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Διατροφή : αφορμή σχέσης και αγάπης*
Στη βιβλική διήγηση της δημιουργίας ο άνθρωπος παρουσιάζεται πρώτα απ’ όλα σαν ένα ον που πεινάει και όλος ο κόσμος είναι η τροφή του. O Θεός παραγγέλνει στον άνθρωπο να φάει από τη γη. Του παραθέτει δηλαδή ένα συμπόσιο, κι ο άνθρωπος, τρώγοντας τον κόσμο, αποδεχόμενος την πρόσκληση, έρχεται σε κοινωνία ευχαριστίας με τον χορηγό του γεύματος.

Η τροφή πρωταγωνιστεί στη δημιουργία του κόσμου, εγκαινιάζοντας κατά κάποιο τρόπο τη σχέση του ανθρώπου με τον Θεό. Αλλά και η πτώση, στη συνέχεια, έχει να κάνει με την τροφή. Ο Αδάμ και η Εύα τρώγοντας από τον απαγορευμένο καρπό χρησιμοποίησαν την τροφή ως μέσο ανταρσίας αντί ευχαριστίας. Έρχεται όμως και πάλι ο οικοδεσπότης, με τη Σάρκωση του Υιού Του, να αποκαταστήσει την σχέση, ανανεώνοντας την πρόσκληση. Και πάλιν μέσω της τροφής, αφού το μυστήριο της Θείας Ευχαριστίας είναι βρώσις και πόσις. Ο άνθρωπος καλείται και πάλι σε γεύμα —για το οποίο μας μιλά με έξοχο τρόπο η ευχή του Αγίου Ιωάννου του Χρυσοστόμου— στη λειτουργία της Αναστάσεως. Και αυτή τη φορά η τροφή είναι ο ίδιος ο Θεός. 

To γεγονός της τροφής είναι κεντρικό στην πορεία του ανθρώπου και επομένως δεν μπορεί να αντιμετωπίζεται επιπόλαια. Το φαί δεν είναι μόνο για να τρεφόμαστε. Αν τα πράγματα ήταν έτσι, θα μπορούσαμε,  με τη σημερινή τεχνολογία, να παίρνουμε ένα χάπι κάθε πρωί, και να μη χρειάζεται ούτε μαγείρεμα, ούτε τραπέζι. Η τροφή, πέρα από φυσική ανάγκη, είναι αφορμή κοινωνίας και ευχαριστίας. Η τροφή είναι προσφορά που μας ενώνει με τους άλλους, αλλά είναι και δώρο που δεχόμαστε και μας ενώνει με τον Θεό.

Η κοινωνική και πνευματική πλευρά της τροφής είναι ίσως πολύ σημαντικότερη από τη φυσιολογική της πλευρά. Το γεύμα, φέρνει τους ανθρώπους μαζί. Ο άνθρωπος μοιράζεται τη χαρά του κάνοντας τραπέζι στις γιορτές. Ο ίδιος ο Χριστός παρακάθηται στο γαμήλιο τραπέζι της Κανά, επικυρώνοντας με την παρουσία του τον εορταστικό και κοινωνικό χαρακτήρα της τροφής. Αλλά και σε περίπτωση λύπης και θανάτου, πάλι η τροφή αναλαμβάνει να μοιράσει τον πόνο αλλά και να στηρίξει τους ανθρώπους : ας θυμηθούμε το θαυμάσιο έθιμο της «παρηγοριάς» μετά την κηδεία με το οποίο η παράδοσή μας μοιράζει τον πόνο, στηρίζει και παρηγορεί. Ακόμα και η έχθρα μπορεί να νικηθεί με την τροφή, αφού όπως έλεγε κάποιος συγγραφέας  «όλες οι διαφορές ξεχνιούνται, όταν κάτσεις με τον εχθρό σου στο ίδιο τραπέζι, ιδίως δε αν υπάρχει κι ένα καλό κρασί». Αν ο άνθρωπος, λέει ο Χριστός, δώσει τροφή στον πεινασμένο, είναι σαν να δίνει στον ίδιο τον Χριστό. Ψωμί και κρασί φέρνει ο άνθρωπος στην Εκκλησία ως πρώτη ύλη για το Μυστήριο της Ευχαριστίας. Μέσω της τροφής και πάλι, με την νηστεία όπως την ορίζει η Εκκλησία, δηλώνει την υπακοή του και ασκεί τον εαυτό του στις αρετές. Ο πρωτόγονος άνθρωπος, τρέφεται ανάλογα με τα προϊόντα που βρίσκει στη φύση ή παράγει σε κάθε εποχή, προσαρμόζει δηλαδή τη διατροφή τους στον κύκλο του χρόνου. Οι ανήκοντες στην Ορθόδοξη Εκκλησία, ρυθμίζουν την διατροφή τους σύμφωνα με τον πολιτισμό. Η εναλλαγή νηστείας – ευωχίας όπως επιτάσσει η Ανατολική Ορθόδοξη Εκκλησία—είναι ένα σύστημα διατροφής που δεν έχει σχέση τόσο με τη φύση, όσο με τον πολιτισμό, με αξίες που είναι πέραν της φύσης και του χρόνου. 

