{SINGAPUR}

TO, CO ZAWSZE, W NIESKONCZONOSC

NAZYWASZ SIE PANI VADAI. Masz piecdziesigt pieé lat. Od czterdziestu
trzech lat pracujesz fizycznie po czternascie godzin dziennie. Ktadziesz si¢
spa¢ o dziewietnastej, wstajesz o drugiej nad ranem. Nigdy nie bytas w kinie.
Nigdy nie ogladatas filmu w telewizji. W twoim zyciu jest tylko praca, modli-
twa 1 sen.

Gdy zaczynata$ prace, Singapur byl wcigz miastem portowym z ambi-
cjami, ale bez pewnosci siebie. W sklepach pachniato naftg. Ryz kupowato
sie w workach, nie na porcje. Migso kroilo sie przy ulicy, bez chtodni. Rece
zawsze pachniaty czosnkiem. Nie byto klimatyzacji, tylko wentylator i recz-
nik na karku. Do pracy szlo si¢ pieszo albo jechato autobusem, ktory stawat,
gdzie chcial. Nie byto kodow QR. Byta gotéwka. I zaufanie. Nikt nie liczyt
krokow. Liczylo sie, ze sie idzie. W domu nie méwito sie o karierze. Méwito
sie, co jest do zrobienia na jutro. Rece byly do pracy, nie do pisania. Ciato
znalo rytm, ktérego nie trzeba byto planowac.

Dzis$ Singapur pachnie klimatyzacjg i luksusem. Ludzie pijg kawe, ktora
nie daje energii, tylko status. Nie gotujg — zamawiajg. Nie pytaja — googluja.
Wszystko ma PIN i hasto. Dzieci nie uczg si¢ gotowac ryzu. Uczg sie, jak pre-
zentowac pomysty. Kobiety maja paznokcie, ktorych nie wolno zabrudzic.
Mezczyzni — plecy, ktore nie dZwigajg. Zamiast radia stucha sie aplikagji.
Zamiast sgsiada — powiadomien. Nikt nie pyta, czy jeste$ zmeczona. Pytaja,
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czy umiesz zarzadzac swoim czasem. Ludzie milcza, ale telefon méwi za nich.
Miasto jest gladkie, szybkie i wygodne.

A ty robisz to samo, co zawsze.

Druga rano pobudka. Modlitwa. Taksowka. Ciasto. Olej. Stot.

Te same ruchy. Ten sam rytm. Swit za $witem, sze$¢ dni w tygodniu.

Przez wszystkie lata nie podniostas oczu znad garnka. Nie dlatego, Ze nie
wolno, tylko dlatego, ze sie¢ poddatas. Przyjelas, ze taki jest Swiat. Takie
normy i taki twoj los. Nie zyjesz, tylko istniejesz. Az przestaniesz.

Poznatam panig Vadai pewnego poranka, gdy z wycieczkg My Commu-
nity Festival odkrywatam Singapur od kuchni. Pojawitam si¢ o czwartej rano
w Chinatown Complex hawker center, zeby zobaczyé, jak wyglada rozruch
jednej z najwiekszych jadtodajni Singapuru, spotkaé prawdziwych ludzi, kto-
rzy tu pracujg, i poznac ich historie. W caltym miescie-panstwie kompleksy
gastronomiczne na $wiezym powietrzu sg wypelnione straganami wielkosci
szafy, obstugiwanymi przez handlarzy-biznesmenow, ktorzy zaréwno gotuja,
jak i sprzedaja jedzenie od kurczaka w stylu hainanskim po peranakan laksa
(zupa z makaronem, trawg cytrynows i kokosem). Dla odwiedzajacych haw-
ker centers mogg wydawac si¢ po prostu gigantycznymi food courts: podazaj
za nosem lub najdtuzsza kolejka, a nastepnie zaptac kilka dolaréw singapur-
skich za tace jedzenia, aby cieszy¢ sie nig przy wspolnym stole.

Dla Singapurczykéw kultura gastronomiczna to co$ wiecej niz tylko
dobry positek. Te centra gastronomiczne to ukochane instytucje, ktore sg
przyktadem tygla kulturowego kraju, miejsca, w ktérych ludzie pocho-
dzenia chinskiego, indyjskiego i malajskiego gromadza sie, zjednoczeni
w dazeniu do podania lub zjedzenia czego$ pysznego. Wiele z tych stoisk
zdobyto gwiazdki Michelina, co sprawia, ze Singapur jest jednym z kilku
miejsc na Swiecie, gdzie mozna sprobowac nagrodzonych potraw za kilka
dolaréw. To nie tylko symbol lokalnej kultury kulinarnej, ale takze dowdd
na to, ze najlepsze smaki nie zawsze kryja sie w luksusowych restauracjach.

