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Kuchnia, jak komedia, z ktdra ma ona wigcej niz jedng rzecz wspolna, musi
respektowaé reguty Arystotelesa. A dzien smakosza, ktory jest niczym wig-
cej jak ogromnym positkiem, musi réwniez mie¢ swoja ekspozycje, swoj
punkt kulminacyjny i swoj final, positkiem, ktory dzieli si¢ na trzy akty:
lunch, obiad i trawienie.

A.B. de Périgord, Nouvel almanach des gourmands*

Wojciech Modest Amaro ptakat, kiedy wiosng 2013 roku dotarta do niego in-
formacja, ze jako pierwszy kucharz w Polsce dostat gwiazdke Michelina. W po-
przednim roku musieli go odwiedzi¢ inspektorzy Michelina, ktorzy maja w zwy-
czaju pojawianie si¢ niezapowiedziani i zwykle ich obecno$¢ pozostaje tajemnicg.
Konwencja pozwala na ujawnienie si¢ recenzenta, ale juz po uregulowaniu przezen
rachunku. Ten uwazany obecnie za najbardziej prestizowy przewodnik po §wiecie
gastronomii po raz pierwszy ukazat si¢ w 1900 roku jako bezptatna publikacja dla
klientow firmy braci Michelin. Zawierat on informacje pomocne kierowcom po-
droézujacym po Francji, wskazywatl miejsca, w ktorych mozna przenocowac i do-
brze zjes¢. Dzisiaj jedna gwiazdka Michelin oznacza bardzo dobra restauracje,
dwie gwiazdki przyznawane sg tym miejscom, ktére sg tak dobre, ze warte nadto-
zenia drogi. Trzy gwiazdki dostaja geniusze kulinarni, ktorych restauracje, wedle
nomenklatury Michelin, godne sa specjalnej podrozy, nawet do najodleglejszych
zakatkow $wiata, po to tylko, aby zjes¢ positek. Decyzj¢ o przyznaniu gwiazdek

! Tekst powstat w ramach realizacji grantu Narodowego Centrum Nauki, pt. Estetyczna wartosé
Jjedzenia. Perspektywa pragmatyczna, nr 2013/11/B/HS1/04176.

2 A.B. de Périgord, cyt. za: R. Appelbaum, Dishing It Out. In Search of the Restaurant Experi-
ence, London 2011, s. 62.

Prace Kulturoznawcze 17, 2015
© for this edition by CNS



210 Dorota Koczanowicz

podejmuje kolegialnie trzech inspektorow. Amaro ptakat ze szczescia, ale bylo tez
wielu, ktorzy plakali z rozpaczy. Najbardziej tragicznym finalem zakonczyta si¢
kariera nagrodzonego trzema gwiazdkami Bernarda Loiseau. Po dtugim dniu pra-
cy w kuchni popetit on samobdjstwo. Przyczyng pociagnigcia za spust pistoletu
miata by¢ sugestia ,,Le Figaro”, jakoby jego restauracja La Cote d’Or utraci jedna
ze swych gwiazdek?. Loiseau nigdy nie dowiedziat sig, ze inspektorzy podtrzy-
mali najwyzszg oceng jego pracy.

Jak to mozliwe, ze dobrobyt, a nawet zycie cztowieka przygotowujacego po-
trawy leza w rekach recenzentow ferujacych ostateczne wyroki o tym, co smaczne
1 niesmaczne, podczas gdy madros¢ ludowa, a takze znaczacy mysliciele, gto-
sza, iz kazdemu smakuje co$ innego i w sferze smaku do§wiadczenie nie podlega
uwspdlnianiu. Czy myla si¢ Rosjanie, kiedy mowia: ,,Na wkus i cwiet tawarisz-
cza niet”? Czy mylit si¢ Immanuel Kant, autor przelomowej dla nauki o pigknie
Krytyki wladzy sqdzenia, ktory uzywat wprawdzie metafory smaku na okreslenie
zdolnos$ci oceny sfery estetycznej, ale kategorycznie odroznial bezinteresowne
1 powszechne upodobanie pickna od zmystowego, bezwzglednie subiektywnego
upodobania kulinarnego?* Jak doszto do tego, ze bardzo intymny i wydawatoby
si¢ indywidualny zmysl, jakim jest smak, zostal poddany osadowi krytyki kuli-
narnej. Zrodet wspotczesnych przewodnikéw smaku nalezy szukaé w rewolucji
francuskiej oraz w nowej instytucji: le restaurant.