Η λαϊκή μας κουζίνα βασίζεται κυρίως στην εναλλαγή αυτή της νηστείας και της ευωχίας. Τις περιόδους νηστείας αξιοποιεί ακόμη και το πιο ταπεινό χορταράκι για να φτιάξει πιάτα εύγευστα και θρεπτικά. Είναι μια κουζίνα της φτώχειας και της θαλπωρής. Η νηστεία είναι το καθαρτικό λουτρό της γεύσης, η οποία —μέσω της στέρησης— ακονίζεται για να επανέλθει δριμύτερη στις περιόδους της ευωχίας. Η νηστεία είναι καλή ακόμη και μόνο από αισθητικής απόψεως, λέει ο δειπνοσοφιστής Χρίστος Ζουράρις. 

Στη δική μας παράδοση, δεν τρώμε μόνο για να μην πεθάνει το σώμα μας. Αλλά, τρώμε για να είμαστε άνθρωποι. Αυτή την πραγματικότητα την ήξεραν καλά οι πρόγονοί μας κι ας μην ήταν τόσο μορφωμένοι όσο εμείς. Γι’ αυτό και το φαί, στην παράδοσή μας, έχει έναν χαρακτήρα τελετουργικό, μια ιερότητα που δυστυχώς η εποχή μας, η οποία βιάζεται και σκοντάφτει, τείνει να ισοπεδώσει.

Σήμερα, κατ’ αρχήν, με τα αλλοπρόσαλλα ωράρια εργασίας μέσα στα οποία είμαστε φυλακισμένοι, είναι σχεδόν αδύνατο να βρεθεί η οικογένεια μαζί στο τραπέζι, με αποτέλεσμα ο καθένας να τρώει σε διαφορετικές ώρες. Για τον ίδιο λόγο, πολλές γυναίκες δεν προλαβαίνουν να μαγειρέψουν, οπόταν καταφεύγουν στα έτοιμα και στα γρήγορα. Τρώμε βιαστικά, στο πόδι, τρέχοντας πολλές φορές, κι ύστερα πονάμε το στομάχι μας. Οι ψυχολόγοι λένε ότι όταν έρχονται τα παιδιά στο σπίτι και μυρίζονται τη μυρωδιά του φαγητού, αυτό εμπεδώνει την ψυχολογική τους υγεία, τους δίνει ασφάλεια και ισορροπία, εμπεδώνει μέσα τους την παρουσία της μάνας, μ’ έναν τρόπο που τα σημαδεύει για όλη τους τη ζωή. Κι αυτό είναι πολύ πιο σημαντικό απ’ όσο μπορούμε να φανταστούμε. Πόσα παιδιά άραγε έχουν σήμερα αυτή την τύχη; 

Ανάμεσα στις ξενόφερτες συνήθειες που μας πολιορκούν τα τελευταία χρόνια, είναι και αυτή των ταχυφαγείων. Συνήθεια παράλογη εκ των πραγμάτων. Γιατί κάτι που είναι fast, δεν μπορεί να είναι food, και άν πάλι είναι πράγματι food δεν μπορεί να είναι fast. Γιατί; Διότι το φαΐ θέλει το χρόνο του. 

