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Bronis}aw Malinowski na Triobrandy przywidzt
ze sobg zapas konserw. Mozliwe, ze postapil tak
z dwdch powoddéw: by unikngé zatrucia pokarmowego,
amoze tez z obawy przed nieoswojonymi smakami? My
jezdzimy do Tajlandii na warsztaty gotowania w woku,
jemy przy ulicznych, chinskich straganach, ktorych szasz-
lykami gardza miejscowi, znajac warunki higieniczne,
wjakich sa przygotowywane® W tych przyktadach ujaw-
nia sie paradoks smaku, ktéry bedac najbardziej intym-
nym ze zmystow, podlega tez globalizacji.

Jestesmy biali i nastawieni poznawczo. Zmieniajg sie
czasy i smaki. Mamy wielki przywilej méwienia o sztuce

1 Recenzja ksigzki: D. Koczanowicz Pozycja smaku. Jedzenie w grani-
cach sztuki, Wydawnictwo IBL PAN, Warszawa 2018.

2 Por. B. Malinowski The Sexual Life of Savages in North-Western Mela-
nesia: an Ethnographic Account of Courtship, Marriage and Family Life
among the Natives of the Trobriand Islands, British New Guinea, ,Natu-
re” 1929 No. 124 (3136).

3 Zob. http://eng.sfda.gov.cn/WS03/CL0768/168251.html.
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jedzenia, poniewaz tylko czasem bywamy gtodni, ale nie odczuwamy glodu
na co dzien. Czy jednak sztuka jedzenia jest przywilejem bogatych i sytych?
Stynna autorka kulinarna Mary E.K. Fisher, piszac w trudnym czasie wojny,
zachecala: , aby zy¢, musimy jes$¢, rdwnie dobrze mozemy wiec robi¢ jedno
idrugie z wdziekiem i werwg”*.

Jedzenie przestaje by¢ intymne, do kuchni zapraszamy obcych. Dorota
Koczanowicz pisze o ruchu kulinarnym we Wloszech. Tam gdzie zacza! sie
ruch slow food® (1986 rok), teraz mozna wykupi¢ wejécidwke na domowy
obiad, przygotowywany przez gospodynie domowe, ktdre stajg sie biznes
women, nie wychodzgc z domu. Przypomina to wynajem pokoi na godziny,
tyle ze kupujemy nie ustuge seksualng, a doznanie kulinarne. Sprzedawany
jest intymny, kuchenny czas, mozliwo$¢ wejscia do czyjegos domu i obco-
wanie z autentycznoscig.

Kuchnia molekularna pozwala tworzy¢ obrazy jedzeniowe, ksztaltowaé
nowg rzeczywisto$¢ kulinarng. Budowanie opowiesci na talerzu nie jest wy-
mystem naszych czasow, od wiekéw w Japonii tworzy sie jedzeniowe kom-
pozycje, zakladajac, ze to co jest smaczne, powinno by¢ rdwniez piekne. Ruch
0s06b kreujgcych bento — pudetka wypelnione odzywczymi, ale tez specjalnie
dekorowanymi daniami, przezywa teraz rozkwit w Polsce®.

Powyzsze fragmenty dajg jedynie przedsmak zawartosci ksigzki Doroty
Koczanowicz Pozycja smaku. Jedzenie w granicach sztuki. Jej lekktura daje nam
szanse na wglad w ztozonos¢ tej pozornie banalnej czynnosci, jakg jest je-
dzenie. W obszernej literaturze dotyczacej jedzenia, ktdre jest wynikiem
powstania nowej dziedziny wiedzy ,studiéw o jedzeniu” (food studies), poja-
wiaja sie rozwazania o charakterze estetycznym. Rozwazania Koczanowicz,
podejmujac pytanie o estetyczng nature jedzenia, wiaczaja sie w istniejace
debaty i jednoczesnie otwieraja nows perspektywe analizy. Autorka laczy
rozwazania estetyczne z kulturowym kontekstem ich powstania. Pokazuje, ze
smak nie jest konstruowany jedynie z perspektywy estetycznej, ale ze sama
estetyka jest wynikiem oddziatywan wzorcow kulturowych. Przy czym zaleta
recenzowanej ksigzki jest sposob narracji autorki. Dzieki niej mamy odczucie,
ze siadamy punktualnie o 13.00 w krélewieckim domu, by zjes¢ obiad z Im-
manuelem Kantem. Pijemy wino z bohaterami Cervantesa czy tez bierzemy