Rewolucja i gastronomia

Rewolucja powotata do zycia gastronomi¢. Wysoko wyspecjalizowani kucha-
rze, ktérzy byli wezesniej zatrudnieni w domach arystokratow, stracili prace?. Jak
stwierdzil wowczas Alexander Balthazar Laurent Grimod de la Reyniére, ,,Rewo-
lucja wystata wszystkich tych wiascicieli ziemskich na diete”®. Rodzace sig $ro-
dowisko nowej klasy spotecznej — burzuazji — okazato si¢ natomiast doskonala
klientelg nowego miejsca — restauracji. Oczywiscie jedzenie poza domem byto
dostepne takze przed rewolucjg. Siedemnastowieczne miasta mialy kawiarnie
i miejsca, w ktorych mozna byto co$ zjes¢, jak gospody czy sklepy z przekaska-

3 To kwestia ambicji i prestizu, ale tez niemalg role graja tu kwestie ekonomiczne. Przewodnik
Michelina jest powsciagliwy w swoich komentarzach, nie wyjasnia szczeg6tow przyznania lub ode-
brania gwiazdki. Jedno jest pewne — im wigcej gwiazdek, tym wigksze zainteresowanie restauracja.

4 Wiecej na temat pogladéw Kanta w kwestii smaku zob. D. Koczanowicz, The Beautiful Art of
Cooking, [w:] Discussing Modernity. A Dialogue with Martin Jay, red. D. Koczanowicz, L. Kocza-
nowicz, D. Schauffler, Amsterdam-New York 2013.

5 Jak podkresla Appelbaum (op. cit., s. 49), to jedna z przyczyn narodzin restauracji. W ow-
czesnym Paryzu gotowali tez kucharze, ktorzy wczesniej nie byli zwigzani z arystokratycznymi
domami, inni za$ nadal w nich pracowali.

6 A.B.L. Grimod de la Reyniére, cyt. za: ibidem, s. 53.
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mi’. W roku 1686 przy rue des Fossés-Saint-Germain-des-Prés sycylijski kucharz
otworzyt Café Procope. Poczatkowo podawano tam chwalone powszechnie sor-
bety, ale glownie kawe. Voltaire miat zamawia¢ nawet czterdziesci filizanek tego
egzotycznego napoju, chetnie mieszajac go z czekolada. Café Procope przyciaga-
la francuskie elity intelektualne. Mozna tam bylto spotka¢ J.J. Rousseau, a w cza-
sie rewolucji — G.J. Dantona, J.P. Marata i M.F.M. Robespierre’a. Do stawnych
bywalcow nalezeli tez B. Franklin®, T. Jefferson i A. von Humboldt. Café Procope
jest najstarsza nadal istniejacg restauracja Paryza, jednak nie ma miana pierwszej,
poniewaz zaczynala jako kawiarnia. Jak pisze Rebecca L. Spang, pierwszg restau-
racj¢ w Paryzu otworzyl Mathurin Roze de Chantoiseau w 1760 roku. Klientela
tego miejsca byli ludzie stabego zdrowia, ktorzy podawanym tam migsnym bulio-
nem chcieli podreperowac wycienczone chorobami phuc i zotadkéw ciata. Spang
podwaza powszechne tgczenie pojawienia si¢ restauracji ze zmianami ustrojowy-
mi i spotecznymi, bedacymi wynikiem rewolucji francuskiej. W jej opinii to in-
stytucja, ktorej zrodet nalezy szukaé w ancien régime, instytucja, ktora narodzita
si¢ jako wynik o$wieceniowych debat dotyczacych zdrowia publicznego”. Nawet
jesli przyzna si¢ czg$ciowa racje Spang, to jednak trzeba podkresli¢, ze wraz z re-
wolucja restauracje zmienity swodj charakter i, co nie mniej istotne, na przetomie
wiekow XVIII i XIX nastgpita istotna zmiana ilo§ciowa. O ile przed 1789 rokiem
byto w Paryzu nie wigcej niz sto restauracji, o tyle w poczatkach nastepnego wie-
ku ta liczba powigkszyta si¢ piecio-, a moze nawet szesciokrotnie'?. Szacuje sie,
7e na mniej wigcej stu mieszkancow przypadata jedna restauracja. Taka sytuacja
sprzyjata rywalizacji migdzy kucharzami, a co za tym idzie — powstawaniu coraz
bardziej wyrafinowanych i dopracowanych zar6wno pod wzgledem smaku, jak
i sposobu podania dan. Tak tworzyla si¢ haute cuisine. Stephen Mennell pod-
kresla, ze w tej tworczej rywalizacji niezwykle stymulujacy byt wplyw rodzacej
si¢ spotecznosci ,,dobrze poinformowanych i znajacych si¢ na rzeczy bywalcow
restauracji”!!. Jedzenie stawato si¢ aktywnoscig spoteczng, wchodzac w skiad
ksztattujacej si¢ wowczas sfery publicznej!2. Nalezato wyj$é z domu. Rewolu-
cja burzuazyjna faworyzowata jedng klas¢ spotecznag ponad inne oraz charakte-
rystyczny dla niej styl zycia. Jednym z jego centrow stala si¢ restauracja, ktora

