢ za poszczegdlnymi potrawami, jakosci zostaly upowszechnione? Ja-
kim ulegly przy tym przemianomr? Dlaczego kuchnia baskijska bywa uwazana za najlepsza na
$wiecie? Jak do tego doszto? Dlaczego mozna utozsamia¢ kuchni¢ baskijska z kultura baskijska
1z kulturg w ogdle? Na ile sukces nowej kuchni baskijskiej zwiazany jest z dzialaniem ,,efektu
Bilbao” i procesami ekonomicznymi, ktére odpowiedzalne byly rowniez za hiszpanski kryzys,

czyli na ile taczy si¢ z zachodnim kapitalizmem? Czy nowa kuchnia hiszpanska — jesli hiszpanska

* Dwéch baskijskich szeféw kuchni, J. M. Arzak i P Subijana ulegli szantazowi (wg aresztowanego czlonka
ETA, José Luisa Beotegi, zaplacli po 72121 euro) i staneli przed sadem by zlozy¢ wyjasnienia w sprawie wspélpracy
z terrorystami.

> W grudniu 1976 J. M. Arzak z tuzinem innych kucharzy pod przywédztwem Luiza Irizara pojechali do post-
frankistowskiego Madtytu aby propagowac idee nowej kuchni baskijskiej, ktore narodzily si¢ na skutek inspiracji

fran cuska ku chnia.




kuchnia baskijska jest dla niej reprezentatywna — jest ,,kuchnia spektaklu” czy tez moze przeja-
wem nowej postaci ,,starego” esencjonalizmu?

Zacznijmy od kultury. Urodzona w 1969 roku w San Sebastian szefowa kuchni Restaurante
Arzak nalezy do czwartego pokolenia kucharzy w rodzinie (restauracje zalozyli jej pradziadkowie
w 1897). Dzickujac za magrode nie zapomniala o wymienieniu tworzacych przed nia restauracje
ojca, babci 1 matki, ale tez nazwisk nalezacych do szerokiej rodziny mistrzow kuchni baskijskiej
1 kataloniskiej: Andoniego Luisa Aduriz, Martina Berasategui, Ferrana Adra, Pedra Subijana, Joana
Roca. To charakterystyczna postawa dla kucharzy tworzacych ruch nowej kuchni baskijskiej. Choé
wszyscy ci testauratorzy wspolzawodnicza w konkursach, rownie istotna jest dla nich wspdlpraca,
swiadomosé, ze sa jedng ,,rodzing kucharzy” (okredlenie Barasategui). Cztonkowie Basque Culinary
Center, nazwali ten rodzaj wspotpracy i wspdlzawodnictwa cgpeticion (od polaczenia stowa wgpera-
cion i competicion). Kiedy w 2008 roku za sprawa Martina Barasategui wybuchla tzw guerra de los fogones,
dotyczaca problemu uzywania chemicznych dodatkéw w kuchni (co byto skutkiem péjscia w strong
eksperymentéw, w §lad za stynnym szefem kuchni z katalonskiej elBulli, Ferranem Adria) przypo-
minal on, ze caly §wiat kulinarny patrzy na to, co dzieje si¢ w restauracjach baskijskich. Jego zda-
niem kucharze ,zajmuja si¢ sprzedaza czesci kultuty, ktéra tworzy dany kraj”, nie moga wiec by¢
indywidualistami. Méwi Juan Mari Arzak: ,,Uszczesliwianie to pierwszy warunek dlaczego ten ruch
trwa. Drugi to taki, ze od 1976 roku kucharze baskijscy ida razem, w jednych barwach, §miejac si¢
z Japonii 1 Standéw Zjednoczonych: ztosci zostawiamy w domu. (...) Jeshi jakis klient jedzie dzi§ do
Lasarte do Martina Barasategui 1 on nie ma stolika, Martin wysyla do mnie, a jesli ja takze nie mam
stolika wysytam go do Pedro Subijany (Akalarre) do Iguelda I tak do skutku. Sekret jest w tym,
zeby wszystkim nam si¢ wiodla Chcialbym, Zeby ktos§ nowy dostal trzy gwiazdki, zeby zrobito si¢
gtosna Nie znaczy to, ze nie rywalizujemy. O niel Martin Andoni (Mugaritz), Eneko (Azurmendi)
1 ja chcemy by¢ numerem jeden i walczymy” (za: Rodriguez, 9.06. 2014).