4 Cyt.za: D. Koczanowicz Pozycja smaku..., s. 43.
5 Zob. https://www.slowfood.com.

6 M. Bareta Lunchbox na kazdy dzien. Przepisy inspirowane japoriskim bento, Znak, Krakow 2019.

133



134

tekStyDRUGIEZOlQ/Z GATUNKI STAROPOLSKIE

udzial w gdanskiej artystycznej ,biesiadzie” Anny Krolikiewicz. Mozemy tez
przypatrywac sie temu, jak David Hume przygotowuje jedzenie dla go$ci. Nie
s3 to jednak tylko przypadkowe anegdoty. Jedzenie zawsze byto niezwykle
waznym skladnikiem ludzkich relacji i nawet ci, ktdrzy, jak Kant, odmawiali
mu statusu sztuki, szczegdtowo zastanawiali sie nad funkcjg, jakg pelni¢ ono
moze w zyciu spolecznym.

Czytajac o wielkich myslicielach, ich preferencjach kulinarnych, czujemy
sie troche jak ci, ktdrzy zagladajg do portali plotkarskich, ale oczywiscie szyb-
ko orientujemy sie, ze nie to bylo intencjg autorki. W Pozycji smaku nie chodzi
wylacznie o uswiadomienie, ze 1 najwieksze umysly zajmowaly sie w zyciu
prywatnym jedzeniem. Zeby zy¢, kazdy musi jes¢. To oczywiste. Koczano-
wicz przekonujgco pokazuje, ze dyskusje o jedzeniu, przynajmniej od czaséw
francuskiego o$wiecenia, byly niezbywalng czescig dyskursow teoretycznych,
dyskusji prowadzonych przez najtezsze umysly roznych epok.

Ksiazka pokazuje, jak jedzenie, a raczej sposéb, w jaki ludzie wspdlnie
jedza, zalezy od warunkéw spolecznych i kulturowych. W okresie rewolucji
francuskiej wielu kucharzy stalo sie bezrobotnymi z oczywistych wzgleddw,
ich chlebodawcy zgineli zgilotynowani. W porewolucyjnej Francji powstawa-
ly wiec restauracje: ,Rewolucja powotata do zycia gastronomie i zapoczatko-
wala wyrazne przesuniecie praktyk domowych w sfere publiczng, a takze data
asumpt do wzmozonego rozwoju sztuki kulinarnej””. Posilek, bedac forma
zaspokojenia glodu, stal sie tez pretekstem do spotkania towarzyskiego, dys-
kusji na neutralnym gruncie, jakim byla i jest restauracja. Do dzi$ kucharze
maja ambicje nie tylko nas karmié, ale kreowac kulinarne doznanie i tworzy¢
nietrwale dziela sztuki, ktore majg zaskakiwac — kawior z melona w kuchni
molekularnej, czy przywolywaé wspomnienia — wata cukrowa podana na
deser, lub zacheca¢ do refleksji — kolacja przygotowana przez szefa kuchni -
Aleksandra Barona — z samych resztek.?

Powoli zaciera sie opisywane przez Koczanowicz rozréznienie na — kuch-
nia jako strefa prywatna, domena kucharek — kobiet a gotowanie wymysle,
wykwintne — domena mezczyzn. Jednak wcigz w wiekszosci doméw codzien-
ne karmienie rodziny nalezy do kobiet, domowych szefowych kuchni. Meskie
jest wymyslne gotowanie, kobiece pozostaje codzienne karmienie rodziny.

Arcyciekawe jest zestawienie barbarzynstwa i meskosci z surowym mie-
sem, ktdre jest grillowane. Powoduje to refleksje i wspomnienia zwigzane

7 D.Koczanowicz Pozycja smaku..., s. 44.

8 Zob. https://www.kukbuk.pl/wiadomosci/relacje/uczta-na-ogryzkach/.
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zogniem, dymem i tym, co pierwotne, krwiste. Pojawia sie zwierzecos$¢ i pier-
wotno$¢ zestawiona z delikatng salatg ze swiezych liSci. Wielowatkowo$é
Pozycji smaku pozwala podrézowac po kuchniach, czasach i teoriach zwigza-
nych z estetyka jedzenia.