7 Zob. S. Mennell, Eating in the Public Sphere in the Nineteenth and Twentieth Centuries, [w:]
Eating out in Europe. Picnics, Gourment Dining and Snacks since Late Eighteenth Century, red.
M. Jacobs, P. Scholliers, Oxford-New York 2003, s. 249.

8 Zob. G. Chinard, The Apotheosis of Benjamin Franklin Paris, 1790-1791, ,Proceedings of the
American Philosophical Society” 99, 1955, 6 (December), s. 443.

9 R.L. Spang, The Invention of the Restaurant. Paris and Modern Gastronomic Culture, Cam-
bridge-London 2000, s. 86.

10 R. Appelbaum, op. cit., s. 54.

1S, Mennell, op. cit., s. 250.

120 powstaniu i rozwoju sfery publicznej zob. J. Habermas, Strukturalne przeobrazenia sfery
publicznej, przet. W. Lipnik, M. Lukasiewicz, Warszawa 2008.
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faczyta sfer¢ prywatng z publiczng. Klienci zajmowali osobne stoliki i byli obstu-
giwani przez kelnerow, taczyta ich wspdlna przestrzen i wspdlne menu, z ktorego
dokonywali indywidualnych wyboréw. Wezesniejszy styl podawania rozmaitych
potraw w formie bufetu zostal zastapiony daniami podawanymi osobno, czyli styl
a la frangaise ustapit miejsca serwisowi a la russe'3. Sprzyjato to wigkszej kon-
troli tego, co i w jakim stylu pojawiato si¢ na talerzu goscia.

Gwaltowny rozwoj restauracji, ich obfito$¢ i roznorodno$¢ oraz demokraty-
zacja doswiadczenia kulinarnego zrodzily zapotrzebowanie na przewodnik po
nowym aspekcie zycia miejskiego. Robert Appelbaum restauracj¢ nazywa nie
instytucja, lecz idea kulturowa, obiektem dyskursu: ,,Ludzie rozmawiali o restau-
racjach, tak samo jak réwniez rozmawiali w nich”'%. Co wiecej, zaczeto o nich
intensywnie pisa¢. Pojawialy si¢ w dziatach literackich i wspomnieniach tych,

ktorzy powracali po wizycie w Paryzu!>.

Jedzenie i pisanie

Wraz z otwarciem restauracji narodzita si¢ tez literatura kulinarna. Oprocz
krytykéw literackich pojawili si¢ wyspecjalizowani krytycy kulinarni, ktorych
rola byly ,,obstuga, modyfikacja i mediowanie konsumpcji”!®. Pierwszym i nie-
zwykle znaczacym przewodnikiem smaku byt Almanach smakoszow autorstwa
wspomnianego wczesniej de La Reyniere’a. To obszerne dzieto, publikowane do-
rocznie w latach 1803-1812 (wyjatkiem byt rok 1809 i 1811)!”, okazato si¢ hitem
wydawniczym oraz wzorcem dla nasladowcow. Pierwszy przewodnik kulinarny
stal si¢ kamykiem wywotujacym lawing krytyki kulinarnej'8. Ksiazka sprzedawa-
ta sie w tysigcach egzemplarzy!®, co pozwolito autorowi odbudowac sie finanso-
wo 1 psychicznie po wezesniejszych kleskach pisarskich w dziedzinie krytyki li-
terackiej. Wielu chciato si¢ dowiedzie¢, gdzie w Paryzu, na przyktad, sa najlepsze
owoce morza, jak wlasciwie podzieli¢ pieczyste, jak odpowiednio zachowac si¢
przy stole oraz co i kiedy poda¢ gosciom. Grimod zauwazyl, ze przemiany oby-

130 spotecznych konsekwencjach tej zmiany zob. A. Beardsworth, T. Keil, Sociology on the
Menu. An Invitation to Study of Food and Society, London-New York 1997.

