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IMPORTANTA UNEI BUCATARII PRACTICE
SI ERGONOMICE

CHIAR DACA Al O BUCATARIE MICA,
ASTA NU TREBUIE SA TE IMPIEDICE SA GATESTI

~Recordul meu a fost o chicinetda de mai putin de un
metru patrat. Cu alte cuvinte, era vorba de un dulap. Poti
sa gatesti fard probleme chiar si in cele mai mici spatii, cu
conditia ca ele sa fie perfect organizate.”

ONA MAIOCCO

O plitd de gatit (cu inductie, electrica, pe gaz), un toca-
tor, cateva etajere, o tigaie si o cratitd agdtate de perete —
iatd tot ce-i trebuie unui om ca sd-si prepare acasa niste
mancaruri simple. Celebrul bucatar Jonah Reider a poves-
tit cd si-a dezvoltat pasiunea pentru gatit in camera de
camin de la facultate. Orice persoana care are in casa o
chiuveta sub care sa-si instaleze un minifrigider de cam-
ping poate sd-si amenajeze un colt dedicat bucatarelii.
Nu-i mai ramane decat sa-si instaleze o etajera pentru
cateva piese de veseld si un cuier micut pentru ustensile.
Ceea ce nu trebuie sa fie refrigerat poate sa fie depozitat

intr-un cos sau doud, asezate direct pe podea.
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BUCATARIA:
CONVENTIONALA SAU ORIGINALA?

,Obisnuiesc si spun ci si restaurezi ori s construiesti o
cas4 e absolut acelasi lucru ca a invata sau a scrie.”
LI YU, filozof si poet chinez

Unul dintre prietenii mei locuieste singur intr-un
splendid si vechi apartament parizian, de 60 de metri
patrati. Insd n-are o bucitérie propriu-zisd: doar un colt,
lung de 2 metri, lat de 61 de centimetri si inalt de 97 de
centimetri (indltimea blatului de lucru e foarte importantd,
ca si nu te doard spatele, tine el sa precizeze), unde 1si
gateste toate mesele, inclusiv cele din weekenduri, cand
are invitati cate sase prieteni. Ca sd infelegeti cd aveti
nevoie de un spatiu foarte redus ca sa gatiti, vd sfatuiesc sa
cititi cartea Bucdtiria de la etajul sase de Nathalie George,
o doamni nobild, scipéatata, care traiegte intr-o camera de
mansard3, cu dimensiunea de 10 metri patrati, dar care
giteste in mod regulat (nu doar pentru ea, ci uneori si pen-
tru vecinii ei), folosind un spatiu mic, de 50 pe 50 de centi-
metri, aflat in capitul culoarului comun de pe etajul ei.
Desi resoul e asezat direct pe podea, asta n-o impiedica s
prepare niste manciruri delicioase, simple, dar in acel stil
caracteristic bucitariei pariziene traditionale.

FIECARE LUCRU LA LOCUL LUI $I FIECARE
LOC CU LUCRUL LUI

LVitrina (...) in actul de a deschide usa, de a alege un obiect
si de a intinde ména pentru a-1 lua se concentreazd o clipa
de seductie, o intalnire electrizanta intre mana si obiect.”