Hawkers sa tak wazng czeScig zycia w Singapurze, ze kraj ten nie-
dawno przeprowadzit udang kampanie majacg na celu wpisanie tej praktyki
na liste reprezentatywng niematerialnego dziedzictwa kulturowego ludzko-
$ci UNESCO na rok 2020. Podobnie jak bardziej znane oznaczenie obiektu
Swiatowego dziedzictwa UNESCO, certyfikat ten promuje i chroni kruchg
kulture, tradycje, umiejetnosci i wiedze nieodlgcznie zwigzane z danym
miejscem.
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Nazwa hawker center pochodzi od angielskiego stowa hawker, ozna-
czajacego ulicznego sprzedawce. W latach piecdziesigtych i szesédziesigtych
XX wieku ulice Singapuru byty petne wedrownych handlarzy, ktérzy sprze-
dawali jedzenie z przenosnych wozkow. To wlasnie oni stanowili miejski
krwiobieg, serwujac potrawy, ktore dzisiaj sq ikong miasta. Brak regulacji
sanitarnych w tamtym czasie oznaczatl jednak plage szczurow, karaluchéw
i czeste zatrucia pokarmowe. Dlatego w latach osiemdziesigtych XX wieku
rzad Singapuru podjat decyzje o zgrupowaniu stoisk w nowych budynkach
z dostepem do biezacej wody i infrastruktury sanitarnej. W ten sposob
powstaty pierwsze kilkupietrowe hawker centers, bedace targami, jadtodaj-
niami i miejscami spotkan w jednym. Byly potrzebne, zeby wykarmic i daé
prace rzeszom bytych rolnikéw i pracownikéw fizycznych, ktorych stopniowo
przenoszono ze wsi (kampong) do wiezowcoéw HDB. Uliczne stragany znik-
nety z miejskiego krajobrazu.

Przez lata szybkiego rozwoju rzad Singapuru wspieratl hawker centers
dotacjami na sprzet, regulowanymi kwotami czynszu oraz ulgami na digi-
talizacje, pomagajac utrzymac niskie ceny. Skutkiem tego zamrozono takze
niskie marze przedsigbiorcow. Dbajac o dziedzictwo kulturowe, wprowa-
dzono przepisy uprawniajgce do pracy w nich tylko obywateli i statych
rezydentow Singapuru. Problem w tym, ze niewielu o tym marzy. Gdy pan-
stwo-miasto opiera swdj wzrost na taniej sile roboczej z Indii czy Filipin,
hawker centers nie moga. To, co uchronito historyczng prawdziwos¢ tych
miejsc, staje sie dzisiaj najwieksza putapka dla ich przysztosci. Niewielu
potomkéw handlarzy marzy o dziedziczeniu cigzkiej, fizycznej i mozolnej
pracy w cieniu wieZOwcow.

O czwartej rano ogromna hala Chinatown Complex, ktora za dnia tetni
zyciem, toneta w pétmroku. W powietrzu unosila sie¢ mieszanka zapachow
parujacego ryzu, przypraw, oleju, ryb. Bylo cicho, jeszcze nie pojawily sie
thumy, jeszcze nikt nie czekal w kolejkach. Byta tylko garstka ludzi, ktorzy
zaczynali swoj dzien znacznie wczeSniej niz reszta miasta.

— Czy jesteScie gotowi zobaczy¢ inny Singapur? — zapytal nasz prze-
wodnik, mtody Singapurczyk chiriskiego pochodzenia, ubrany w granatowa
koszulke polo z firmowym napisem na plecach. — Zapraszam. Tu zaczyna
sie dzien.

Sercem Chinatown Complex jest pierwsze pietro, gdzie od switu kucharze
przygotowuja swoje specjaty. W piwnicy znajduje sie wet market, tradycyjny
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targ, na ktorym od wczesnych godzin porannych kupuje si¢ Swieze migso,
ryby i warzywa. Na parterze znajduja si¢ stoiska z ubraniami, bizuterig
i pamiagtkami, co czyni Chinatown Complex miejscem t3czacym codzienne
zycie mieszkancow z turystycznym zgietkiem.