14 R. Appelbaum, op. cit., s. 50.

15 Méwiac o dziewietnastowiecznym kanonie pisania o jedzeniu, nie mozna nie wspomnieé
o Wielkim stowniku kulinarnym A. Dumasa ojca i o opisach restauracji w Komedii ludzkiej H. Balzaca.

16 R. Appelbaum, op. cit., s. 53.

17 Zob. S. Mennell, op. cit., s. 250.

18 Wsrod wielu kontynuatoréw najbardziej znany do dzi$ jest J.A. Brillat-Savarin i jego Phy-
siologie du goiit ou Méditations de gastronomie transcendente z roku 1842 (Fizjologia smaku albo
Medytacje o gastronomii doskonatej, przet. J. Guze, Warszawa 1996).

19 Zob. P. Parkhurst Ferguson, Accounting for Taste. The Triumph of French Cusine, Chica-
go-London 2004, s. 86.
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czajowe doprowadzity do dowarto$ciowania cielesnych, jak je nazywa, ,,zwierzg-
cych” przyjemnosci. Tak zatem pisat:
Serca najzamozniejszych paryzan nagle przemienity si¢ w zotadki. Ich uczucia nie sg juz niczym
wigcej niz wrazeniami, a ich pragnienia niczym wigcej niz apetytem. Z tego witasnie wzgledu
zapewnia si¢ im wygodna obstuge, podajac im na kilku stronach sposob uzyskania najlepszego

mozliwego stosunku migdzy ich sklonnos$ciami a ich pieniedzmi, w kwestii dobrego jedzenia
(La bonne chere).

Swoich obserwacji nie zachowat dla siebie, nie walczyt tez z ,,nowym”. Stwo-
rzyl rodzaj przewodnika dla smakosza, przewodnika niewolnego o krytycyzmu
i kpiarskiego tonu wobec nowej klasy posiadaczy, petnego tez humoru i cennych
rad w obliczu nowych wyzwan, jakie pojawia¢ si¢ moga przed kazdym, kto wkro-
czy na droge smakoszostwa. Postanowil zarobi¢ na przeobrazeniu czlowieka
uczuciowego z poprzedniej epoki w dziewigtnastowiecznego konsumenta,
zarobi¢ na o$wiecaniu go i uszczesliwianiu. Nalezy jednak — za Appelbaumem
— uscislic:

Szczesliwoscei burzuazji, a zasadza si¢ ona gtownie na la bonne cheére, nie da si¢ bra¢ na powaz-

n.ie; co’ 2rllajwyZej mozna jej zazdro$ci¢, nasladowacé jg lub podsycac, pogardzaé nig lub si¢ nia

C1eszyc™ .

Swojego postannictwa Grimod nie traktowal wigec z petng powaga, swoich
ucznidow za$ czasem troskliwie edukowat, a czasem z nich zartowal, co oczywi-
$cie mogto mie¢ tez walor pedagogiczny.

Almanach wypehialy rozmaite formy literackie: eseje, maksymy, anegdoty
i wiersze. Istotng jego czgscia byl kalendarz, ulozony miesigcami przewodnik
po najlepszym jedzeniu w danym momencie roku. Grimod, podobnie jak wspot-
czesnie najlepsi kucharze, myslat o jedzeniu sezonowo i regionalnie. Precyzyjnie
doradzat, co i z jakiego regionu Francji jest najlepsze do zjedzenia, powiedzmy,
w marcu, a co w grudniu. Dla przykladu: w kwietniu duzo uwagi poswigca szpa-
ragom, ktore, jak podkresla, zawsze sg drogie w Paryzu. To jarzyna bogatych,
malo sycgca, uchodzaca za afrodyzjak, o bardzo delikatnym smaku:

Szparagi podaje si¢ rowniez w $mietanie, w jus, w przetworach, a nawet w omletach. Uzywa si¢

ich jako dodatek do najrozmaitszych ragofits. Robi si¢ z nich przetwory; jednakze powtoérzmy:

najprzystojniej wygladaja po prostu ugotowane w catosci. Stanowig bardzo elegancka przystaw-
ke, wigzke, ktéra kazdy z wielka przyjemnoscig rozdzieli (On Asparagus, s. 98-99)2.

