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Dlaczego jedzenie musi byc¢ piekne?

Abstrakt: W artykule omawiam problem estetyzacji jedzenia. Analizuj¢ dwudziestojednowieczne
manifesty napisane przez szefow kuchni, takie jak Open Letter to the Chefs of Tomorrow i Statement
on the ‘new cookery’. Szczegolnie interesuje mnie jezyk, jakiego uzywaja, mowigc o jedzeniu i go-
towaniu. Czesto jest on podobny do jezyka uzywanego do opisu sztuki i procesu tworczego. Przy-
ktadowo, jednym z najpopularniejszych terminoéw jest termin ,,interpretacja”, dotyczacy zaréwno
dziatan kucharzy, jak i jedzacych. Podkresla si¢, ze akt jedzenia powinien by¢ catosciowym do-
$wiadczeniem i dostarcza¢ emocji zarezerwowanych dla sztuki. Czy rzeczywiscie mozemy mowic
o podobienstwie jedzenia do dzieta sztuki i gotowania do tworzenia? Odwolujac si¢ miedzy innymi
do rezultatoéw wstepnych badan, jakie prowadzitam, chcg pokazac, jak koncepcja estetyzacji co-
dziennosci Wolfganga Welscha koresponduje z ideg Georga Simmla o estetycznej sile wspdlnego
stolu. Okazuje sig, ze chodzi nie tylko o podawanie pigknych dan. Aby osiagna¢ satysfakcj¢ este-
tyczng z positku, szczegodlnie wazne jest, z kim i w jakim otoczeniu jemy. Wspolnota jest czyms$
nadbudowanym nad jednostkowg satysfakcja. Roland Barthes zaznaczat takze, ze reguty i zakazy
obowiazujace podczas jedzenia zostaly stworzone, aby ukry¢ erotyczny, indywidualny aspekt je-
dzenia.

Stowa-klucze: estetyzacja, estetyzacja jedzenia, kultura jedzenia, food studies, kucharz, restauracja

Wspotczesnie jesteSmy $wiadkami dynamicznych zmian dokonujacych sie
w kulturze kulinarnej. Dotyczy to zaré6wno roli kucharza, jak i funkcjonowania
restauracji czy jedzenia codziennego. W niniejszym artykule poruszam zagadnie-
nia dotyczgce estetyzacji, procesu, ktory wydaje si¢ szczegdlnie symptomatyczny
dla naszych czasow. Dlaczego chcemy, by nasze jedzenie byto pigkne? Artykut
jest jedynie przyczynkiem do dalszych rozwazan i z pewnoscig nie obejmuje ca-
losci zagadnien zwigzanych z estetyzacjy. Zjawisko to uznaj¢ za jeden z elemen-
tow wspolczesnej kultury jedzenia i rozpatruj¢ w szerokim kulturowym kontek-
scie. Pojecie ,,estetyzacja” stanowi uzyteczne narzedzie, dzieki ktoremu mozemy
analizowac procesy zachodzace w kulturze. W artykule skupiam si¢ gldwnie na
kulturze zachodnioeuropejskiej i to ja mam na mysli, gdy uzywam pojecia ,,kul-
tura wspodlczesna”.

Tekst punktuje pewne tendencje, ktére mozemy dostrzec we wspotczesnym
dyskursie dotyczacym jedzenia, skupiajac si¢ gtownie na restauracjach uwaza-

Prace Kulturoznawcze 21, 2017, nr 2
© for this edition by CNS



70 Dominika Zagrodzka

nych za ekskluzywne. Tego typu zawezenie moze by¢ dyskusyjne, zaktadam jed-
nak, ze zjawiska zachodzace w najlepszych restauracjach czgsto stajg si¢ wzorem
dla innych lokali, a takze gotowania i podawania positkow w przestrzeni prywat-
nej, domowej. Tym samym artykut wpisuje si¢ w nurt food studies.