Samo powstanie ruchu okreslane jest jako spontaniczne, zwigzane bylto z podrézami kucharzy
baskijskich do Francji, gdzie uczyli si¢ nomvelle cusine, a po powrocie do Kraju Baskow dzelili wiedza
z innymi kucharzami. Trzeba wspomnie¢ tez o wczesniejszym wplywie kuchni francuskiej na ba-
skijska. Odbywal si¢ on zaréwno poprzez wizyty Hiszpanow w kraju Auguste Escoffiera (francu-
skiego kucharza, ktéry na przetomie wieku XIX 1 XX zdefiniowal czym jest ,,wielka restauracja”),
jak poprzez hotele modnego od belle epogue do czaséw wojny domowej San Sebastian, do ktérego
jezdzili europejscy arystokraci zabierajac swoich kucharzy gotujacych na co dzien w londynskim

Hiltonie czy paryskim Ritzu. Na miejscu tworzyli oni zespoly rekrutujac lokalnych kucharzy dobrze
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znajacych baskijskie produkty i ich dostawcéw’. Jedna z nich byla Nicolasa Pradera, ktéra poznaw-
szy nowy sposob myslenia o kuchni otworzyta w San Sebastian w 1912 pierwsza wielka restauracje
(Casa Nicolasa). Od europejskich szeféw kuchni gotujacych w San Sebastian uczyli si¢ tez inspirato-
rzy rewolucii lat 70., Javier Zapirain 1 Luis Irizar (zob. Rodriguez, tamze).

Jesli mowa jest o uwarunkowaniach i skutkach baskijskiej rewolucji kulinarnej to podkresli¢
trzeba to, Zze nie ogranicza si¢ ona do znanych restauraciji, lecz ma gltebszy wymiar spoteczno-
kulturowy. Aduriz méwi nawet, ze wszyscy czuja si¢ czescia tego ruchu, cho¢ nie jadaja w trzy-
gwiazdkowych restauracjach (Rodriguez, tamze). Dzieje si¢ tak dlatego, Zze wiedza o ,,wysokiej
kuchni” przenikneta z wielkich restauracji do matych baréw na wsi. ,, Trzeba to powiedzied, je-
dzenie w Kraju Baskow jest sprawa wielkiej wagi i klienci wymagaja od restauracji statego udo-
skonalania si¢” pisze w liscie do redakeji ,,El Pais” po lekturze E/ poder de la cocina vasca jeden
z czytelnikéw (Gurrea, 20.06.2014). Eva Sala, autorka baskijskiej czgsci interesujacego przewod-
nika po Hiszpanii, opisuje przebieg typowej rozmowy w barze, miejscowych z turysta. Zaczyna
sie¢ ona od rekomendacji w rodzaju: ,,idz zobaczy¢ Peine del 17iento, bo to dobre miejsce, by pomy-
§le¢”, a potem szybko przechodzi si¢ do gastronomii: ,, K uchnia nie jest luksusem, lecz religia. To
kultura. Wiosna ma wyjatkowy smak, pierwsze kielki, najdelikatniejszy bob... to kwestia, o ktora
si¢ dba, poszukiwania skladnikéw” (Sala, 2015, 27). Charakterystyczne dla nueva cocina vasca jest
przywiazywanie duzej wagi do produktéw, ich sezonowosci. Twierdzi sie, ze Juan Mari Arzak
w skrzynkach swojego laboratorium ma 1300 przypraw i okresla siebie jako ,.taliba produktu”
(Rivas, 15.11.2008).

Z drugiej strony, trzeba powiedzie¢, ze o sukcesie kuchni baskijskiej w réwnej mierze zdecy-
dowal ruch lokalny, oddolny, ptynacy od sodiedades gastrondmicas (ixokos), ktére od 1872 roku’ zrze-
szaja eksperymentujacych kulinarnie mezczyzn. Nikt nie potrafi wyjasnic, jak 1 dlaczego si¢ naro-
dzily, niektérzy sugeruja, ze ich zrédtem sa bractwa rybackie. Pewne jest, ze to w #xokos (stowo
oznaczajace przytulny zakatek) zaczeli gotowacé Baskowie, gdyz w rzadzonych przez silne kobiety
domach, nie bylo to mozliwe. Dopiero zamknigte kluby towarzyskie, do ktérych moga przynale-
ze¢ mezezyzni bez wzgledu nma klase spoleczna, wykonywany zawdd czy poglady polityczne
(w regulaminie zapisany jest zakaz rozméw o polityce, co pozwolito w czasie dyktatury Franco na
legalne dzialanie stowarzyszen) umozliwily swobodne gotowanie, ktérego celem nie jest zywienie,
lecz przyjemno$é. To w #xokos na poczatku XX wieku wymyslono mityczne potrawy kuchni ba-

skijskiej jak kokorxas w zielonym sosie (z niedocenianych do tego czasu gardel morszczuka) czy