Natomiast we fragmencie wrzesniowym znajdujemy nastepujacy wpis:

Posrod jarzyn tego miesigca szczegdlna uwaga nalezy si¢ jesiennym karczochom, cenionym ze
wzgledu na wyjatkowy smak i delikatno$¢. Najlepsze okazy, ktore przyjezdzaja do nas z Laon,

20 A B.L. Grimod de la Reyniére, cyt. za: R. Appelbaum, op. cit., s. 51.

21 R. Appelbaum, op. cit., s. 53.

22 Ten i nastgpne cytaty z Almanachu pochodza z angielskiego thumaczenia jego fragmentow
umieszczonych na stronie internetowej Carolin C. Young, http://www.almanachdesgourmands.
com/?page_id=40 [dostep: 4 stycznia 2015].
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tatwo odr6zni¢ — skorke majg zawsze przyciemniona, gdyz jest tak delikatna, ze wida¢ po niej
trudy podrézy. [...] Sliczny kopczyk podsmazonych na ztoto karczochdw, przybranych karme-
lizowang natka pietruszki, jest najbardziej zachwycajacym widokiem, ktéry mozna zaoferowac
jako entremets nasyconym juz gosciom (On Artichokes, s. 122—124).

Maj jest miesigcem, w ktoérym nie mozna nie poruszy¢ kwestii masta:

jako ze trawa wszedzie bujna, masto jawi si¢ w catej swej dobrosci. Najlepsze, jakie mozna
zjes¢ w Paryzu, w zimie przyjezdza z Isigny, a w lecie z Gournay i chociaz oba sa dobre, pierw-
sze jest niepordwnanie lepsze i odleglo$¢ jedynie uniemozliwia sprowadzanie go w upaty (On
Butter, s. 103—-104).

W karnawale natomiast przychodzi czas na mig¢sa. Zaroéwno te dzikie, jak i ho-
dowane wtedy sg najlepsze. Wowczas z najlepszym efektem ,,kaczka dzieli z ge-
sig honor wydawania na $wiat patés” (On Domestic Duck, s. 73-75), a

kurczak objawia si¢ w calej swej potedze i wspaniatosci. Wtedy wiasnie spozywa si¢ thuste kur-
czeta, ktore same w sobie picknie wygladaja jako pieczyste, a ich soczyste kraglosci raduja trzy
zmysly jednoczes$nie (On Chicken, s. 66—67).

Dalsza czgs¢ wypowiedzi o zaletach kurczakdéw daje wglad nie tylko w ten
temat, lecz takze w dowcipny i barwny styl autora:

Kurczg to potomek koguta i kury, lecz jest to dziecig, ktore kazdy przedktada ponad rodzicow;
bowiem kura, szczeg6lnie za§ gdy osigga pewien wiek, trafia do garnka, tylko aby wzmocnic¢
esencjonalno$¢ bulionu, kogut natomiast nigdy nie pojawia si¢ na naszych stolach, chyba ze
zakonczyt zywot swoj jako prawiczek (On Chicken).

Almanach uczyt, jak osiggaé najlepsze doznania smakowe, a przy tym, jesli
to mozliwe, nie wyda¢ fortuny. We fragmencie opisujacym makarony, ich zalety
odzywcze, rodzaje i sposob przyrzadzania autor sugeruje, ze mozna je podawac
z mastem lub parmezanem, a nadto dodaje:

jesli ktos chce wersji ekonomicznej, moze daé pot gruyére’a i parmezanu. Tylko najbardziej

subtelni smakosze mogliby to zauwazy¢; kwestia zasadnicza to pozwoli¢ mu przybra¢ w pie-

karniku pigkny zloty kolor, a z odrobing uwagi i praktyki nie jest to bardzo trudne (On Italian
Pasta, s. 57-58).

W drugim tomie Almanachu Grimod zabiera czytelnika na spacer po dwczes-
nym Paryzu. Najbardziej wciagaja opisy wizyt w ulubionych restauracjach autora.
Grimod to prototyp flaneura:

Odkry?t on chadzanie po Paryzu, chadzanie tu i 6wdzie, do kawiarni, do czekoladziarni, na targ,

do sklepow oraz, gdy tylko moze, do restauracji, chadzanie po czg¢sci dla samego tylko chadza-

nia, po czesci, aby zobaczy¢, co si¢ dzieje, po czesci, aby wlaczy¢ si¢ w miejski thum ludzi, a po
czesci, aby uczestniczy¢, konsumowac¢, bawi¢ sig?>.