EDMUND DE WAAL, Iepurele cu ochi de chililimbar

18 Dominigue Loreau

Cand ai putine obiecte, totul e inlesnit in bucétarie: scoa-
terea si punerea la loc a ustensilelor si a alimentelor, dar
si pregatirea ingredientelor si gatitul (depozitarea, spalatul,
tocatul, coacerea, asezonarea), ca si agezarea mesei si pusul
mancarurilor in farfurii. Pentru ca fiecare actiune sa fie efi-
cienta si fluida, iar gesturile sa fie reduse la strictul necesar
trebuie, asadar, ca in spatiul adecvat s fie reunite elemen-
tele potrivite. in acest sens, ideal este s ai la indemani
ceea ce intrebuintezi cel mai des, iar restul lucrurilor sa
fie depozitate ordonat, pentru a avea mai mult spatiu.
De exemplu, de fiecare data cand luati masa, de ce sa va
scoateti tacimurile din sertar, iar apoi sa le asezati la loc?
Puneti-le pe toate intr-un borcan drdgut, iar pe acesta
agezati-1 intr-un colt al dulapului, pentru ca, la nevoie, si-1
mutati cu totul pe masa. Eu, de pilda, am descoperit recent
delicioasa lene de a ldsa pe blatul de gatit micul teanc de
farfurii pe care le folosesc zilnic. De ce, cand locuiesti
singur sau In doi, sa te mai obosesti ca dimineata, la pranz
si seara s mai depozitezi vesela in dulap, pentru ca doar
dupa cateva ore s-o scoti din nou? Sa nu uitam ca, pentru
ca dispunerea obiectelor Intr-un spatiu sa fie perfectd, pri-
oritatea trebuie s-o reprezinte elementul accesibilitatii. De
exemplu, pe o etajerd, nu amplasati obiectele pe doua ran-
duri, unul in spatele celuilalt. Daca va e greu sa ajungeti la
un lucry, asta inseamna ca nu-1intrebuintati prea des. Prin
urmare, puteti si renuntati la el cu totul. In ce priveste
obiectele folosite la modul cotidian, ele trebuie sa poata
sa fie scoase si puse la loc dintr-un singur gest. Tigaia se
agatd In carligul ei, razdtoarea se pune in compartimentul
ei din sertar, iar cratita cu coada lunga se introduce intr-o
alta similard (ori se asaza deasupra, capacul fiind pus

invers peste ea).
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ZONA DE AUR

,,Cu lucrurile tale trebuie sd traiesti asa cum traiesti cu
oamenii: trebuie si le respecti, 3 le iubesti, s le oferi un
anumit spatiu.”

SHIBANI MIYAMOTO, specialist in ustensile

de bucatarie traditionale

Regula de aur este sa dispui lucrurile pe care le folosesti
cel mai frecvent intr-un spatiu situat intre ochi si talie.
E anormal s3 fii nevoit sa te asezi in patru labe ca sa scoti
o tigaie. Si nici nu trebuie s te obosesti s tot pui un lucru
intr-un loc dacd el, pana la urma, de fiecare data ajunge
intr-un alt loc. Desi poate sd nu paré logic, inseamna ca
lucrul respectiv vrea sa stea in locul cu pricina, acolo unde

ajunge tot timpul, si deci acolo trebuie sa se afle.

TRAIUL IMPREUNA CU OBIECTE ERGONOMICE

,Adeviratul secret al fericirii rezida in a fi interesat, la
nivel profund, de toate detaliile cotidianului.”

WILLIAM MORRIS, Scopurile artei, 1887

Folositi din plin cutiile si cosuletele! Mixerele miniatu-
rale, servetele de bucatarie, cartofii, ceapa, ramequin-urile
si alte piese mici de vesela, serviciul de ceai pentru oaspeti
(ceainic, cesti si farfurioare), obiectele marunte de decorat
masa (suporturi de pahar, cosuletul de paine, lumanarile,
servetelele frumoase din hartie sau panza): toate acestea
trebuie depozitate in cutii fard capac sau in cosulete de
richitd, ratan sau bambus. lar cosuletele trebuic asezate

frumos pe o etajerd, astfel incat efectul vizual sa fie unul

20 Domimgue Loreau

agreabil. Cat despre cutii, e mai potrivit ca ele si fie
ascunse in dulapuri cu usi.

