ROZDZIAL 2

Bataty

Kroélowa Okinawy nie jest zadowolona.

- Japonia potrzebuje detoksykacji. Mamy najwyzszy na $wiecie
poziom dodatkéw do zywnosci - méwi, z jakiego§ powodu dorzucajac
gar$¢ suszonych papryczek chili do paleniska zarzacego si¢ przed nami.
Po kilku sekundach od dymu ciekng nam 1zy. Jej oczy pozostaja suche.

Fuka wladczo.

— Nasi specjalisci od zywienia nadal kaza nam jes¢ margaryne, wigc
tak naprawde nie ufam juz ich zaleceniom. Moje dzieci nigdy nie jadty
ramenu z torebki ani dan odgrzewanych w mikrofalowce, a teraz moi
goscie s jak moje dzieci. Otworzytam to miejsce, zeby zmieni¢ na-
wyki Zzywieniowe Okinawczykow. — Stawia przed nami cztery szklanki
spienionego plynu fioletowej barwy. Emil marszczy podejrzliwie nos.

Kiedy poprzednim razem byliSmy na Okinawie, dziesig¢ lat temu,
chcieli$my pozna¢ sekret dtugowiecznosci jej mieszkancow. Ten naj-
bardziej wysuniety na potudnie archipelag stynal z najwyzszego na
$wiecie odsetka stulatkéw. Zjezdzali nan ttumnie gerontolodzy, by
dowiedzie¢ sie, dlaczego tak wielu Okinawczykow przekracza setny rok
zycia. Wéréd przyczyn tego zjawiska, jak wtedy odkryli$my, znajduja
sie silne wiezy spoleczne i genetyka, lecz zwlaszcza dieta — niskotlusz-
czowa, bogata w owoce morza, tofu, wodorosty i warzywa oraz takie
dodatki, jak kurkuma, herbata jasminowa i wysoko zmineralizowany
czarny cukier. Przede wszystkim zas Okinawczycy si¢ nie przejada-
ja. Ograniczenie kalorii, wyrazone w miejscowym powiedzeniu hara
hachibu (,,jedz, az napelnisz zolagdek w osiemdziesieciu procentach”),
sprawia, ze je si¢ tam znacznie mniej niz na Zachodzie, a nawet
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na czterech gtéwnych wyspach Japonii. Jednak juz wtedy prognozy
moéwiace o przysztym zdrowiu Okinawczykow zaczynaly wygladac
mniej obiecujaco. Pokolenia nastgpujace po tych, ktorzy przetrwali
II wojne $wiatowa, odrzucaly tradycyjng diete na rzecz zachodniego
jedzenia wprowadzonego przez sily amerykanskie okupujace archi-
pelag, takiego jak: burgery, smazony kurczak, mielonka konserwowa
oraz stynne (i zdecydowanie obrzydliwe) okinawskie taco z ryzem.
Dzisiaj Okinawczycy sa per capita najwigkszymi w Japonii konsumen-
tami KFC, a kubetek panierowanych kawatkow kurczaka jest czgstym
prezentem na przyjeciach, urodzinach oraz - zapomnijcie o srebrnych
tyzeczkach - chrztach. Mlodsze pokolenie spozywa znacznie wiecej
kalorii niz rodzice, w efekcie czego wielu mtodych ludzi cierpi na
otylos¢, choroby serca czy cukrzyce. Tak naprawde, jak sie wlasnie
dowiedzialem, Okinawczycy s3 najmniej zdrowymi ludzmi w calej
Japonii i stracili korone dlugowieczno$ci na rzecz prefektury Nagano.

- Najgwaltowniej wplyw zachodniej diety na Japonczykow jest
odczuwany wiasnie tutaj, na Okinawie - ciggnie Krélowa Okinawy.
- To dlatego, ze amerykanskie wojsko najpierw pojawilo si¢ wla-
$nie u nas i caly czas ma tu te swoja wielkg baze. To na Okinawie
otwarto pierwsze w Japonii lokale sieci sprzedajacych jedzenie typu
fast food. Mlodsze pokolenie po prostu nie zdaje sobie sprawy z tego,
co robi.