ZaczeliSmy wycieczke od piwnicy. Zapach soli i wody mieszat si¢ z wonig
przypraw, a podloga byta wilgotna od wody, ktora co chwile kto§ rozle-
wal, czyszczac stanowiska. Wiekszo$¢ pracujgcych tu oséb miata siwe wlosy
i automatyczne ruchy wynikajace z wieloletniej rutyny. Po przygarbionych
plecach i nieréwnosci krokéw byto widac, ze ta praca ma swoja cene. Prze-
wodnik zwrdcit uwage na pare Chinczykow uwijajacy sie miedzy kartonami
rozstawionymi na korytarzu. Wyjmowali z nich owoce i warzywa, a starsza
kobieta uktadata je starannie na stoisku.

— To jest rodzenistwo Lee. Brat i siostra — powiedziat, wskazujgc w ich
kierunku rekg. — Pracujg tu razem od trzydziestu lat. Przed czwartg rano
przyjezdza do nich transport z towarami, ktére musza w ciggu dwoch godzin
przygotowac do sprzedazy. Juz o szOstej rano pojawiajg si¢ pierwsi, najczes-
ciej stali klienci, mieszkajacy w okolicznych blokach HDB.

Przygladatam si¢ rozstawionym na podlodze dziesigtkom kartonéw.
Wygladaty jak rozrzucone chaotycznie klocki, a jednak dwie siwowlose
postaci poruszaly sie miedzy nimi energicznie i pewnie, wykonujac precy-
zyjne czynnosci, te same kazdego dnia od wielu lat.

Przeszlismy powoli na pierwsze pietro, mijajagc po drodze podswietlong
na czerwono kapliczke z taoistycznym bostwem, ktérego imienia nie zro-
zumialam. Jego zadaniem ma by¢ zapewnienie handlarzom pomyslnosci
w interesach. Przed ubrang w polyskujacy materiat figurka staty juz skta-
dane codziennie dary: miska z owocami, talerzyk z ryzem i kieliszek z winem
ryzowym. Na kazdym pietrze byty umieszczone takie kapliczki z r6znymi
béstwami, o ktore dbat specjalnie do tego wyznaczony cztowiek. Kazde
z bostw ma swoje preferencje smakowe. Jeden lubi owoce, drugi co$ bar-
dziej wytrawnego. Niektorym od switu sktada si¢ w darze Swiezg kawe, inni
oczekujg tylko alkoholu. Nie dowiedziatam sie, skad wierni wiedza, co lubi
kazde z bostw. Przewodnik nadmienil, Ze dopdki nie ufundowano kapliczek
na kazdym z pieter, handlarze nie chcieli przenies¢ tutaj swoich biznesow,
obawiajac si¢ niekorzystnych energii feng shui.

Pierwsze pietro bylo zanurzone w mroku. W powietrzu czu¢ bylo zapa-
chy wczorajszych smazonych potraw zmieszane z ostrg wonig chloru. Od
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schodéw odchodzity na cztery strony dlugie alejki stoisk, sposrod ktorych
niewielka cze$¢ byta rozswietlona jaskrawym Swiatlem jarzeniowek. W bocz-
nym zautku, w szczycie niewielkiej alejki, okoto piecdziesiecioletnia Hinduska
z dtugimi, przeplatanymi siwizng wlosami zebranymi w kucyk wyrabiata cia-
sto na zapleczu miniaturowego stoiska. Na sobie miata wygodng hinduska
kurte zarzucong na luzne bawetniane spodnie. Aluminiowe p6tki wystawowe
jej stoiska byly puste, tylko na jednym talerzyku znajdowato sie kilka usma-
zonych w gtebokim ttuszczu wyrobéw przypominajgcych polskie pgczki.
Kobieta na nasz widok przerwata prace, otarta dfonie w Sciereczke i spojrzata
na nas z lekkim usmiechem.

— Pierwszy raz o tej porze? — zapytala, patrzac na nasze zaspane twarze.

Wiekszos$¢ z nas przytaknela.

— Duzien dobry, pani Vadai, dziekuje, ze zgodzila si¢ pani opowiedzieé
nam o swojej pracy — zagadnat przewodnik. — Czy moze powiedzie¢ nam
pani pare stow na temat tego, co pani przygotowuje?