¢Jedna z nich byla Nicolasa Pradera, ktéra poznawszy nowy sposéb myslenia o kuchni otworzyla w San Sebas-
tian w 1912 pierwsza wielkq restauracje (Casa Nicolasa)

7 Najstarsze #xoko, La Artesana, zalozono w San Sebastian.




txangurro (wWatiacja na temat francuskiego przepisu na homara po amerykansku). Nie byly to
przepisy, ktory stuzyly zapelnieniu Zzoladkow, podobnie jak nie temu stuza popularne pintxos.
Z mysleniem o jedzeniu jako sztuce (czgsto w miniaturowej formie), mamy do czynienia wlasnie
przypadku awangardowej nueva cocina vasca, na ktéra Mario Vargas Llosa skarzyl sig, Ze jest ona
silnie suplementowana filozofia.

Silnie podkreslang przez baskijskich szeféw kuchni tez¢ o tym, ze kuchnia jest kultura mozna
rozumie¢ na wielu plaszczyznach. Przede wszystkim kwesti¢ te trzeba rozwazy¢ w kontekscie
pytania o jedno§¢ badz zréznicowanie kulturowe Hiszpanii (uwzgledniajac to, ze czym innym
spowodowana jest homo/hetero/genicznosé dawna, a czym innym wspolczesna). Jesli kuchnia to
kultura a kuchnie s w Hiszpanii zréznicowane, znaczy to, ze w kmaju tym jest wiele kultur, nie ma
tez jednej kultury hiszpanskiej. A zatem dbalo$¢ o podkreslanie autonomii smaku i ekspansje
kuchni baskijskiej jest przejawem esencjonalizmu, a nawet nacjonalizmu (nazwijmy go demokra-
tycznym).

Jak mozna uzasadni¢ takie rozumowanie? Nowe hiszpanskie kuchnie regionalne s3 zwiazane
z lokalnymi produktami i recepturami. Czy nie jest typowym paradoksem wspétczesnosci nasila-
nie si¢ tego typu myslenia? Czy nowa kuchnia baskijska jest partykularyzmem, niegroznym pop-
nacjonalizmem, czgsto opisywang druga twarza globalizacji? Jedli tak, to czy zawsze taka byla?
Bez przeprowadzenia gruntownych studiéw nad dziejami kuchni Hiszpanii trudno o wiarygodna
odpowiedz, przywola¢ moge jednak historyczne $wiadectwo gastronomii hiszpanskiej sprzed
baskijskiej rewolucji. W 1840 roku poeta Teofil Gautier podrézowal po Hiszpanii, by dotrze¢ do
celu podrézy romantykoéw; czyli Andaluzji. Przejechal kolejno Kraj Baskow, Kastylie-Leon 1 Ka-
stylie-La Manche. Wracal wzdluz wybrzeza zatrzymujac si¢ w Kadyksie, Kartagenie, Walencji
i Barcelonie. Czy w tak dlugiej podrézy mogl zapoznac si¢ z réznorodnoscia kuchni hiszpanskiej,
ktorg dato jej zrdznicowanie geograficzne i klimatyczne (gory, morze, rowniny) i historyczne
(gtownie wplywy arabskie)? Pierwszy positek zjadl w Kraju Baskéw, spodziewajac sie¢ najgorsze-
go: wyjezdzajac z Bayonne ustyszal bowiem porade ,,zabierzcie suchary i inne zapasy, bo $niada-
nie Hiszpanow sklada si¢ z tyzki czekolady, obiad z zabka czosnku zakropionego szklanka wody,
a kolacja z papierosa” (Gautier, 1979, 17). Jego oczekiwania ksztaltowane byly przez literature,
zwlaszcza pikarejska i pod wzgledem kulinarnym odzwierciedlaly stosunek Francuzéw do hisz-
panskiej kultury: ,,Spodziewalismy si¢ omletéw zdobnych w runo z epoki Merowingdw, pelnych
pior 1 tap kurzych, polci zjelczalej stoniny wraz ze szczecing” (tamze, 22). To, co podano im
w oberzy w Astigarraga zrobito na nim wielkie wrazenie: ,Ryzykujac o posadzenie o pedanterie,
opiszemy ten positek, bo tez na réznice mi¢dzy narodami skladaja si¢ tysiace drob-