Ta ,,Krélowa”, powinienem wyjasni¢, to Kiyoko Yamashiro, w szes-
nastym pokoleniu potomkini Sho Hashi (1371-1429), pierwszego
kroéla, ktory zjednoczyl wszystkich mieszkancéw Riukiu (jak niegdys
nazywano Okinawe). Powinienem réwniez nadmieni¢, ze Kiyoko sama
nie nazywa siebie Krélowa Okinawy, chociaz ma zdecydowanie kro-
lewska posture, wlosy ciasno spina w kok i uzywa $§mialej lawendowej
szminki.

W swojej restauracji Garaman Jaku Kiyoko podaje nam wielo-
daniowy lunch detoksykacyjny. Przygotowata zdrowa alternatywe
miedzy innymi ze wzgledu na przezycia po $mierci trzynastoletniej



Bataty

corki przyjaciotki — dziewczynka zmarta na atak serca podczas gry
w baseball. To uswiadomifo Kiyoko, jak niezdrowo zywig si¢ mtodzi
Okinawczycy. Przysiggala samej sobie, Ze to zmieni.

- Zauwazylam, ze nastolatki jedza te wszystkie fast foody i dodatki.
Wygladaja wystarczajaco zdrowo, ale wewnatrz wcale nie s zdrowe.
W ciggu ostatnich lat w swojej kuchni zaczetam stosowac coraz wiecej
medycyny ziolowej i wraca¢ do tradycyjnej diety - méowi nam, kiedy
siadamy wokot otwartego paleniska, czyli irori.

Jedzenie podawane przez Kiyoko opiera si¢ wylacznie na miejsco-
wych skladnikach i ma swoje korzenie w krélewskiej kuchni Okinawy
oraz tradycyjnej przedwojennej diecie, czerpiacej z medycyny chin-
skiej, w ktorej pokarmy maja przynosi¢ konkretne korzysci zdrowotne
lub leczy¢ konkretne schorzenia (to yakuzen, czyli dania chinskiej
medycyny ziotowej). Do tego Kiyoko dodata ajurwede i makrobiotyke,
ktérych nauczyta si¢ sama. Okinawska kuchnia krélewska zazwyczaj
wykorzystuje wieprzowing, jednak jedzenie Kiyoko jest weganskie.
W menu jej restauracji sg takie pozycje jak ,,enzymatyczny sok z wo-
dorostow” i ,,salatka z salaty, nasion chia, oleju kokosowego i okry”.
Gwyneth Paltrow bytaby zachwycona.

Weale nie jestem przekonany, ze jakiekolwiek jedzenie ma zdolno$¢
oczyszczania czy odtruwania ciala, ale, kiedy niepewnie upijam tyk
fioletowego spienionego napoju, niechetnie przyznaje przed samym
soba, ze jedzenie podawane w Garaman Jaku - co w sanskrycie ozna-
cza ,,czyste gardlo, dobry smak” - nadaje si¢ do tego celu doskonale.

Wyladowalismy na Okinawie poprzedniego dnia, przylecieliémy
prosto z Tokio i obudzilismy si¢ bardzo zmeczeni podrdza i zmia-
na czasu. Chociaz powrét do Japonii byl ekscytujacy, to niektérzy
z nas czuja si¢ nieco znuzeni i sg pelni emocji, jednak juz samo
przejscie do tradycyjnego okinawskiego drewnianego domu stro-
ma $ciezka, nad ktora zwisaja rosliny i plozace sie kwiaty, odmienia
nasz nastroj, jeszcze zanim dojdziemy do drzwi. Budynek jest zato-
piony w bujnej zieleni. Wydaje si¢ by¢ gniazdem jakiego$ wielkie-
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go nielotnego ptaka. W $rodku przypomina raczej prywatny dom
niz restauracje — na potkach lezg pamiatki, zabawki i stare magazy-
ny, a drewniane meble to losowa mieszanka, niektore sg japonskie,
inne - zachodnie.

- Jeste$ pewien, ze to restauracja? — wyszeptal Asger, kiedy we-
szlismy. Ale po dlugim locie w klasie ekonomicznej, ktorej siedzenia
projektowata chyba hiszpanska inkwizycja, wygladato to na doktadnie
taki pierwszy posilek na japonskiej ziemi, jaki powinni$my zjes¢.