Ergonomic este orice obiect care genereaza economie
de gesturi. De exemplu:

® un dozator de detergent de vase, de tipul push down:
apesi pe el cu buretele si lichidul e eliberat usor;

* uleiul si otetul folosite cel mai des merit3 si fie turnate
in sticle cu cioc subtire, fara dop sau capac;

* un burete mic (sau poti sd tai unul mare in doud);

® Dboluri fara picior (se usuca mai repede);

* pahare de apa, cesti, boluri si ramequins care se pot
depozita introducandu-le unele in celelalte;

® borcane si alte recipiente etichetate (chiar daca stiti ce
contin) — inclusiv produsele de curatat —, intrucat tim-
pul dedicat ,,recunoasterii cognitive” va fi redus;

* cateva bibliorafturi, asezate intr-un dulap sau intr-un
sertar mai adéanc, in care pot fi depozitate platouri,
tigai, role de hartie de copt, ba chiar si cartofi sau ceapa;

un cuier triunghiular, cu cérlige in 5, amplasat dea-
supra chiuvetei sau aragazului, de care si fie agatate
ustensilele de uz cotidian si care, dupa spélare, pot sa
fie ldsate sa se usuce la aer.



UN SET DE BUCATARIE ,,BUN“

O BUCATARIE AGLOMERATA
NU-TI FACE POFTA SA GATESTI

,Este o lege nescrisa: tocmai oamenii care nu gdtesc si
care nu savureazd gustul alimentelor sunt cei care au
bucatariile cel mai bine echipate.”

PAT CONROQY, Beach Music

Se stie: si gatesti intr-o bucatarie aglomerata e stresant.
O prietend mi-a povestit declicul care a determinat-o sa
elimine tot ce era redundant in a ei. Intr-o vary, ea si fami-
lia ei (trei cupluri, cu copii) au inchiriat o vila. Bucataria
acesteia era mare, spatioasa, dar dulapurile nu contineau
decat strictul necesar: cateva ustensile si piese de vesela.
Prietena mea s-a gandit cum aveau sa se descurce ea si ai
ei, vreme de cincisprezece zile, doar cu atat? Daca foloseau
toate tacamurile o datd insemna ca erau obligati sa le
spele pentru masa urmadtoare. Totusi, spre surprinderea
tuturor, in acea vard familia, care adora sa mearga la
restaurant, n-a iesit pentru aproape nicio masa in oras:

toatd lumea se indragostise de bucétaria vilei. Intoarsd in

22 Domimgue boreau

apartamentul ei newyorkez, prietena mea s-a apucat si
a strans iIn cutii tot ce nu folosea decét rareori. A vrut s
recreeze acasa acea usurinta si pldcere de a gati cu putine
lucruri care o incantaser3 in vila de vacanti. Intelesese c3,
atunci cand ai putine obiecte, iti intrebuintezi ustensilele
mai creativ, iar placerea gatitului e astfel potentata. Gatesti
cu mai multd usurinta. Pe blatul de lucru e ordine, ai mai
putine vase de spalat si esti obligat la mai putine gesturi
dezagreabile, greu de facut.

O CRATITA MICA $1 UNA MARE ITI AJUNG
CA SA GATESTI PRACTIC TOTUL

~Atentie la cratitele vandute in set! O persoand care locu-
ieste singurd are alte necesitati decét o familie cu cinci
membri. Trebuie sd-ti observi obiceiurile si sa-ti evaluezi
nevoile. ntr-un set de bucatirie preambalat adesea existi
o piesa pe care sfargesti prin a o folosi rareori, iar alte
piese ti-ar fi necesare in doud sau trei exemplare. Ideal
este sa-ti cumperi cratitele la bucati si, de-a lungul timpului,
sd-ti creezi propriul set.”

Sfatul unui comerciant cinstit

Odinioard, oamenii aveau o singura cratita in care
gateau absolut totul: supe, paste, legume, cereale, carne in
sos, feluri de mancare mijotate. Ins3, de-a lungul timpului,
odatd cu aparitia unor materiale noi, a unor forme noi si,
mai ales, a unor tehnici noi de marketing, din ce In ce mai
machiavelice, cratita si-a pierdut caracterul multifunctio-
nal. Azi avem cate o ustensila diferitd pentru aproape fie-
care preparat culinar (friteuza pentru prajeli, gratar pentru
preparatele fripte, tigaie putin adanca pentru clatite, o alta
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tigaie pentru carnuri, o alta tigaie pentru peste). Dar nu
exista oare o cale ca sd nu mai adunam atatea ustensile?
Evident, sa ne chinuim sa gatim totul intr-o singura cratitd
mai mult ne-ar complica viata, nu ne-ar usura-o, insa doar
cateva ustensile de gatit, numarate pe degete, dar alese

bine, ar putea sd rezolve probleme multiple.