Η έννοια της ταχυφαγίας προϋποθέτει τρία πράγματα : ότι τρως μόνος σου, κατά κανόνα· ότι τρως σκουπίδια, δηλαδή τροφή που δεν είναι ούτε φυσική, ούτε θρεπτική, ούτε γευστική· και τέλος ότι το φαί υποτάσσεται σε μια αναγκαιότητα πέρα από τον εαυτό του, την εξοικονόμηση χρόνου. Αλλά και τα τρία αυτά, αναιρούν την ίδια την υπόσταση της τροφής.

Άλλο σημείο που η εποχή μας εφαρμόζει την ισοπεδωτική της τακτική, είναι το ότι καταστρέφει τη σχέση που είχε ανέκαθεν η τροφή με τον χρόνο. Παλαιότερα η τροφή ήταν στενά συνδεδεμένη με τον χρόνο, τον φυσικό χρόνο κατ’ αρχήν. Για να φας αγγουράκι και ντομάτα έπρεπε να έρθει ο Ιούλιος. Για να φας μανταρίνι έπρεπε να έρθουν τα Χριστούγεννα. Η κατσαρόλα περιείχε πάντα αυτό που ήταν στην εποχή. Τώρα, με τη συνδρομή τεχνολογιών από διάφορους τομείς, τα προϊόντα έχουν αποσυνδεθεί από τις εποχές και τον καιρό. Μπορούμε να αγοράζουμε απ’ όλα, ανά πάσα στιγμή, όλο τον χρόνο. Έτσι τα παιδιά μας σήμερα δεν ξέρουν ότι τα πορτοκάλια είναι του χειμώνα ή ότι η ντομάτα είναι του καλοκαιριού. Αυτό όμως, είναι μια απομάκρυνση από τα φυσικά δεδομένα του κόσμου, και μια προσπάθεια να φέρουμε τη φύση στα μέτρα μας. Έτσι, χάνεται η χαρά της κυκλικότητας, η ανανεωτική δύναμη του κυκλικού χρόνου.

Η τροφή ήταν, στην παράδοσή μας, συνδεδεμένη και με τον πνευματικό χρόνο. Με το εκκλησιαστικό ημερολόγιο δηλαδή. Η τήρηση των νηστειών της Εκκλησίας, εκτός από πνευματική ωφέλεια, ήταν τελικά και ένα σοφό σύστημα διαχείρισης των τροφών που χάριζε υγεία αλλά και ενίσχυε τη γεύση, την ταυτότητα και την αξία της κάθε τροφής. Τι γεύση μπορεί να έχει σήμερα, για παράδειγμα, η σούβλα της Λαμπρής, όταν την Μεγάλη Πέμπτη ή Μεγάλη Παρασκευή τρώμε σουβλάκια;

Η παράδοσή μας, έχει δείξει τη σοφία της και σ’ ένα άλλο θέμα, εκείνο που αφορά τη σχέση ποσότητας και ποιότητας στην τροφή. Η μαγειρική ήταν μια τέχνη. Και μια τέχνη ποτέ δεν είναι θέμα ποσότητας αλλά ποιότητας, λεπτών ισορροπιών, σεβασμού των υλικών που χρησιμοποιεί ως πρώτες ύλες. Σήμερα για κάποιους  τα κριτήρια έχουν αλλάξει. Λέμε ότι το τάδε εστιατόριο είναι καλό γιατί έχει πολλά πιάτα. Αυτή η μανία με την ποσότητα είναι δείγμα μιας αγχωμένης εποχής. Η πολυφαγία, μας οδηγεί σήμερα σε χίλια κακά. Παχυσαρκία και ποικίλες αρρώστιες ακόμη και θάνατος. Οι στατιστικές για τα εμφράγματα στην Κύπρο —ασθένεια που οφείλεται κυρίως στην πολυφαγία— είναι συντριπτικές. Αυτή όμως η πολυφαγία, έχει εκτοπίσει εντελώς τη γεύση και έχει γεννήσει άλλα κακά.

Πολλοί σύγχρονοι διατροφολόγοι στη Δύση μιλούν σήμερα για την περιβόητη Μεσογειακή Δίαιτα και εκθειάζουν τις αρετές της. Μάλιστα το 2008 κατατέθηκε επίσημα κοινή αίτηση,  από τις κυβερνήσεις της Ιταλίας, της Ελλάδας, της Ισπανίας και του Μαρόκου, για την ανάδειξη της Μεσογειακής διατροφής ως μέρος της Παγκόσμιας Πολιτιστικής Κληρονομιάς της Ουνέσκο.