Ciekawe, ze Grimod, recenzujac najlepsze restauracje, nie opuszczatl tych,
w ktorych... nie jadal. Tak byto w przypadku stynnej Véry, ktora obserwowat po
sasiedzku, siedzac u pani M. Le Gacque. W pierwszym tomie A/manachu wspo-

23 R. Appelbaum, op. cit., s. 55.
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mina, ze restauracja ta nie cieszy si¢ zbyt dobra opinia, jesli chodzi o obstugg,
klienci skarza si¢ na jej nieuprzejmos$¢ i opieszatos¢. Jednak — tak jak w dniu,
kiedy Grimod ja opisywal — zawsze wypehniat jg thum najbogatszych i najznako-
mitszych paryzan. Krytyk dodaje, ze wystroj takze nie zachwyca, i z tych przesta-
nek wnioskuje, ze musza tam mie¢ doskonate jedzenie i znakomite wina, wszyst-
ko w umiarkowanych cenach. To niejedyny raz, gdy recenzja restauracji skupiata
si¢ bardziej na opisach wystroju wnetrza, wyposazenia, popularnosci czy obstugi
niz na jakos$ci potraw. Satysfakcja kulinarna nie pochodzita w jego mniemaniu
jedynie z zaspokojenia zmystu smaku, lecz z harmonijnego potgczenia wymie-
nionych tu elementow.

Po niebywalym sukcesie czytelniczym pierwszego tomu Almanachu wielu
chciato znalez¢ si¢ w kolejnych publikacjach. Grimod umozliwil dostawcom,
sklepikarzom i restauratorom przedstawienie do oceny ich najlepszych produk-
tow oraz dan podczas cotygodniowych kolacji w restauracji Rocher de Canca-
le, na ktorych zbierata si¢ powolana przez niego komisja: Jury Dégustateur®*,
Obrady komisji byly tajne, jednak w wypadku negatywnej opinii dawano szanse
na ponowne przedstawienie poprawionego produktu. Komisja nie tylko oceniata,
lecz bywalo takze, ze starata si¢ aktywnie ksztalttowa¢ gastronomie, wyznaczajac
nowe trendy. Mannell przywoluje sytuacje, opisang w Almanachu z 1804 roku,
gdy jednemu z kucharzy Grimod zaproponowal nowa metod¢ obrobki migsa in-
dyczego. Mimo ze 6w byl przekonany, ze indyk jest smaczny tylko po upieczeniu,
pod naciskiem przygotowat go w formie duszonej. Ostatecznie danie to zyskato
powszechne uznanie?>. Sukces Grimoda i jego wplyw na kulture kulinarng wigzat
sie z jego wielkim wyczuciem chwili. Zdawat on sobie sprawe, ze powotanie do
zycia gastronomii i dalszy jej rozwoj musialy 1§¢ w parze z pozbawieniem jedze-
nia negatywnych konotacji, wynikajacych z taczenia go z grzechem, dlatego tez
jego aktywnos¢ pisarska stuzyta uruchomieniu nowego postrzegania przyjemno-
$ci stotu.

Homo restauranticus

Jakim cztowiekiem byt Grimod? Urodzit si¢ listopadzie 1758 roku. Jego ro-
dzing niektorzy biografowie okreslaja wspolczesnym mianem dysfunkcyjne;.
Matka popetnita mezalians, wychodzgc za maz za cztowieka majetnego, ale bez

24 Komisja obradowata 465 razy do roku 1813, kiedy Grimod opuscit Paryz. Jej skiad byt
zmienny. Czasowo nalezat do niej, na przyktad, markiz de Sade. Zob. N. Fletche, Soteltie: The
banquet from hell, [w:] idem, Charlemagne’s Tablecloth: A Piquant History of Feasting, New York
2004, s. 275-276; oraz S. Mennell, A/l Manners of Food: Eating and Taste in England and France
from the Middle Ages to Present, Champaign 1996, s. 267.