Kobieta, nie spieszgc sie, zaczela swojg opowiesé. Miata pogodne spojrze-
nie, a jej glos byl pefen spokojnej dumy. Pani Vadai pracuje na swoim stoisku
sama, przygotowujac przekaski, ale tez inne hinduskie dania, ktore sprzedaje
w cenie od trzech do szeSciu dolaréw singapurskich za sztuke. Cata rodzina
pani Vadai utrzymuje si¢ ze sprzedazy tradycyjnych, smazonych w glebokim
thuszczu wypiekéw, wyrabianych wedtug wlasnego przepisu i nazwanych
rodzinnym nazwiskiem. Pani Vadai wstaje codziennie o drugiej w nocy. Przy-
jezdza do swojego stoiska na trzecig trzydzieSci, przy czym musi korzystaé
z taksowki, ktora o tej porze kosztuje niebagatelng dla niej kwote ponad
dwudziestu dolaréw, poniewaz o tak wczesnej porze komunikacja jeszcze nie
kursuje. Do godziny sibdmej kobieta przygotowuje ciasto, miesza sktadniki,
smazy i gotuje wszystkie potrawy, ktore pozniej od sibdmej sprzedaje. Pani
Vadai pracuje szes¢ dni w tygodniu po czternascie godzin. Nie ma dzieci.
Ma pod opieky starsza i schorowang matke, ktorg w ciggu dnia zajmuje sie
filipinska opiekunka. Pani Vadai wraca do domu o siedemnastej, zalatwia
drobne domowe sprawy, zjada kolacje, rozmawia chwile z mamg, zmawia
modlitwe i ktadzie sie spac o dziewietnastej.

— Jak rozumiem, nie ma pani czasu na rozrywke? — zapytat przewodnik.

Kobieta rozesmiata si¢ w odpowiedzi.

— Mam czas tylko na prace, modlitwe i sen. Nigdy nie bytam w kinie.
Nigdy nie oglagdatam filmu w telewizji — odpowiedziata pogodnym glosem.
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— Pracuje tutaj, od kiedy miatam dwanascie lat, i pewnie bede pracowaé
do $mierci.

Patrzylam na nig zdumiona. To samo. Zawsze to samo, w nieskonczo-
no$¢. Zycie ograniczone do kilku czynnosci i podstawowych potrzeb. To, co
dla mnie brzmi jak niewola, dla niej jest Zrodtem dumy. Zamyslona podazy-
tam za wycieczka do kolejnego stoiska.

Kilka metrow dalej, za zakretem, znajdowat sie szerszy korytarz,
mieszczacy dwa rzedy stolikow, przy ktorych posilato sie kilku starszych
Chinczykow. Wokot nich uwijata sie pani Heng Wah, drobna, energiczna
siedemdziesigciolatka o siwych wtosach. Jej nogi byly wykrzywione w tuki,
przez co poruszala sie kotyszagcym ruchem marynarza, przenoszac zamaszy-
Scie ciezar ciata z boku na bok. Ubrana cata na czarno w krétkie spodenki,
luzng bluzke i czarne materiatowe sketchersy, nie przestawata pracowad,
nawet gdy odpowiadata na pytania naszego przewodnika. Miala nerwowe,
szybkie ruchy, jakby nie mogta pozwoli¢ sobie na minute przerwy.

— Zaczetam prace z ojcem, gdy miatam dziewieé lat. Najpierw na ulicz-
nym straganie, potem mieliSmy sklep przy Smith Street. Po $mierci taty
przeniostam si¢ do hawker center — opowiedziata, nie przerywajac pracy
przy kolejnej kawie Kopi. — Pracuje sama codziennie od trzeciej rano. Gdy
jestem chora albo musze wyjechad, stoisko jest zamkniete — odpowiedziata
na pytanie jednego z uczestnikow wycieczki.

Spojrzatam na cennik powieszony nad wejsciem do stoiska. Ceny wypi-
sane byty czerwonym mazakiem na zo6ttych karteczkach. Niektore byty
wyblakte, inne wielokrotnie nadpisywane. Czarna gorgca kawa zwana
Kopi O kosztowata tu jednego dolara singapurskiego. Dodatek lodu pod-
nosit ceng o trzydziesci centow. Kawa z mlekiem zwana Kopi C kosztowata
dolara i trzydziesci centow. Zestaw $niadaniowy kawy i tostu z dzemem
Kaya, ktory kobieta sama produkowata, wyceniono na trzy piecdziesiat. Ten
sam zestaw kilka ulic dalej, w mojej ulubionej lokalnej kawiarni Nanyang
Old Coffee, kosztowal dwukrotnie wiecej. Czes¢ uczestnikéw wycieczki,
w tym ja, zamoOwilo zestaw $niadaniowy. Byto juz wpot do pigtej, wiec puste
zotadki wotaty o $niadanie.