nych szczegélow, pomijanych przez podréznikéw dla wielkich rozwazan po-
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etycznych i politycznych, ktére mozna doskonale spisa¢ nie zwiedzajac obcego
kraju. Podano najpierw tlustqg zupe, rézniaca si¢ od naszej odcieniem czerwonym, ktory za-
wdzigcza szafranowi: posypuje si¢ ja nim, aby jej nada¢ mocy. Oto juz koloryt lokalny — czerwo-
na zupa! Chleb jest bardzo bialy, bardzo scisty, z gtadka i lekko ztotawa skorka, posolony w spo-
s6b odczuwalny dla paryskiego podniebienia. (....) Po zupie przyniesiono puchero, danie wybitnie
hiszpanskie lub raczej jedyne danie hiszpanskie, puchero bowiem jada si¢ co dzien od Irunu do
Kadyksu i z powrotem. Na posilne puchero sktada si¢ ¢wiartka wolowiny, kawal baraniny, kurcze,
kawalki kielbasy zwanej chorizo, petnej pieprzu, papryki i innych korzeni, platy stoniny i szynki,
do czego dodaje si¢ ostry sos z pomidoréw i szafranu; tyle, jesli idzie o skladniki zwierzece.
Skladniki roslinne, zwane zerdura, zmieniaja si¢ zaleznie od pory roku; ale kapusta i garbanzos po-
jawiaja si¢ zawsze (...) Wszystko to podaje si¢ na oddzielnych péImiskach, ale sktadniki miesza
si¢ na talerzu, tak ze powstaje rodzaj skomplikowanego 1 bardzo smakowitego majonezu. Ta mie-
szanina wydalaby si¢ nieco barbarzyniska smakoszom czytajacym Caréme’a, Brillat-Savarina, Gri-
moda de la Reyni¢re i pana de Cussy; ma ona jednak swoje uroki i powinna si¢ podoba¢ eklekty-
kom i panteistom. Nast¢pnie ida kurczeta w oliwie, poniewaz masto jest w Hiszpanii rzecza nie-
znana, salata i jako deser makaroniki biszkoptowe, smazone migdaly, doskonate w smaku, ser
z koziego mleka, gueso de Burgos, ktory cieszy si¢ wielka stawa, czasem zastuzong. Na koniec wnosi
si¢ zastawe z winem malaga, kseresem 1 wodka, aguardiente, ktora przypomina francuska anyzow-
ke, (...). Ten positek, z kilku nieznacznymi zmianami, powtarza si¢ w catej Hisz-
panii” (tamze, s. 23-24). Zwracaja w tym jadlospisie uwage zaréwno egzotyczne ingrediencje
iich potaczenia (np. zupa z szafranem), jak i dania, §wiadczace o prostocie tutejszego zycia, kt6-
rym musi sprostaé¢ niewyszukana, pozywna kuchnia (skladniki takie jak ciecierzyca, kietbasa, po-
trawa w rodzaju puchero), serwowane bez wzgledu na pore roku, takze w upalne lato. Najwazniej-
sza dla nmaszych rozwazan jest konstatacja ostatnia mowiaca o jednolitosci kulinarnej kraju, a za-
tem domniemanej jednosci kulturowej Hiszpanii. Jak interpretowac fakt, ze taka sama kolacje je
si¢ na terytorium catego kraju? Podobiefstwo obyczajow kulinarnych wynikata w bardzo duzej
mierze z dwoch proceséw historycznych o ogromnym znaczeniu dla kultury hiszpanskiej: z pod-
boju wickszosci Potwyspu przez Arabéw w 711 roku i prowadzonej pod przywoédztwem Krolow
Katolickich rekonkwisty, w czasie ktorej rozpoczelo si¢ ksztaltowanie nowoczesnego narodu
hiszpanskiego, polityczne i kulturowe scalanie udzielnych prowincji. Ciekawe, Ze najsilniejsze
wplywy arabskie na wspétczesna kuchnie mozemy dzi§ obserwowac nie w Andaluzji, ktéra byla
najdluzej pod panowaniem moros, a w Walencji, ktéra zostala oswobodzona przez Jakuba I Ara-
goniskiego juz w 1238 roku. Nie byloby stynnej walenckiej paelli, gdyby nie szafran i ryz, ktérego

uprawy do dzi§ nawadniane s dzigki arabskim instalacjom.




Z praktykami ujednolicania kulturowego a wigc i kulinarnego Hiszpanii mielismy tez do
czynienia za czasow dyktatury generata Franco. Ciekawe byloby przesledzenie, co sktadalo si¢
na wyimaginowane narodowe menu i jakie famiglowki trzeba byto przy tej okazji rozwiazywac.
Paradoksem jest to, ze ulubionym daniem generata byla wiasnie skomplikowana kulturowo
walencka paella (Walencja jest na dodatek symbolem republikanskiego oporu wobec frontu na-
rodowego). Mozna ja bylo zjes¢ w kazdy czwartek we wszystkich restauracjach, bo Franco miat
zwyczaj wlasnie w ten dzien, znaognito, chadza¢ na paelle do przypadkowo wybranego lokalu (Bel,
2015, 506).