Kwestie dotyczace estetyki jedzenia nadal pozostajg stosunkowo stabo rozpo-
znane. Nie mozna oczywiscie zapomina¢ o wplywie takich badaczy, jak Richard
Shusterman, tworca pojgcia somaestetyki. W wigkszosci refleksja nad estetyzacja
w ramach food studies podejmowana jest przez filozofow lub historykéw sztuki.
Wydaje sig¢ istotne, aby w przysztosci, w wiekszym stopniu, wiaczy¢ do dyskus;ji
rowniez perspektywe antropologiczng.

W artykule kilka razy odwotuje si¢ do badan, ktére przeprowadzitam na po-
trzeby pracy magisterskiej od marca do kwietnia 2015 roku. Osoby, z ktérymi roz-
mawiatam, pochodza z terenu wojewodztwa $laskiego. Uwzglednitam trzy grupy
wiekowe: do trzydziestego roku zycia, od trzydziestego do szes¢dziesigtego i po
szescdziesigtym roku zycia. Wywiady przeprowadzitam z dwunastoma osobami,
po cztery w kazdej kategorii wiekowej. Informatorzy byli obojga ptci. Badania zo-
staty oparte na stalym kwestionariuszu, ktory umozliwit poréwnanie zdobytych da-
nych.

Czym jest estetyzacja?

Wolfgang Welsch wprowadza pojecie estetyzacji, ktore ,,0znacza, ze cos, co
jest nie-estetyczne, czynimy czyms$ estetycznym czy pojmujemy jako co$ este-
tycznego™!. Innymi stowy proces estetyzacji polega na pewnym naddawaniu war-
tosci rzeczom, ktore ze swej natury rzadko postrzegane sa jako estetyczne. Welsch
twierdzi, ze wspotczesnie estetyzacji podlega niemal kazda sfera zycia, od prywat-
nej — urzadzanie mieszkania, strdj do publicznej — wyglad ulic, parkéw, budyn-
kéw publicznych. Cheemy, zeby wszystko, co nas otacza, byto piekne (inna sprawa,
ze skutkuje to miedzy innymi zakwestionowaniem samej jakosci pickna, poniewaz
jesli piekne jest wszystko, to pigkne nie jest nic?). Okazuje si¢, Ze ta potrzeba roz-
cigga si¢ rowniez na jedzenie.

Z kolei Georg Simmel uwaza, ze ,.estetyczna stylizacja™ jest zwigzana ze
wspolnota, ktéra tworzy sie podczas positku. Pisze o ,,socjalizacji positku™?, ktora
wymaga jego ,,uestetycznienia”. Proces ten zaczyna si¢, kiedy normy regulujace

1'W. Welsch, Estetyka poza estetykq: o nowq postaé estetyki, przet. K. Guczalska, Krakow 2005,
s. 119.

2 Wiecej na temat zagrozen ptynacych z wszechobecnej estetyzacji: ibidem, s. 121-122.

3 G. Simmel, Socjologia positku, przet. M. Lukasiewicz, [w:] idem, Most i drzwi, Warszawa
2006, s. 275.

4 Ibidem.
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spozywanie positkow przestajg dotyczy¢ wylacznie tego, co jemy, ale wigza si¢
tez z tym, jak jemy. Gdy zaczynamy wymagac¢ od positku ,,satysfakcji estetycz-
nej”, naturalne dla Simmla jest, ze zwracamy si¢ ku jedzeniu w grupie, poniewaz
satysfakcja estetyczna ,,wymaga [...] pewnego naktadu energii, na co stac raczej
wspdlnote niz jednostke, wspolnota jest tez whasciwszym podmiotem takiej satys-
fakcji niz jednostka”™. Simmel pokazuje opozycje jednostka—wspolnota, w ktorej
jednostkowe zaspokajanie gtodu jest zdecydowanie blizsze naturze, podczas gdy
jedzenie wspolnotowe, jako wynik procesu socjalizacji, jest bardziej kulturowe.
Ale pojawia si¢ tu paradoks. Wspolczesnie indywidualizacja zostata bowiem po-
sunigta do granic — osobny talerz, sztucce, stosowne oddalenie od drugiej osoby.
Jest to typowe dla sfery kultury. Wydaje si¢, ze nie ma tu wspdlnotowosci, tego,
co dla wielu badaczy i filozofow jest istota positku. Simmel twierdzi jednak, ze
nad indywidualizmem zostaje nadbudowany element wspolnotowy i to on jest
najwazniejszy, wprowadzajac warto$¢ estetyczng. Tym samym reguly indywidu-
alizujace staja si¢ podstawg regut wspolnotowych.