— Kopi O? — zapytata kobieta.

— Kopi C — odpowiedziatam dumna, ze znam ten lokalny slang kawoszy.

Usiadtam przy stoliku, aby méc obserwowac niezwykty rytuat zapa-
rzania kawy Kopi, ktory konczy sie nalewaniem jej z duzego cynowego
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dzbanka do kubka z wysokosci wyciggnietej do gory reki. Podobno robi sie
to, zeby napowietrzy¢ kawe i nadac jej charakterystyczng pianke. Pani Wah
skrzywila sie, podnoszac z wysitkiem dzbanek z kawg. Chwile poczekatam
na tost, ktory miat charakterystyczny stodkomdty smak kokosa pomiesza-
nego z mastem. Nie przepadam za tym smakiem, ale o tej porze zjadtabym
wszystko.

Po kroétkiej przerwie na positek poszlismy do kolejnego stoiska. Obie wta-
Scicielki — matke i corke — zastaliSmy przy podwdjnym stoliku, na ktérym
roztozonych bylo kilka misek ze zmielong masg przypominajacq nadzie-
nie nalesnikowe i kilka talerzy z réwno ulozonymi matymi zawijancami
w biatym cieScie przypominajgcymi nasze krokiety. Dwie kobiety o zmeczo-
nych twarzach w niezwykle szybkim tempie nabieraty nadzienie paleczkami
i umieszczaly w trzymanym w lewej rece kawatku placka ryzowego, po czym
sprawnie zawijaly go jedng rekg w charakterystyczny prostokatny ksztatt.
Podczas rozmowy z naszym przewodnikiem po chinsku nie przerwaty swo-
jej pracy nawet na chwile.

Byta to kolejna opowie$¢ o niewolniczej pracy. Kobiety przychodzg
do hawker center o pierwszej rano i przygotowuja siedem tysiecy kotlecikow
rybnych, ktére sg bardzo popularng potrawg sniadaniowg wsréd Chinczy-
kow. W ciggu czterech i p6t godziny kobiety muszg od podstaw przygotowaé
sktadniki, ulepi¢ i usmazy¢ kotleciki. Wszystko wykonywane jest recznie.
Ich stoisko jest otwarte dla klientow codziennie od piatej trzydziesci rano
do potudnia, szes$¢ dni w tygodniu. A to oznacza, ze kazdego dnia s3 w pracy
blisko trzynascie godzin. Jezeli ktoras z nich jest chora i nie moze przyjs¢
do pracy, stanowisko jest zamknigte i nie majg dochodu.

Dostalismy do sprébowania gotowe kotleciki. Miaty bardzo delikatny
smak, trudno nawet byto wyczué w nich rybe. Dos¢ migkkie i wilgotne.
Powinno sie je doprawiac sosem, ktory stat na ladzie stoiska, jednak trzy-
majac pulpet w dloni, nie miatam jak tego zrobi¢ bez ubrudzenia palcow
ciemnym sosem. Zerkngtam na cennik. Jeden kotlecik kosztowal dzie-
wieédziesigt centow. Gdy wszystkie zamowienia zostaly skonsumowane,
podeszlismy do kolejnego stoiska.

Starsze matzenistwo specjalizowato sie w deserach. Siedemdziesigcioletni
mezczyzna siedziat na niskim stoteczku z wyciggnieta w bok noga i oban-
dazowanym kolanem. Przy ladzie uwijata sie jego zona o skreconych trwatg
wlosach, twarzy noszgcej slady dawnej urody i dloniach powykrecanych
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chorobg. Matzenistwo opowiadato z ogromng dumg o swoich wyrobach,
ktore produkujg, wykonujac wszystkie czynnosci recznie, poczawszy od
obierania orzechow, przez mielenie i przyprawianie masy orzechowej, a skon-
czywszy na wypiekaniu. Wszystko to ma miejsce na przestrzeni szesciu
metréw kwadratowych ich ciemnego stoiska, w duzych cynowych garnkach
rozstawionych na podtodze. Mieszanie orzechowej masy wymaga duzej sity.
Matzenstwo pracuje w ten sam sposob codziennie od kilkudziesieciu lat.
Sciany wokét okienka ozdobione byly oprawionymi publikacjami praso-
wymi przedstawiajgcymi zdjecia uSmiechnietej pary matzonkow stojacej
przed swoim stoiskiem z czaséw, gdy zaczynali swoja dziatalnos¢. Na zdjeciu
oboje mtodzi i energiczni uSmiechali si¢ do obiektywu. Mezczyzna na pyta-
nie przewodnika, dlaczego zajeli sie takg praca, odpowiedzial:

— Nie mamy wyksztalcenia, to co mieliSmy robi¢?