Po upadku dyktatury uczyniono z gastronomii jeden z podstawowych wyréznikéw tozsamo-
$ci. Jedzenie odtad miato stanowi¢ o réznicy. Gdy Cees Nooteboom w 1979 roku przyjechal do
San Sebastian, miasta ktére przypominalo mu podstarzala picknosc, wylegujaca si¢ na sofie, wy-
dawalo mu sig, Ze jest w innej epoce. Pisal: ,,Wchodz¢ do jednego z zajazdow Czytam po hisz-
pansku, ale menu jest czg¢$ciowo spisane w jakim$ tajemniczym jezyku. Txangurra Kokotxas. Za-
mawiam to drugie 1 dostaje gliniany talerz z dziwna, szarawa, l$niaca breja, ktéra smakuje jak ryba.
Dopytuje si¢ i stysze, ze jest to danie, ktore nie wystepuje nigdzie indziej: gardta — czy karki albo
cos takiego — dorszy. Bardzo smaczne, mam jednak wrazenie, ze znalazlem si¢ daleko od domu.
Jestem jedynym cudzoziemcem w restauracji” (Nooteboom, 2007, 186-187). Zaledwie cztery lata
po upadku dyktatury Nooteboom znalazl si¢ w $wiatyni lokalnej tozsamosci, gdzie krolowata nie
tylko niepowtarzalna kuchnia, ale takze nie-do-powtoérzenia, dotad zakazany, jezyk. Dzi§ w baskij-
skich restauracjach cudzoziemcy z calego $wiata rezerwujq stoliki nawet z rocznym wyprzedze-
niem. To wizyta w restauracji staje si¢ celem ich podroézy.

Znamienne, ze klienci zagraniczni sa dzi$ odbiorcami ponad 80% positkéow w restauracjach
z trzema gwiazdkami Michelin. Hiszpanie prawie z nich znikneli, co zwiazane bylo z kryzysem
ekonomicznym, jaki dotknal klas¢ srednia w 2008 roku. To wlasnie sredniozamozni nie za$ naj-
bogatsi, byli gtéwnymi konsumentami w awangardowych restauracjach (na kolacje oszczedzalo
si¢ czasem kilka miesigcy). Wplyw na to mialy zapewne tez stosunkowo niskie ceny: koszt kolagji
w trzygwiazdkowej restauracji hiszpanskiej wynosi jedng czwarta tej ceny w analogicznym miejscu
w Paryzu, Nowym Jorku czy Tokio (co jest warte podkredlenia zwazywszy na wysoka cen¢ pro-
duktéw, na jakich opiera si¢ tozsamo$¢ baskijskiego smaku). Innym, podkreslanym przez Juan
Mari Arzaka czynnikiem przyciagajacym klase $rednia jest familiarno$¢ restauracji: ,,wiele oséb
moze zaskoczy¢ to, ze to jest wciaz dom rodzinny, prosty, przyjacielski. Nasza filozofia to uszcze-
sliwia¢ ludzi, ktérzy przychodza. Maja czu€ si¢ jak u siebie w domu” (za: Rodriguez, tamze). Po-

dobna filozofi¢ prezentuje inny baskijski szef kuchni: ,Eneko Atxa wita mnie w restauracji
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Azurmendi stowami jestes w swoim dommu. Rozumie gastronomie jako uniwersalny jezyk a luksus
jako szacunek dla otoczenia, prostoty i jakosci” (Sala, 2015, 37).

W Hiszpanii nigdy nie zamknieto restauracji z trzema gwiazdkami Michelin (jedynym przy-
padkiem bylo przeksztalcenie elBulli w fundacj¢ i instytut badawczy). ,,Paradoksem jest to, ze
w §rodku pelnej recesji przezywamy najlepszy moment w naszej historii” przyznaje Joan Roca (za:
Garcia Vega, 26.08. 2012). Kryzys dotknal przede wszystkim restauracje $redniej klasy, ktére nie
mogly liczy¢ na alternatywne metody pozyskiwania klientéw (wynajmowanie lokali dla klientow
biznesowych) lub pozyskiwanie pieniedzy z innych zrédel: tzw doradztwo (hiszp. asesoramiento)
okazalo si¢ w kuchni awangardowej kura znoszaca zlote jaja, z ktérego skorzystato wielu wielkich
szeféw kuchni’. Wedtug Nielsena miedzy 2009 a 2011 rokiem zamlknigto 7000 lokali w Hiszpanii
(baréw 1 restauracji). Ogdlnie w 2012 roku byto ich 220 000, tyle samo co w 1997 roku. W restau-
racjach o $redniej klasie obroty spadty o0 30 % (za: Garcia Vega).