Socjalizacja, o ktorej pisze autor, polega na wprowadzeniu coraz bardziej re-
strykcyjnych regut dotyczacych jedzenia, od utozenia sztuécow przez wyglad ta-
lerza po sposoby zachowania si¢ przy stole. Nic nie moze zaktocaé przyjemnosci
odczuwanej przez osobe jedzaca, przyjemnosci, ktora opiera si¢ przede wszyst-
kim na kontakcie z innymi. Osoby, z ktérymi rozmawiatam w trakcie prowadzenia
wstepnych badan, bardzo podkreslaty aspekt towarzyski chodzenia do restauracji
i, nawet jesli nie wyrazaty tego wprost, byto oczywiste, ze opisywany przez nich
positek nie byt jedzony w samotnos$ci. Takze w przestrzeni domowej wigkszos$¢
rozmoéwcow spotyka sie przy stole z innymi — rodzing lub znajomymi.

Pytanie brzmi wigc: czy wymiar estetyczny positku to nowa jako$¢ budowana
dzigki spedzaniu czasu w grupie, czy raczej przyjemno$¢ czerpana z poszczegolnych
elementow sktadajacych sie na positek, typu wystroj miejsca, w ktorym jemy, wyglad
dan, dekoracje na stole? Wbrew pozorom koncepcje te nie muszg si¢ wykluczac, lecz
wrecz przeciwnie — doskonale si¢ uzupetniajg. W niniejszym artykule wskazuj¢ na
pewne elementy uznawane za wazne z punktu widzenia estetyki, takie jak picknie
wygladajacy talerz, ale nie tylko. Wydaje si¢, ze normy obowigzujace podczas goto-
wania i jedzenia, wymagania stawiane kucharzom, ale i gosciom restauracji, moga
zosta¢ uznane za odpowiedzialne za Simmlowska ,,satysfakcje estetyczng”.

Kuchenne manifesty

W kontekscie dokonywanej estetyzacji szczegolne znaczenie ma jezyk, jakim
moéwimy o gotowaniu i jedzeniu. Coraz czg¢$ciej kucharze porownywani sg z ar-
tystami, a gotowanie traktowane jest jak sztuka. Warto przyjrze¢ si¢ manifestom

5 Ibidem.
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pisanym przez szefow kuchni. Stowo ,,manifest” kojarzy si¢ z deklaracja natury
artystycznej, z programem dotyczacym tworzonej sztuki. Statement on the ‘new
cookery’ z 2006 roku® oraz Lima Declaration. Open letter to the chefs of tomor-
row’ z 2011 roku s3a manifestami napisanymi przez kucharzy. Zostaty podpisa-
ne przez szefow uznawanych za najlepszych, miedzy innymi René Redzepiego,
szefa kopenhaskiej Nomy®. Gdy je czytamy, mamy wrazenie, ze rownie dobrze
moglyby by¢ manifestami stworzonymi na przyklad przez artystow plastykow.