Okinawa jest zazwyczaj przedstawiana jako podzwrotnikowy raj
ztotych plaz, turkusowych morz i soczyscie zielonych dzungli, jednak
gltéwna wyspa, Okinawa Honto, jest troche inna. Podczas pospiesz-
nego odbudowywania po zniszczeniach II wojny $§wiatowej nikt nie
zawracal sobie gtowy dbaniem o jako$¢, w zwigzku z czym dzisiejsza
miejska Okinawa to wlasciwie ciagg tanich betonowych szkaradzienstw.
Garaman Jaku znajduje si¢ w najgorszym z najgorszych miejsc, nad
miasteczkiem Kincho, w Kunigamigun. Miesci si¢ w nim potezna
amerykanska baza wojskowa, a jego centrum to obskurny labirynt
baréw i nocnych klubow, w ktérych kulinarnym osiagnigciem szefow
kuchni jest wspomniane taco z ryzem — mielona wolowina z bialym
ryzem w tortilli.

A jednak, kiedy teraz siedzimy, rozmawiamy i jemy, czuje, ze
jestem od tego wszystkiego daleko. Dostajemy kilka ciekawych
wegetarianskich dan podanych na liciach bananowca. Niestety,
W przewazajacej mierze gorzkie roslinne smaki nie pociagaja mo-
ich dzieci, wiec Lissen i ja musimy zapewnia¢ Kiyoko, ze oni ,,po
prostu nie sg bardzo glodni”, kiedy skubig nieokreslone kawatki
czego$. Musze przyznad, ze ja tez mam problem. Do pozycji menu
trudniejszych w odbiorze nalezy herbata aromatyzowana rozmaity-
mi li§¢émi zerwanymi w ogrodzie, w tym bylica pospolita i niejaka
chomeiso, wedlug Kiyoko - roéling ,,dlugowiecznosci”. Dla mnie ta
herbata jest na granicy pijalnosci. A potem pojawia si¢ spieniony
fioletowy napoj.
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- To fermentowany brazowy ryz i beni imo, z odrobing czarnego
cukru - méwi Kiyoko. Dodaje, ze w zaleznosci od pogody te mieszanke
zostawia si¢ na czas od tygodnia do dwodch, zeby zaszla fermenta-
cja mlekowa i pojawily si¢ babelki. To jeden z ciekawszych smakow
tego positku - slodki i ostry jednoczesnie, z kwiatowym posma-
kiem typowym dla beni imo, magicznego okinawskiego fioletowego
batatu.

Lissen i ja jesteSmy zafascynowani ta bulwg jaskrawej barwy od
czasu pierwszego wyjazdu — malo tego, u mojej zony w ciaggu tych lat
fascynacja przeszta w prawdziwg obsesje. Ile razy wspominamy Japo-
nie, Lissen zawsze wraca do beni imo i uporczywie obstaje przy tym,
ze kiedys w domu sama wyhoduje fioletowe bataty.

Opisuje to z takim samym zamglonym spojrzeniem, z jakim
niektorzy ludzie moéwia, ze ktérego$ dnia naprawig hamak albo
nauczg si¢ medytowal, zupelnie pomijajac to, iz wyhodowanie
wlasnego okinawskiego fioletowego batatu w naszym ogrodzie
jest nierealnym pragnieniem u kobiety, ktéra a) wychodzi na ze-
wnatrz tylko po to, zeby w stoneczny dzien napi¢ si¢ kawy, i b)
podczas tych wszystkich lat, od kiedy ja znam, poza przelewaniem
domowych roélin, ktére zle sie dla nich konczyto, nigdy nie oka-
zywala najmniejszego zainteresowania ogrodnictwem. Ale i tak
raz za razem wraca do tematu swojego ukochanego okinawskiego
fioletowego batatu.

Nie znam Zadnej innej osoby, ktdra uwazataby wizyte w osrodku ba-
dawczym zajmujacym si¢ ziemniakami za przyjemno$¢, ale nastepnego
dnia rano Lissen jest zachwycona, poniewaz zaplanowalismy odwie-
dziny w Yomitan, stolicy okinawskiego fioletowego batatu i pierwszym
miejscu w Japonii, w ktérym zaczeto go uprawiac. A ta ekscytacja przed
wizytg to jeszcze nic w poréwnaniu z tym, jak Lissen czula sie, kiedy
stamtad wyszli$my.