Od ryzykownych praktyk zwiazanych z umi¢dzynarodowianiem stynnych restauracji poprzez
»doradztwo” szeféw kuchni (niemozliwos¢ zagwarantowania jakosci i baskijskiego smaku, ktory
uchodzi za intrasferible), odréznié trzeba plan tworzenia globalnych siect wspéipracy oparty na
okreslonych wartosciach tzn. promowanie filozofii hiszpanskiej kuchni awangardowej, ktore;
sktadnikami sa ,,hojnosé, solidarnos¢ i przyjazn miedzy kucharzami” (. M. Aizega, za: Rivas,
20.03.2013), ,wolno$¢, pasja, relagje, kreatywnosé i wspotpraca™, wspieranie myslenia o jedzeniu
w kategoriach humanistycznych" (dostrzezenie mozliwosci oddzialywania kuchni na $wiat, idee

‘gastronomicznego zrownowazonego rozwoju’). Ksztaltowaniu takiej ‘wspolnoty kulinarnej” stu-

8 Arzak doradza w restauracji Sand6é w madryckim hotelu Meraure. Uzywa do tego ,,Arzak Instructions”. Adu-
tiz, uwazany za spadkobierce Ferrana Adrii, méwi: ,, W tego typu restauragi nie ma planu B”. W zwiazku z tym ,,po-
$wieaa 11000 godzin roenie na kreatywno$§ & bo ,,mistyka nie placi rachunkéw” (za: Garcia Vega, 2012) (zauwazmy,
ze rok pracowitego szefa kuchniliczy sobie wiecej godzin niz jest ich w roku kalendarzowym). W dagu 15 dni Aduriz
otrzymal oferty otworzenia nowej Mugaritz w Azji, Moskwie 1 Hiszpanii. Wielu kucharzy z gwiazdkami Michelin
wierzy, ze nie trzeba zna¢ si¢ na biznesie, by umiedzynarodowi¢ restauracje, wystarczy nazwisko. Sergi Arola prébo-
wal tak zrobi¢ z barami tapas: otworzyl je pod szyldem Arola Vintetres w Brazylii, Arola Tapas w Portugali, Arola
w Chile i w Barcelonie. Martin Berasategui, szef kuchni z najwicksza lo§da gwiazdek w Hiszpanii (osiem) zdegyd o-
wal si¢ na ,,powigkszenie impetium” i podpisal umowe dorad za z hotelami na Dominikanie, w Chinach, w czterech
karaibskich hotelach (dwa w Punta Cana, po jednym w Cancun i w Playa del Carmen), Kostaryce. Oprécz restauracji-
matki w Lasarte (prowinga Gipuzkoa) ma tez restauracj¢ w Barcelonie i na Teneryfie.

¥ Kudharze wraz 7 profesorami z BBC beda odpowiedzialni za ,,eksportowanie na caly §wiat wartosd i zrézni-
cowanej oferty, ktérg gromadzi awangardowa kuchnia”, R. Rivas, E/ Basque Culinary se come el Mundo, ,,E1 Pais”,
20.03.2013.

10 Basque Culinary Center utworzylo miedzynarodowa nagrode dla szefa kuchni z inigatywa zmieniania §wiata
na lepsze. Nagroda wysokosd 100 000 euro ma by¢ przeznaczona na projekt, kté1y wyraza moc zmieniania Swiata

przez kuchnig, M. Molina, Cocina humanista, cocina del futuro, ,,E1 Pais”, 2.02.2016




zy¢ mialo zalozenie The Basque Culinary Center przy Uniwersytecie Mondragon na obrzezach
San Sebastian. Instytucje t¢ utworzylo w 2009 roku siedmiu baskijskich kucharzy, do ktérych do-
laczyli biznesmeni i instytucje publiczne''. Celem bylo rozwiniecie potencijalu gastronomii baskij-
skiej, co zwigzane bylo z jej migdzynarodowq ekspansjafz, stworzeniem ,,gastronomicznej wiezy
Babel”. W 2016 roku w BCC studiowato 500 0séb z 25 krajéw".
okresli¢ mozna jako kwintesencje lokalnosci 1 wtajemniczenia? W Kraju Baskow dziata dzi§ 1500
txokos, w niektorych z nich zliberalizowano regulaminy i zezwala si¢ na obecnos¢ kobiet (nie
oznacza to, ze pozwala im si¢ gotowac). Niektore towarzystwa licza nawet 250 czlonkéw (np.
zatozone w 1916 roku Gaztelupe, dzialajace na ulicy 31 de Agosto w San Sebastian), lecz by nim
zostac trzeba czekac na §mierc ktéregos z nich. Chetnych jest bardzo duzo, mimo Ze trzeba pla-
ci¢ wysokie skladki. Na czym polega fenomen popularnosci #xokos? W Kraju Baskéw jest to
miejsce elitarne, wazne dla tozsamosci, wspolnotowe, miejsce gdzie mozna by¢ Baskiem:
,»W geografii baskijskiej powszechne sa nieufne spojrzenia na ulicach miasteczek i szczere w #xo-
kos” (Sala, 2015, 27).