Szefowie skupiaja si¢ na dgzeniu do doskonatosci, uwazaja, ze gotowanie i je-
dzenie moze wplywacé na ludzi na wiele réznych sposobow. Piszg o wykorzystaniu
wszelkich dostepnych srodkow, po to by dawac ludziom przyjemnos¢, ale i pewnego
rodzaju sens (ang. meaning®). Jedzenie ma stuzy¢ tworzeniu tozsamosci w obrebie
danej kultury, ale takze by¢ pomostem, tacznikiem miedzy roznymi kulturami; stot
staje si¢ miejscem, przy ktorym (przynajmniej w teorii) wszelkie podziaty zanikaja.

Statement on the ‘new cookery’ sktada si¢ z czterech punktow. W punkcie
pierwszym szefowie wymieniajg najwazniejsze zasady gotowania: doskonatosc,
otwarto$¢ na nowe pomysty i uczciwos¢. Podkreslaja, ze dzigki wspotczesnym
mozliwosciom 1 dostepnosci produktow maja niepowtarzalng okazje do kuli-
narnych eksperymentow. Uczciwo$¢ (ang. integrity) rozumieja jako wiernosc¢
przekonaniom i niepodazanie $lepo za nowymi trendami. Punkt drugi taczy sig
z punktem trzecim. W drugim punkcie kucharze oddajg hold tradycji, pisza, jak
wiele zawdzieczaja poprzednim pokoleniom szefow kuchni. Uwazaja, ze nalezy
opanowac rzemiosto, by moc eksperymentowaé. Z wprowadzaniem innowacji
wigze si¢ punkt trzeci. Autorzy ttumaczg, ze nowos¢ dla samej idei nowosci nie
ma sensu. Nowoczesne technologie nie determinujg pracy kucharzy i nie sg jej
esencjg. Dania powinny wzbudza¢ emocje i angazowac intelektualnie, jednak nie
tylko przez doskonalos¢ techniczna, lecz takze zrozumienie produktu i techniki,
akt kreacji. Punkt czwarty jest podsumowaniem i zaakcentowaniem, ze jedzenie
ma by¢ catosciowym doznaniem'?, co rozwine w dalszej czesci tekstu.

Lima Declaration. Open letter to the chefs of tomorrow zostata podzielona na
cztery czesci. W kazdej znajduje si¢ po kilka postulatow, dotyczacych kolejno:

6 Statement on the ‘new cookery’, https://www.theguardian.com/uk/2006/dec/10/foodand-
drink.obsfoodmonthly [dostep: 13 stycznia 2017].

7 L. Bianchi, Lima Declaration. Open letter to the chefs of tomorrow, http://www.theworlds-
50best.com/blog/Events/-lima-declaration-open-letter-to-the-chefs-of-tomorrow.html [dostep: 13
stycznia 2017].

8 Statement on the ‘new cookery’ podpisali Ferran Adria, Heston Blumenthal, Thomas Keller,
Harold McGee. Lima Declaration zostata podpisana przez kucharzy: Ferran Adria, Yukkio Hattori,
Massimo Bottura, Michel Bras, René Redzepi, Gaston Acurio, Alex Atala i Dan Barber. Por. Stat-
ement on the ‘new cookery’; L. Bianchi, op. cit.

9 Statement on the ‘new cookery .

10" 1bidem.
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zwiazku z natura, relacji ze spoleczenstwem, stosunku do wiedzy, znaczenia kon-
kretnych wartosci

W pierwszej czesci kucharze podkreslajg swojg zalezno$¢ od natury. Uwazaja,
ze majg obowiazek nie tylko korzysta¢ z jej darow, lecz takze w wyniku prze-
myslanych wyboréw chroni¢ bioréznorodnos¢. Niejako akcentujac zasieg swoich
powinnosci, informujg o swojej roli w kulturze i spoleczenstwie. Przez gotowa-
nie pokazujg i promujg tozsamos¢ danego regionu czy kraju, tworzg tez ,,pomost
miedzy [réznymi] kulturami”!'!. Jednoczeénie szczegdlnie wazne jest dla nich
oddzialywanie na innych za pomocg jedzenia. Pisza o swoim wplywie zarow-
no w aspekcie spotecznym, jak i ekonomicznym. Zaktadaja, ze maja obowiazek
szerzy¢ zdobyta wiedze wsrdd profesjonalistow 1 amatorow i promowac dobre
praktyki, zwigzane na przyktad z wyborami zywieniowymi. W czesci dotyczacej
wartosci, opisuja gotowanie jako proces pozwalajgcy im na wyrazenie siebie, pi-
sz3 o autentycznosci, pokorze i pasji'2.