Na Okinawie beni imo przypisuje sie wszelkiego rodzaju korzysci
zdrowotne, wynikajace glownie z duzej zawartosci witaminy C oraz
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beta-karotenu. Tutejsza historia tego warzywa siega poczatku XVII
wieku i jest nierozerwalnie spleciona z historig archipelagu. Bataty
okrezng droga trafily tu z Ameryki Poludniowej przez Europe, skad
dotarly na Filipiny, a potem do Chin. W 1605 roku miejscowy urzednik
rzagdowy, Noguni Sokan, odwiedzil Chiny z delegacja handlowa. Przy-
widzl bataty i prébowat je hodowa¢ w swoim okinawskim ogrodzie.
Rosty doskonale i szybko rozprzestrzenily sie w calym archipelagu
Okinawa. Dzieki angielskiemu marynarzowi, Williamowi Adamsowi
(do ktdrego jeszcze wrécimy), w 1615 roku dotarty takze na Wyspy
Japonskie, gdzie réwniez mialy sie Swietnie, zwlaszcza na potudniowo-
-zachodniej wyspie Kiusiu.

Noguni Sokan nadal jest uwazany za wielkiego bohatera Okinawy
- ponoc¢ jego bataty kilkakrotnie ochronity mieszkancéw wysp od
$mierci gtodowej w archipelagu nawiedzanym przez tajfuny - po-
$wiecono mu $wiatynie, a na jego czes¢ odbywa sie coroczny festiwal.
Dzi$ batat jest tu druga najczesciej uprawiang roséling po, o dziwo,
chryzantemach - to ikona Okinawy. Marka KitKat produkuje nawet
czekoladowe batony o smaku fioletowej bulwy, sprzedawane wylacznie
w tej cze$ci Japonii. W tym kraju trudno o lepszy dowdd powaznego
traktowania klientow.

Kiedy poprzednim razem bylem na Okinawie, przekonano mnie,
ze dzieki czgstym tajfunom tutejsza gleba jest nieustannie zaopatry-
wana w sktadniki odzywcze wymywane z koralowcdw otaczajacych
wyspy. Teoria glosila, ze wapn z koralowcow trafia na ziemie uprawne
Okinawy i to wlasnie dlatego okinawski fioletowy batat jest tak pyszny
i zdrowy, a by¢ moze i dlatego miejscowi zyja tak dtugo. Okazalo si¢
to zupelnie nieprawdziwe.

- Nie, gleba na Okinawie wcale nie jest Zyzna, ani troche nie jest
zyzna. Powiedzialbym, Ze jest w jednej trzeciej tak dobra jak gleba
w Kagoshimie [s3siadujacej od poinocy prefekturze, na wyspie Kiu-
siu] — méwi Ichiro Shiroma, kiedy stoimy w dobrze zorganizowanej
szklarni laboratoryjnej, w ktorej pracuje. - Poza tym woda morska
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wcale nie jest dobra dla batatéw. Cala ta teoria koralowych osadéw
mineralnych jest po prostu niezgodna z prawda.

Shiromasan* ma wiedze na ten temat, poniewaz kiedys byt ba-
daczem oceandw, a teraz jest gleboznawcy i prowadzi w rzadowym
centrum rolniczym znajdujacym si¢ tu, w Yomitan, projekt badawczy
dotyczacy fioletowych batatéw. Zajmuje si¢ analizg gleby dla miej-
scowych rolnikéw, zeby pomdc im dopasowac ilo§¢ nawozu, lecz jego
gléwnym zadaniem jest stworzenie idealnego okinawskiego fioleto-
wego ziemniaka — takiego, ktéry bedzie mial zaréwno gleboki fio-
letowy kolor, jak i wyrazisty smak. Obecnie te dwa cele wydaja sie
niestety wzajemnie wyklucza¢. Bulwa jest albo intensywnie fioleto-
wa i nijaka w smaku, albo smakuje $wietnie, ale ma pomaranczowa
lub bialg barwe.

Obecnie hodowane na Okinawie fioletowe bataty to nowa odmiana,
powstala zaledwie osiem lat temu po dekadzie eksperymentéw.

- Zostaly wyhodowane przez prefekture, zeby pozostaly fioletowe
nawet po ugotowaniu (wigkszo$¢ kolorowych odmian traci barwe
podczas gotowania) — ale nie maja zbyt wyrazistego smaku - ciagnie
Shiroma, mezczyzna po trzydziestce, ubrany w bladoniebieski kom-
binezon i czapke z daszkiem. — Nasi miejscowi klienci, piekarze i inni
wytworcy produktow z fioletowym batatem chcieli mie¢ intensywny
kolor, ale tak naprawde najlepszy smak mialy zwykle biale bataty, ktére
sadzili po wojnie. Do fioletowych trzeba dodawa¢ mnédstwo cukru,
zeby zréwnowazy¢ brak smaku. Fioletowy batat — to dzi$ specjalnos¢
Okinawy.