25 S. Mennell, Al Manners of Food, s. 272.

Prace Kulturoznawcze 17, 2015
© for this edition by CNS



216 Dorota Koczanowicz

wystarczajacych tytutdéw. Rekompensowala to sobie, prowadzac bogate zycie
romansowe z czlonkami wlasnego stanu. Jak stwierdzita Cathy Kaufman, na-
rodziny syna byly ostatnim gwozdziem do trumny ich matzenstwa?®. Alexandre
Balthazar Laurent urodzit si¢ ze zdeformowanymi rgkami, co bylo powodem
wstydu rodzicow i izolowania go od $§wiata w dziecinstwie. Zszokowani rodzice
ochrzcili swego syna w tajemnicy, bez udziatu arystokratycznej rodziny?’. Nie
przeszkodzito mu to jednak w pdzniejszym czasie stac si¢ osobistoscig Paryza,
bon vivantem, bywalcem Srodowisk literackich i teatralnych. Zawsze chodzit
w biatych rekawiczkach, ktore ostaniaty protezy zrobione przez szwajcarskiego
zegarmistrza. Jego relacje z rodzicami nigdy nie byty dobre. Bogaty z domu Gri-
mod bywat w tarapatach finansowych?3. Nie zawsze bylo go sta¢ na restauracje
i na wydawanie prowokacyjnych, wyszukanych, ekscentrycznych przyje¢, z kto-
rych stynat. Po jednym z nich trafit do aresztu. Nie spodobato sie, ze przy stole
usadowil §wini¢ przebrang w ubrania ojca. Swojg drogg, Swinie miaty szczegol-
ne miejsce w sercu Grimoda:

Wszystko w §wini jest dobre. Jakaz niesprawiedliwo$¢ sprawita, ze miano to stalo si¢ obrazliwe?

Czyz istnieje kobieta, najpickniejsza choc¢by byta na $wiecie, ktéra moze réwnacd si¢ z ... kiet-

baskami z Arles, rarytasem, ktéry czyni ze $wini osobe tak czcigodna i cenng??’

Jedna z nich cieszyla si¢ specjalnymi wzglgdami — miata swoj materac i stu-
7acego’’. Nie zniechecit sie do tych zwierzat, mimo ze rodzice rozpowiadali, ze
deformacja syna jest wynikiem okaleczenia wlasnie przez $winie®!. Do wypadku
miato doj$¢ w dziecinstwie. Nie chcieli by¢ kojarzeni z tg skazg genetyczna. Gri-
mod w odwecie tez odcinat si¢ od ojca. Na jednym z przyje¢, na przyktad, podajac
potrawy z wieprzowiny, opowiadal o pradziadku rzezniku, ktéry w rzeczywistosci
byt bogatym notariuszem w Lyonie. Zache¢cat tez do kupowania migsa u swego
dostawcy, ktoérego nazywat kuzynem. Inny kuzyn miat zajmowac si¢ sprzedazg
oleju’2. Ukoronowaniem jego stynnych czarnych obiadow>? byta stypa, zorgani-
zowana po jego rzekomej $mierci, ogltoszonej przez zong. Pono¢ chceiat zobaczy¢,
kto go przyjdzie zegna¢. Zaproszeni goscie przechodzili obok trumny stojacej

26 C K. Kaufman, Claw at the Table: The Gastronomic Criticism of Grimod de La Reynieére, 2010,
s. 1, https://www.academia.edu/1149262/The Claw_at the Table The Gastronomic Criticism of
Grimod_de la Reyniere [dostep: 6 stycznia 2015].

27 Ibidem, s. 2.

28 7ob. N. Fletche, op. cit., s. 107.
A.B.L. Grimod de la Reyniére, cyt. za: ibidem.
30 Zob. ibidem, s. 114.
31 Zob. ibidem, s. 108.
32 Zob. ibidem, s. 110.
Fletche wlacza obiady Grimoda w siggajaca starozytno$ci tradycje makabrycznych uczt.
Podanie czarnych potraw, jak oliwki, kawior, trufle, czekolada i jagody, miato by¢ memento mori,
gospodarz u§wiadamiat swoim uprzywilejowanym spotecznie gosciom, ze hierarchie spoteczne
ostatecznie uniewaznia $mier¢. Szczegétowy opis uczty zob. ibidem, s. 107-114.
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miedzy szpalerem pochodni do pokoju, w ktorym czekata wystawna uczta. W rze-
czywisto$ci zmart kilka lat pézniej, 25 grudnia 1837 roku.

Dla kogo Grimod pisat Almanach? Gdy Appelbaum zastanawia si¢ nad cha-
rakterystyke adresata Almanachu, nie ma watpliwosci, ze to m¢zczyzna. W zad-
nym momencie Grimod nie zwraca si¢ do kobiet. Jest on wysublimowanym zar-
tokiem, czyli smakoszem, jednoczesnie uczonym, libertynem i esteta®*. Smakosz
Grimoda jest wyrafinowanym erudyta, biegtym w sztuce zaspokajania, za rozsad-
ng ceng, przyjemnosci podniebienia. Jak podsumowuje autor Dishing It Out:

Jest on osoba o pewnej stopie zyciowej i pewnej funkcji spotecznej; na rowni daje, jak i otrzy-

muje, wydaje proszone kolacje i patronuje artystom kulinarnym. Jest rozdawcg jouissance oraz

jej beneficjentem??.