Przywotuje kulinarne manifesty na poczatku mojego artykutu nie bez powo-
du. Sg one wyrazem pewnych tendencji, ktore od dtuzszego czasu mozemy ob-
serwowac we wspotczesnej kulturze jedzenia. Uznanie kucharzy za osoby o tak
wszechstronnym wplywie i znaczeniu dla kultury nie tylko przez nich samych,
lecz takze przez odwiedzajacych ich restauracje gosci, jest jednym z elementow
dokonujacego si¢ procesu estetyzacji. W dalszej czesci tekstu opisuje estetyzacje,
ktora dokonuje si¢ na roznych poziomach — postaci i roli kucharza, przestrzeni
restauracyjnej, tego, co finalnie pojawia si¢ na stole — jedzenia oraz zakazow
1 nakazow wigzacych si¢ z owym jedzeniem.

Rola kucharza

Coraz czg¢$ciej mamy do czynienia z celebrytyzacja kucharzy. Jean-Louis Flan-
drin, francuski historyk, ktory zajmuje si¢ historig zywnosci, w swoich badaniach
zwraca uwage na zmiang, jaka w ciggu wiekow dokonata si¢ w zawodzie kucharza.
Uwaza on, ze w X VII wieku kucharze zyskali swego rodzaju autonomie w kwestii
tego, co 1 jak pojawia sie¢ na talerzu, wykazywali tez znacznie wigksza pewnosc¢
siebie. Proces, ktorego pierwsze oznaki mozemy dostrzec w XVII wieku'3, znajduje
swoj peten wyraz w XIX wieku, kiedy na kulinarng sceng wkraczajg tacy szefowie,
jak Marie-Antoine Caréme czy Auguste Escoffier. Wspotczesnie kucharze sg gwiaz-

1L, Bianchi, op. cit.

12 Ibidem.

13 W ksigzkach kucharskich zaznaczaja, ze to oni maja decydujacy glos w kwestii menu i wie-
dza najlepiej, jak konkretne danie powinno smakowac. Zdarzaja si¢ nawet stwierdzenia, w ktorych
obsmiewaja pewne upodobania amatoréw i mimo ze podaja sposob, jak je zaspokoi¢, uwazaja je
za co najmniej niewtasciwe. Por. J.-L. Flandrin, Wyréznienie smaku, przet. M. Zigba, [w:] Historia
zycia prywatnego. Od renesansu do oSwiecenia, red. R. Chartier, Wroctaw 1999, s. 308.
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dami poréwnywalnymi z muzykami, aktorami czy sportowcami. Do zwigkszenia
roli kucharza przyczynity si¢ media — wzrost liczby programow kulinarnych, nowe
czasopisma dotyczace jedzenia, blogi poswiecone kulinariom. Nie nalezy jednak
zapomina¢ o zmianach dokonujacych si¢ w modelu prowadzenia restauracji. Coraz
czesciej whascicielem jest sam szef kuchni, ktory wykonuje tez funkcje menedzera.
Mowi sig o kuchni autorskiej, w ktorej kucharz ma wolna reke w kwestii menu, nie
musi uzgadniaé go z whascicielem lokalu, a dania sygnuje swoim nazwiskiem!4,