Na ile zmieni¢ si¢ mogg zasady dziatania tych klubéw, by wciaz pozostaly zxokoss? Czy plec
i wiek sa bardzo wazner? Czy trzeba by¢ Baskiem? Towarzystwa funkcjonuja w innych miastach
hiszpanskich: w Madrycie, Barcelonie, San Esteban de Litera (Huesca), Marbelli, Walencji-Mislata,
Meridzie, Santander, Ia Puebla de Arganzon (prowincja Burgos)”. Czy spotykaja si¢ w nim Ba-
skowie? Czy hiszpanskie socedades gastrondmics 1 francuskie sociétés gastronomiques to to samo? Kraj
Baskéw rozciaga si¢ po obu stronach Pirenejow. A co z #xokos na $wiecie? Wiadomo, ze na pot-
nocy Hiszpanii mieszka tylko jedna piata Baskéw (2 300 000), w samej Argentynie jest ich ponad
trzy miliony (az trzech prezydentéw Argentyny miato baskijskie pochodzenie: J. Urquiza, H. Yri-

goyen, PE. Aramburu). Mozna przypuszczal, ze istnienie #xoko w miescie Meksyk (zat. 1907),

1 BCC nie ma klopotéw z budzetem: to 5,68 miliona euro (dane z 2012 roku, ale planowano zwigkszenie bu-
dzetu), gdzie 95% podhodzi z samofinansowania.

12W tym celu BCC, zawarlo wspoélprace z Culinary Institute of America (siedziby: Nowy Jork, Kalifornia, Tek-
sas) 1 tokijskim Yukio Hattori. W ramach umiedzynarodowienia kuchni baskijskiej najlepsi szefowie kuchni (m.in.
J. M. Arzak, P. Subijana, M. Berasategui, E. Atxa, A. L. Adurtiz) prowadza warsztaty w Chinach, Rosji, USA, Chile,
Argentynie, Meksyku, Kolumbii, Brazylii. Koszt realizacji tego projektu wyceniono na 120 tysiecy euro (dane z 2013
roku za R. Rivas, E/ Basque Culinary se come el Mund, ,,E1 Pais”, 20.03.2013)

13 Po Hiszpanach najwigcej jest tu Meksykanéw i Kolumbijezykéw. Edukaga kofiezy si¢ przyznaniem tytulu
magistra uniwersyteckiego w Naukach Gastronomicznych.

14 Aby sta¢ si¢ cztonkiem klubu trzeba zaptad¢ wpisowe 1200 euro a potem placi¢ rowna skladke ok. 300 euro,

http://www.bbc com /mundo/notidas/2016/01/160116_vert tou sodedades gastronomicas espana vv

'° Dane za strona; http:/ /wwwisodedad esgastronomics.com /soded ades listado.phprx1; dostep 11.07.2016
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w Santiago de Chile, gdzie mieszka pdltora miliona Baskéw czy w argentynskiej Pamanie (Asocia-
cién Vasco-Argentina Urrundik) jest zwigzane z duza migracja Baskéw do Ameryki Potudniowe;.