Wspolczesni poszukujg piekna na talerzu. Sg sklonni wiele za to zaplacié.
Portale spolecznosciowe pekajg od zdjeé stylizowanego jedzenia. Pojawita sie
wspomniana wezesniej turystyka kulinarna. Pelna jest paradokséw. Turysta®
dostaje to, co dla niego zostalo spreparowane, zaplanowane przez tubylcow.
Z jednej strony pragnie poznac to, co regionalne, nietypowe, z drugiej pragnie
to robi¢ na swoich warunkach, w sposo6b dla niego bezpieczny. Turystyka ku-
linarna® staje sie jednym z wazniejszych segmentdw; nie wystarczy zobaczy¢,
trzeba tez zjes¢.

Coraz bardziej popularne sg kursy gotowania. Polgczenie zrecznego
warsztatu z kontaktem z mistrzem — szefem kuchni — ma odmienié, uwznio-
$li¢ i uszlachetni¢ uczestnikéw kuchennego misterium. Co ciekawe, kursy
rysunku nie przezywaja takiego oblezenia, rzezby réwniez, chyba ze dotyczy
to sztuki wycinania arbuzéw. Niektdrzy zapisuja sie na drogie i wielogodzinne
kursy, na ktorych uczg sie, jak kroi¢ marchewke i cebule. Mezczyzni kroja
pod okiem mistrza; kobiety potrafig to robi¢ dzieki obserwacji swojej matki
gotujgcej w domowej kuchni. Ciekawe jest obserwowanie, kto jakie warsztaty
wybiera, te uczace wymyslnych technik, z kuchni molekularnej, przyciagaja
mezczyzn, te zwigzane z niemarnowaniem jedzenia, przygotowywaniem
positkéw dla dzieci — interesuja gléwnie kobiety. Jak w domowej kuchni
mozna podpatrzec technike lepienia pierogéw, tak o nauce zaawansowanych
technik cukierniczych nie ma mowy. W stosunku do domowej kuchni Dorota
Koczanowicz przywotuje koncept pamieci ciala.

»Misja food studies jest okrywanie znaczenia jedzenia dla interpretacji
egzystencjiludzkiej” — pisze Koczanowicz. Ruch slow food $ciera sie z potenta-
tami gastronomicznymi promujacymi fast food. Niezaleznie od tego czy wolno,
czy szybko — karmimy siebie. Tutaj w Europie i tam w Ameryce, zastanawia-
my sie, do czego nawigzuje tak a nie inaczej obrana skorka cytryny, poszuku-
jemy sensu w jadalnej ziemi. Jedzenie pozostaje czescig kultury, jednak przy
jego braku staje sie czyms odlegtym, wspomnieniem. Podajemy historie swo-
jego zycia w formie kilkudaniowej kolacji. Lubimy by¢ zaskakiwani, chrupiac

9 T.Jedrysiak Turystyka kulturowa, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 2008.

10 M. Wozniczko, T. Jedrysiak, D. Ortowski Turystyka kulinarna, Polskie Wydawnictwo Ekonomicz-
ne, Warszawa 2015.
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molekularny kawior o smaku melona. Jeste$my jak zdobywcy smaku. Nie
myslmy o Afryce, glodzie. Wymyslamy diety, by schudng¢...

Sztuka jest dobrem. Luksusowym. Niezaleznie od tego, czy jadalna, czy
wizualna. Niekt6rzy kolekcjonujg obrazy, inni wina. Podrézuja, by zobaczy¢
zabytki albo zje$¢ obiad w renomowanej restauracji. Dorota Koczanowicz
odwoluje sie do somaestetyki, ktora nie widzi sztuki jako dobra luksusowego.
Idac tropem Richarda Shustermana: nie kazdego sta¢ na obiad w gwiazdko-
wej restauracji, ale kazdy moze dazy¢ do intensyfikacji wlasnych doswiad-
czen, to wlasnie jest krok w strone sztuki.

Pozycja smaku to praca prowokacyjna, wyzwalajaca i pozwalajaca spojrze¢
zardwno na filozofie, jak i na estetyke jedzenia.

Foodies nie zawsze do korica rozumiejg, a to zamyst menu, a to symbolike
jedzenia, dlatego warto w ramach samorozwoju (nie tylko zolgdka) poswieé
czas na poznanie food i art studies w wydaniu proponowanym przez Koczano-
wicz. Dzieki temu moze foodies (i nie tylko) beda bardziej skorzy do refleks;ji,
a jak przekonuje autorka, jest ona niezbednym elementem samouswiada-
miania, nie tylko w porze obiadu czy kolacji.
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