Z moich wstepnych badan wynika, ze podstawowa cechg pozadang u kucha-
rzy jest kreatywno$¢, zarowno w kwestii smaku, jak i sposobu podawania po-
traw. W dzisiejszej kulturze kucharze czgsto podnoszeni sa do rangi geniuszy,
a gotowanie jest sztuka zarezerwowang dla wybitnych artystow. W manifestach
kucharze pisza, ze najwazniejsza jest dla nich perfekcja, doskonatos¢. Kilka osob,
z ktérymi rozmawiatam podczas badan, wspomniato o powotaniu do zawodu ku-
charza, poréwnywano kucharzy do muzykdw, malarzy, rzezbiarzy. Jeden z profe-
sjonalnych kucharzy stwierdzit, ze kucharz przypomina malarza, a talerz ptotno.
Tak jak malarz kladzie farbg na ptotnie, tak kucharz uktada jedzenie na talerzu,
tworzac (wprawdzie ulotne) dzieto sztuki. Wspotczesnie, zwlaszcza w kontekscie
kuchni autorskiej, ,,kucharz staje sic demiurgiem”!'> wymyslajacym nowe pota-
czenia smakow, zaskakujace formy. Luce Giard pisze o akcie tworzenia rowniez
przez amatorow: ,,wytwarzanie czego$ osobiscie, ksztattowanie kawatka rzeczy-
wistosci, zaznawanie rado$ci demiurgicznej miniaturyzacji, zapewniajgc sobie
jednocze$nie uznanie tych, ktorzy beda go spozywaé”!®. Kucharz oferuje cato-
sciowe doswiadczenie, a wizyta w restauracji, w ktorej gotuje, ma si¢ sta¢ nieza-
pomnianym przezyciem. Come de Chérisey, jeden z wspottworcow przewodnika
po restauracjach Gault et Millau, rowniez wyraza taka opini¢:

Od wielkiego szefa oczekuj¢ wielkich emocji. Wibrujacych, tworczych. Kucharze maja prawo

do gorszego dnia, do catkowitego zakwestionowania swojej pracy, do catkowitej zmiany

podejscia, do zwatpienia. Sa artystami, wolno im'”.

14 Konflikt na linii kucharz-restaurator zostat ukazany m.in. w filmie Szef Jona Favreau z 2014
roku. Tytulowy szef nie moze dowolnie ksztalttowa¢ menu, co powoduje, ze od dawna restauracja
podaje te same dania. Wtasciciel lokalu woli sprawdzone, bezpieczne przepisy, dlatego nie zgadza
si¢ na, w jego mniemaniu ryzykowne, wprowadzenie do karty nowych dan. Ich relacjg podsumowu-
je scena, w ktorej szef kuchni obserwuje podrygujacg na sznurkach marionetke. Co cickawe, kiedy
szef w koncu otwiera wlasny biznes, nie jest to restauracja, ale food truck.

15 Smakuje, wywiad Lukasza Modelskiego z Grzegorzem Eapanowskim, [w:] £.. Modelski, Pig-
ty smak. Rozmowy przy jedzeniu, Krakow 2014, s. 174.

16 L. Giard, Gotowa¢, przet. K. Thiel-Janczuk, [w:] M. de Certeau, L. Giard, P. Mayol, Wyna-
lezé codziennosé. Mieszkad, gotowac, Krakow 2011, s. 145.

17 Miejsca smaku, wywiad Lukasza Modelskiego z Come de Chérisey, [w:] £.. Modelski, op.
cit., s. 274.
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Tym samym idzie o krok dalej i stawia znak roéwnos$ci miedzy kucharzami
a artystami!8,

Jednak warto pamigtac, ze rodzaj artystycznego zmyshu przydaje si¢ na etapie
wymyslania potraw, natomiast podczas codziennej pracy w kuchni trudno mowic
o dziatalnos$ci artystycznej, poniewaz gotowanie w restauracji polega na stosun-
kowo wiernym odtworzeniu pierwotnego wzoru. Czysto techniczne umiejetnosci,
anie tylko artystyczna impresja, odpowiadajg za to, ze kazde danie jest wykonane
wedhug tych samych standardow.