Wynika z tego wyraznie, ze smakosz nie jest biernym konsumentem, Grimod
naktada na niego pewne zadania. Jego glownym obowigzkiem jest praca nad
wlasnym gustem i ksztalcenie smaku oraz dazenie do sytuacji, w ktorej w do-
swiadczenie kulinarne zaangazowane sg zardwno wszystkie zmysty, jak i rozum.
To cztowiek, ktory potrafi cieszy¢ sie i docenia¢ jedzenie, zanim wilozy je do
ust. To kto§ wybredny w swych wyborach, tworzacy standardy smaku. Za tymi
wymogami stoi przekonanie, ze smakow si¢ uczymy i mozna ksztaltowaé swo-
je kulinarne upodobania, jak tez zwicksza¢ palete doznan, wysubtelnia¢ smak.
W koncu tacinskie stowo sapientia — madro$¢ — pochodzi od sapere — sma-
kowaé3®. Madros¢ i wiedze o §wiecie uzyskujemy z do§wiadczania, uczenia sie.
Mozna powiedzie¢, ze Grimod podziela opini¢ Davida Hume’a, ktory w styn-
nym eseju Sprawdzian smaku stwierdza, ze ,,[s]zukanie prawdziwego pigkna czy
prawdziwej brzydoty jest rownie bezowocne, jak chec ustalenia, co jest naprawde
stodkie, a co gorzkie3”. Cho¢ nie znajdujemy definitywnej zasady, ktora pozwa-
lataby oddzieli¢ pigkno od brzydoty, cho¢ rozrdznienie to ma charakter wytgcznie
empiryczny, co wedle Hume’a wyklucza zardwno reguly estetyczne, jak i smaku
z zakresu wiedzy pewnej, to jednak stara si¢ on w doswiadczeniu znalez¢ wska-
zowki, ktore pozwalatyby zrozumie¢ natur¢ naszych wyborow. Jednym z takich
kryteriow moze by¢ szczegodlna wrazliwo$¢ naszych zmystow. Charakterystyczne
jest, ze piszac o tej cesze, autor eseju powoluje si¢ na smak gastronomiczny. Przy-
tacza opowies¢ z Don Kichota o dwoch znawcach wina, ktorzy dysponowali tak
wyczulonym zmystem smaku, ze byli w stanie z niezwykla precyzja wymienic¢
poszczegblne nuty wina. Hume nie ma watpliwosci, ze ta sama wrazliwo$¢ rzadzi
oceng kulinarng i estetyczng.

34 J.C. Bonnet, Préface, [w:] idem, Grimod de La Reyniére. Ecrits gastronomiques, Paris 1978,
s. 30.

35 R. Appelbaum, op. cit., s. 52.

36 7ob. R. Kearney, Losing Our Touch, ,,New York Times” 31 sierpnia 2014, s. 4.

37 D. Hume, Sprawdzian smaku, [w:] idem, Eseje, przet. T. Tatarkiewiczowa, Warszawa 1955,
s. 194,
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Uogolniajac przestanie pism Grimoda, nalezy stwierdzié, ze tak samo jak je-
zyka czy historii uczymy sie smakow3®. Ta zasada dotyczy wszystkich konsu-
mentow, wsrdd ktorych wyrdzniaja si¢ smakosze, ktdorzy w sposob szczegdlnie
intensywny pracujg tez nad zdolno$ciami percepcyjnymi w dziedzinie smaku. Ta
edukacja przebiega od traktowania spozywania i potraw jako zaspokajania potrze-
by biologicznej do jedzenia pojmowanego jako sztuka. To proces, w ktorym je-
dzenie staje si¢ komunikatem kultury. Almanach smakoszow byt przewodnikiem
dla tych, ktorzy cho¢ zagubieni, chcieli ten komunikat wlasciwie odczytac.

38 Neurogastronomowie szczegdtowo opisuja, w jaki sposob smak konstruuje sic w naszym
organizmie, ale nawet oni podkreslaja kontekst spoteczny i kulturowy, ktéry wptywa na procesy
fizjologiczne. Zob. chocby G.M. Shepherd, Neurogastronomy: How the Brain Creates Flavor and
Why It Matters, New York 2012.
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