Shiroma zbiera tysigce nasion podczas jednego sezonu, ale mniej
wiecej jedno na sto nadaje si¢ do rozmnazania. Pokazuje nam wybor
bulw hodowanych w okolicy, z ktérych wszystkie wlasciwie przypo-
minaja duze pomaranczowe odmiany batatéw sadzone w Stanach

* San - sufiks grzecznoéciowy (o znaczeniu pani/pan) dodawany do nazwisk kobiet

lub mezczyzn (przyp. red.).
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Zjednoczonych - dopdki nie przetnie ich na pét. Chociaz niektore
sg bialawe, to inne potyskuja tym nadzwyczajnym biskupim fioletem,
ktory zaczeliémy kojarzy¢ z Okinawa.

Gawedzimy jeszcze o wyzwaniach, ktére wigza si¢ z hodowaniem
fioletowych batatéw, i Shiroma pokazuje nam kilka probowek, z kto-
rych kazda zawiera smukly zielony kielek zakorzeniony w centymetrze
przezroczystego zelu. Lekko famigcym sie gtosem Lissen wspomina
o liczacym juz dziesie¢ lat marzeniu, by hodowa¢ okinawskie fioletowe
bataty w domu.

— Proszg, ile pani chce? - pyta Shiroma, oferujac jej tacg probowek.

Zona i ja patrzymy na siebie. Jeden z najwiekszych na $wiecie
specjalistéw od batatéw wrecza nam czes¢ swoich... kietkow? Sa-
dzonek? (Nadal nie mam pewnosci, jak si¢ je nazywa). Nie mozemy
uwierzy¢ w swoje szczescie i, w ogéle nie bioragc pod uwage tego, jak
bedziemy je transportowac i pielegnowac podczas podrézy po Japonii,
nie wspominajac nawet o obawach dotyczacych legalno$ci wwiezienia
zywych roélin - do tego psiankowcéw — do Europy, fakomie przyj-
mujemy osiem probowek, z ktorych cztery powinny da¢ fioletowe
odmiany, a cztery — jasne.

Wyobrazam sobie, ze pewnego dnia, za kilka miesigcy, zmieszamy
dwie odmiany i przygotujemy idealne, stodkie i niesamowicie fiole-
towe ciasta oraz lody, ktérymi oszolomimy znajomych i rodzine...
Okazuje si¢ jednak, zZe w ciagu kolejnych tygodni tych osiem oki-
nawskich stodkich ziemniakow stanie si¢ do$¢ uciazliwych. Chociaz
$cidle przestrzegamy stanowczych wskazéwek Shiromasana, zeby nie
zdejmowac folii zakrywajacej probowki, dopoki liscie jej nie dosiegna,
i pod zadnym pozorem nie podlewac roslin, to te z trudem radzg sobie
z zyciem w drodze. Cztery pierwsze sadzonki brazowieja jedna za dru-
g3, potem zwijaja sie i obumieraja. Jednak Lissen odmawia rozstania
sie z czterema pozostatymi.

- Gdy tylko dowioze je do domu, wsadzimy je do dobrej ziemi
i bedziemy si¢ nimi porzadnie zajmowac - upiera sie kilka tygodni
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pozniej, podnoszac do $wiatla probowke ze smetng brazowg plamg.
Kiedy natomiast nadejdzie czas powrotu do domu, Lissen uzna, ze
tylko dwie sadzonki sg warte zabrania — dwie roéliny, ktére musza
sprosta¢ nadziejom i marzeniom poczatkujacego hodowcy batatow*.

* Dzi$, kiedy to pisze, czyli kilka tygodni pozniej, zyje juz tylko jedna roélina, de-
likatna blada nitka, w ktdrej — wbrew wszelkim przewidywaniom - tli si¢ iskierka
chlorofilu. Nie urosta od czasu, kiedy wrociliémy do domu, ale mamy nadzieje, ze
gdy nadejdzie wiosna, zasadzimy ja i pewnego dnia - wylacznie dzieki sile woli mojej

zony - zrodzi albo najsmaczniejsze, albo najtadniejsze okinawskie bataty w Europie.