Σε τι συνίστατο όμως η μεσογειακή δίαιτα; Ήταν ουσιαστικά ο τρόπος με τον οποίο τρεφόταν και η Κύπρος μέχρι τη δεκαετία του ’60. Βασισμένη στην ολιγάρκεια, στην ισορροπία, στη φυσικότητα των υλικών, στη μαγειρική που αναδείκνυε το ελάχιστο και το ανήγαγε σε μέγιστο. Τη στιγμή λοιπόν που όλο ο κόσμος ανακαλύπτει μια διατροφή που στηριζόταν στη σοφία των γιαγιάδων μας, ας αναρωτηθούμε κι εμείς προς τα πού βαδίζουμε, όσον αφορά τη σημερινή μας διατροφή. 

Για να ικανοποιηθούν οι ολοένα και αυξανόμενες ανάγκες του παχύσαρκου σύγχρονου ανθρώπου, η επιστήμη, στην προσπάθειά της ν’ αυξήσει την παραγωγή, προχωρεί στη χρήση χημικών, καταστρέφοντας το περιβάλλον και απειλώντας θανάσιμα την υγεία μας. Το ένα διατροφικό σκάνδαλο διαδέχεται το άλλο. Τα μεταλλαγμένα προϊόντα απειλούν να αφανίσουν οριστικά ποικιλίες φυτών που υπάρχουν από τη γένεση του κόσμου. Αρκεί μια απλή ματιά γύρω μας, για να διαπιστώσουμε την εξάπλωση πλείστων όσων διαταραχών και προβλημάτων που πηγάζουν κυρίως από το ότι ξεχνούμε,  άλλοι λίγο άλλοι πολύ, μερικές απλές και σταθερές αλήθειες που έχουν σχέση με την τροφή. 

Η κουζίνα, είναι, όπως λένε,  ένας τρόπος να γνωρίσεις τον πολιτισμό ενός λαού. Πριν λοιπόν προσεγγίσουμε τις εθνικές κουζίνες άλλων λαών που τόσο είναι της μόδας και ομολογουμένως είναι και πολύ νόστιμες, ας γνωρίσουμε πρώτα τη δική μας κυπριακή κουζίνα. Η κυπριακή κουζίνα ως κομμάτι της ευρύτερης ελληνικής κουζίνας  περιέχει πιάτα και γεύσεις από την αρχαία Ελλάδα, το Βυζάντιο, την Μικρά Ασία. Η διατήρηση των παραδοσιακών μας συνταγών όχι μόνο των κυπριακών αλλά και των κρητικών, θρακιώτικων και μικρασιάτικων, είναι μεγάλη πράξη πολιτισμού. Ας παραδειγματιστούμε από την εμπειρία της Ελλάδας στην καταγραφή και διάσωση της παραδοσιακής κουζίνας που ξεκίνησε όχι μόνο από κάποιους μερακλήδες μελετητές και μαγείρους αλλά και σε οργανωμένο επίπεδο από σχολεία της επαρχίας. Αυτή η ενασχόληση με την παραδοσιακή κουζίνα έγινε μάλιστα και βιοποριστική διέξοδος για αρκετές γυναίκες στην επαρχία με μεγάλη μάλιστα επιτυχία. Οι γυναίκες αυτές ίδρυσαν συνεταιρισμούς και προώθησαν εδέσματα της τοπικής τους κουζίνας. 

Η τροφή, ως πολύπλοκο μέγεθος πολιτισμού, βασίζεται, προϋποθέτει αλλά και διαιωνίζει τις σχέσεις, τόσο με τους άλλους όσο και με τον Δημιουργό. Ως μέσο για να ξαναβρούμε τους άλλους, συμπυκνώνει την πολιτισμική δημιουργία αιώνων, διασώζει τη συλλογική μνήμη και την ταυτότητα. Ως μέσο προσέγγισης του Δημιουργού, δίνει τη δυνατότητα γνώσης δια της γεύσεως («γεύσασθε και ίδετε»), ξεφεύγοντας από τον κλειστό κόσμο της ανάγκης και ανοιγόμενη στην ευχαριστία.  
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