Pod pewnymi wzgledami dzialalno$¢ #xoko przypomina funkcjonowanie restauraciji: kazde
z nich ma swoje specjalnosci, w niektérych mozna ich nawet sprobowac. Tego rodzaju profil sto-
warzyszen przedstawia ksiazka jednego z jej cztonkow pt. 7107 sociedades gastrondmias de Gipuzkoa.
Pedro Martin zebral w niej 300 przepiséw 101 kucharzy z San Sebastian i 22 innych miejscowosci
prowincji. Kazde towarzystwo zaproponowalo menu z trzema najlepszymi przepisami na przy-
stawke, danie gtéwne 1 deser. Czym innym jest jednak nazwanie si¢ przez zwykla restauracje #xo-
ko. Jakie sa powody podjecia takiej decyzji? Postuzmy si¢ przykladem amerykanskiej restauracji
Txokos Basque Kitchen, ktora znajduje si¢ w Orlando na Florydzie. W menu znajduja si¢ steki
i frytki z chimichurri, guacamole, tapenada, flan, smazona juka, churms z lodami czekoladowymi
(zamiast tradycyjnie podawanej goracej czekolady), burgery, grillowane migsa (asado), obficie po-
sypana kolendra i ozdobiona zielonymi oliwkami paella, pulpo a la gallega, croguetas. Pod szyldem
,»kuchni baskijskiej” ukryly si¢ nie tylko typowe elementy gastronomii hiszpanskiej lecz takze po-
trawy bylych hiszpaniskich kolonii. Wigksza precyzj¢ obserwowacé mozna w §wiecie wartosci. Wy-
starczy przeczytad, ze ,,Wspolny stél da wam prawdziwg esencje baskijskiego baru Pintxo, gdzie
zdobywa si¢ nowych przyjacidt 16, Restauratorzy chca nawiaza¢ do wartosci, ktore stoja za fxokos:
sakralnosdci positku, dzielenia sig, wspolnoty, klubowej ekskluzywnodci (wtajemniczenie), ekspe-
rymentowania ze sposobami gotowania, szacunku dla lokalnego produktu. Wazna motywacja jest
takze cheé ogrzania si¢ przy gwiazdkach Michelin, ktére szybko przychodza na mysl, gdy usty-
szymy hasto , kuchnia baskijska”. Nie jest istotne, czy restauracji tej udaje si¢ realizowac te idealy.
Wyszukana forma w przypadku Txokos Basque Kitchen oznacza nadanie kanapce forme przy-
pominajaca pinixo.

Globalizowanie kuchni regionalnej moze mie¢ tez inne podstawy niz aksjologiczne czy eko-
nomiczne. Tworcy internetowej platformy Gure Sukalkintza Cocina Vasca en Bizkaia' opubliko-
wali informacj¢ o tym, ze kuchnia baskijska pomaga odnalez¢ szczgscie 1 nadziej¢. Badania na ten
temat prowadzil przez 10 lat dr James Ozaolamend; 3 Uniwersytetu Roadstone w Nebrasce. Raport
z badan opublikowal w 2015 roku. W §lad za nim autorzy z Gure Sukalkintza pisza, Ze ,,codzien-

ne spozywanie kuchni baskijskiej sprzyja produkcji tzw. hormonu szczedcia czyli endorfin. Pro-

16 http:/ /txokoskitchen.com

17 Platforma powstala z inicjatywy szeféw testauraqgi Andra Mari (gwiazdka Michelin od 1983 roku), Aretxondo
(gwiazdka Michelin w 19961 2000), Aizian (gwiazdka Michelin w 2014). Potem dolaczyly do nich kolejne restauracje.
Na stronie mozna na niej przeczytaé przepisy baskijskiej nowoczesnej kuchni czy poznaésztuczki techniczne. Warto
zauwazy¢, ze dzial frucos jest bodaj na kazdej stronie internetowej dotyezacej kuchni baskijskiej, co méwi wiele o jej

specyfice.
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dukcja endorfin bezposrednio oddzialuje na regeneracj¢ komoérek 1 wzrost zyciowej nadziei” (espe-
ranza de vida) (wpis z 28.12. 2015). Raport ten mozna zestawic z poprzednim, ogloszonym w 2010
roku przez Wydzial Zywienia Uniwersytetu Utah. Twierdzono w nim, ze kuchnia baskijska ma
taka moc, ze samo podawanie porcji bacalao al pil pil przynajmniej raz na tydzieft podnosi poziom
szczescia o 40% w poréwnaniu z potrawami z innych czesci $wiata. ,,\W zwiazku z tym niezwy-
klym odkryciem Unia Europejska bada mozliwo$¢ implementowania kuchni baskijskiej we
wszystkich szkolach europejskich. Podniostoby to poziom zycia i stanu ducha wszystkich Euro-
pejczykéw w pierwszej fazie aby potem rozszerzy¢ si¢ na wszystkich” podsumowuja autorzy
z Gure Sukalkintza'®. Te humorystyczne informacje méwia wiele o wspélczesnych motywacjach
rozprzestrzeniania si¢ mod kulinarnych: jedna z najwazniejszych jest dbalos¢ o zdrowie.

Znawcy baskijskiej kuchni twierdza, ze nie mozna skopiowa¢ kuchni (takiej czy innej) bo nie
da si¢ przenosi¢ historii, kultury, tozsamosci, przyrody. Takze proby aplikacji rozwiazan z Bilbao
rzadko przeradzaly si¢ w sukces rewitalizacji poprzemystowych miejsc. Wydaje si¢ jednak, ze mo-
zemy dzi§ obserwowa¢ wylanianie si¢ nowych transnarodowych wspoélnot kulinarnych opartych
na narodowych, lokalnych, smakach. Miasto baskijskie — Euskal Hiria Bernarda Atxagy — sta-

nowi dla nich odpowiednig przestrzen symboliczna.
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