Patrzytam na spracowane dtonie, na §lady lat wyznaczajace linie na zme-
czonych twarzach, na ruchy wykonywane z mechaniczng precyzja, w ktorych
byta i rutyna, i jakas cicha duma. Mogli przeciez odejs¢. Rzucié to. Znalezé
inne zajecie, poddaé sie zmeczeniu. A jednak kazdego ranka, jeszcze przed
Switem, znow tu byli, rozpalali ogieri pod garnkami, ugniatali ciasto i parzyli
pierwsza kawe.

Moze to tylko kwestia braku wyboru. A moze czegos wiecej, jakie-
go$§ milczgcego zwigzku z historig ich rodzin, z ojcami, ktorzy zaczynali
w tych samych miejscach, z matkami, ktore przekazywaly przepisy i tech-
niki, z poczuciem, ze sg czescig czegos wiekszego, co trwa dtuzej niz jedno
istnienie.

Wracalam do domu, gdy na ulicach budzito sie wtasnie nowe, szybkie
zycie — to, w ktorym nie liczg si¢ ludzie, tylko zyski i indeksy gietdowe.
Rozgladatam sie za taksowka, czujac w kosciach ciezar poranka spedzonego
wsrod tych, ktorzy kazdego dnia od nowa wybierajg — lub moze wtasnie
nie wybierajg — swojego losu.

Zastanawiatam si¢ nad sobg, nad decyzjg o porzuceniu stabilnosci
w poszukiwaniu czego$ blizszego mojemu wnetrzu. Czegos$, co miatoby
by¢ naprawde moje. A jesli ci ludzie czuli kiedys podobnie? Moze gdzie$
po drodze zrezygnowali z zadawania sobie niewygodnych pytan, bo
brak odpowiedzi bylby trudniejszy do zniesienia niz codzienna mono-
tonia. Moze tatwiej jest przyjaé, ze tak juz musi by¢ niz otworzy¢ drzwi
do nieznanego.
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Sama przeciez bardzo dtugo nie pytatam. Nie zatrzymywatam sig, nie
robitam bilansu, nie zastanawiatam si¢ nad wlasnymi wyborami. Nigdy nie
przyszto mi do glowy, ze mozna — a moze nawet trzeba — regularnie spraw-
dzaé, czy to, z czym codziennie sie budze, jest nadal moje. Przekonanie,
ze decyzja podjeta dawno temu pozostaje aktualna przez cate zycie, jest prze-
ciez pulapky. A jednak uparcie trwamy przy niej, nie podejmujac wysitku
rewizji, jakby byt to akt nielojalnosci wobec siebie z przesztosci.

Dopiero kiedy gwaltownie zderzytam sie ze Sciang wypalenia, zaczetam
sie zastanawiaé, czy naprawde zylam, czy tylko przyjetam zycie, ktore ktos
inny kiedys dla mnie zaprojektowat lub ktére sama, w niedojrzatosci i nie-
Swiadomosci, wybratam. Dopiero wtedy zaczetam zadawac pytania, ktore
z perspektywy czasu wydajg sie oczywiste, ale ktorych wczesniej nigdy nie
sformutowatam jasno: czego whasciwie chce? Czego potrzebuje? Na ile zycie,
ktore prowadzeg, jest zgodne z tym, kim jestem dzi$, a nie kim bytam dwa-
dziescia lat temu?

Patrzac teraz na ludzi w hawker center, zadaje sobie pytanie, czy Swia-
domy wybor — nawet najciezszego losu — nie jest sam w sobie definicjg
spetnienia. Moze w rutynie tych osob, ktéra dla mnie brzmi jak tortura,
ukryty jest sens, o ktorym ja, z mojg sktonnoscig do kwestionowania wszyst-
kiego, nie mam pojecia. A moze oni, podobnie jak ja przez lata, po prostu
nigdy nie zadali sobie wtasciwego pytania. Nadal tego nie wiem.

Wiem tylko, ze w zyciu warto si¢ zatrzymacé, zanim zmusi nas do tego
rzeczywistos$¢. Nie po to, by koniecznie co$ zmienié, ale by upewnic¢ sie,
ze odpowiedz na pytanie o sens pozostaje naszg wtasng decyzjg — wyborem,
ktory podejmujemy Swiadomie, a nie tylko raz, dawno temu.
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