MULTIFUNCTIONALITATEA
UNEI SINGURE CRATITE

..N-as fi crezut niciodata ca aceasta simpla achizitie putea
sid-mi schimbe atat de profund viata, dar exact asta s-a
intimplat! Din clipa aceea, n-a mai avut niciun sens sd ma
aglomerez cu incd o calad pentru legume sau cu un set de
cratite enervante.

Doar cratita asta ma ajutd sa termin tocanele cat ai clipi, sa
pregitesc legume mijotate si supe, dar si feluri de man-
care pe bazd de carne. Magia ei rezida in buna distributie
a caldurii, datorita cdreia totul se gateste rapid s rimane
cald vreme indelungata.”

Fericita proprietara a primei sale cratite de inox

Ca sa fierbi putind apa sau cateva oua ori ca sa reincal-
zesti 0 supa, o cratitda mica e indispensabila (aveti grijd sa
aiba buza putin curbata, pentru ca lichidele sa nu se verse).
Mai e nevoie si de 0 a doua, mai mare si de cea mai buna
calitate. Ea raspunde, practic, tuturor nevoilor: poti sa pra-
jesti si apoi sa mijotezi o fripturd sau un pui, poti sa gatesti
pastele, orezul si celelalte cereale, poti sa prepari o supg,
iar daca aceastd cratitd e echipata cu manere mobile, ea
poate fi folositd si in cuptor. Poate fi intrebuintata la fel ca
o cratitd de fonta si da acelasi gust. Dar care sunt criteriile

dupa care trebuie s-o alegeti?
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Materialul: inox. Intotdeauna inox 18/10 (adica 18% crom
si 10% nichel). Inoxul e materialul cel mai usor de spalat si
ramane stralucitor si dupa douazeci de ani. Nu mai trebuie
sd te chinui sa-1 cureti, asa cum se Intdmpla cu cratitele
de fontd sau cu cele emailate. De inox nu se lipeste nimic.
O cratitd bund nu doar cd te scapa de stres, dar iti si face
pofta sa gitesti.

Baza: trebuie si fie foarte groasa, sa aibd intre 5 si 7 stra-
turi, ba chiar si 9 (cu cat sunt mai multe straturi, cu atat
cratita e mai calitativa).

Capacul: trebuie sa fie inchis ermetic, pentru ca aburul
sd nu scape sau pentru ca procesul de fierbere sa fie acce-
lerat. Specialistii recomanda capacele din metal gros, mai
scumpe decat cele de sticla, dar mai izolante. Cu un capac
bun, pierderea de abur e minima - caz in care folosirea
unei hote e inutila. Astfel economisesti curent electric si
reduci mirosurile din bucatarie.

Manerul de calitate: dacd acesta e mobil sau curbat in
sus, atunci nu doar ca depozitarea va fi mai usoara, dar
cratita va putea fi folosita si in cuptor, ca sd coci o bucata
de carne sau un pui mic. Daca, in schimb, preferi manerele
,adevirate”, atunci trebuie sa stii ca ele influenteaza pre-
tul de achizitie. Evitd manerele din bachelitd, mai ales
dacd ai o plita pe gaz. Prefera manerele sudate, in detri-
mentul celor fixate cu suruburi (care presupun gaurirea
cratitei si addugarea unei piulite, ceea ce creeaza o bresa
in material si, cu timpul, determina sldbirea mecanica —
de exemplu, manerul poate sa sara cu totul — si o oarecare
pierdere de caldura). In plus, méanerul fixat prin sudura
are avantajul cd este termoizolant (nu arde mana, chiar si
cand cratita e fierbinte).

Interiorul gradat: foarte util pentru méasurarea lichidelor.
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