Co cickawe, wigkszo$¢ 0sob, z ktdrymi rozmawiatam stwierdzita, ze nie intere-
suje ich ogladanie procesu gotowania, a restauracje z otwartg kuchnig czesto oferuja
nieprzyjemne zapachy i nie zawsze zachgcajacy obraz gotujacych kucharzy. Ponie-
waz estetyzacja nie dotyczy tylko potraw, lecz takze otoczenia, w ktérym spozywa-
my positek, istotne jest, by bylo ono czyste i atrakcyjne. Kilka 0sob podczas badan,
wspomniato o tajemnicy, sekretnosci pracy kucharza, ktory niczym alchemik w la-
boratorium musi mie¢ spokoj i odpowiednig przestrzen do pracy.

Kolejng kwestig zwigzang z estetyka jest wigc nieche¢ do ogladania procesu.
Liczy si¢ gtownie ostateczny efekt. Proces gotowania czgsto nie jest widowisko-
wy, poniewaz wykonuje go wiele osob (jesli mowimy o codziennym wydawaniu
positkow w restauracji, a nie jednorazowym pokazie). Proces moze by¢ rozrywka,
jesli to osobny pokaz lub jest potaczony z elementem rywalizacji, tak jak w pro-
gramach telewizyjnych. Samo gotowanie w restauracyjnej kuchni rzadko bywa
widowiskowe, a dla 0s6b niewtajemniczonych moze sprawiaé wrazenie wrecz
niechlujnego.

Estetyzacja jedzacego

Precyzyjnie zaprojektowane menu oraz restauracyjne otoczenie zakladaja, ze
do restauracji przyjdzie bardzo konkretny gos$¢. Gosé, ktory bedzie miat okreslong
wiedze 1 bagaz doswiadczen, by moc prawidlowo zinterpretowaé poszczegdlne
elementy restauracyjnego doswiadczenia. W filmie dokumentalnym Foodies. The
culinary jet set jeden z m¢zczyzn, ktory jest restauracyjnym krytykiem, mowi, ze
ludzie nie rozumieja, ze jedzenie nie jest tylko fizyczng, zmystowa przyjemnos-
cig. Jedzenie ma by¢ takze przyjemno$cig natury intelektualnej. Z jednej strony,

18 zaskakujace, jak czesto oprocz konotacji zwigzanych ze sztuka pojawiaja si¢ w dyskursie do-
tyczacym kulinariéw aspekty religijne. Za przyktad niech postuzy artykul z magazynu ,,The Guar-
dian”, w ktéorym mowa jest o zamknigciu jednej z najlepszych restauracji na §wiecie — kopenha-
skiej Nomy. Ostatnia kolacja przed zamknigciem lokalu poréwnywana jest do Ostatniej Wieczerzy,
jednoczes$nie wywolujac skojarzenia religijne i artystyczne. Artykulowi towarzyszy zdjecie zatogi
Nomy, stylizowane na obraz Leonarda da Vinci. Zob. L. Abend, René Redzepi on Noma's last supper
— and what comes next, https://www.theguardian.com/lifeandstyle/2017/jan/15/noma-last-supper-
-rene-redzepi [dostep: 13 stycznia 2017].
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po to by odczyta¢ intencje szefa kuchni, z drugiej, by oceni¢ jego umiejgtnosci
techniczne i nowatorsko$¢ potrawy. W dyskursie pojawia si¢ termin ,,interpreta-
cja” stosowany zaro6wno w odniesieniu do szeféw kuchni, jak i go$ci restaura-
cji. Kucharze tworza dania, ktore sg interpretacjg, na przyktad dan uznawanych
za tradycyjne, natomiast jedzacy ma poprawnie zinterpretowac finalny efekt ich
dziatan.

Co ciekawe, estetyzacja nie ogranicza si¢ tylko do przestrzeni publicznej. Este-
tyzujemy tez na wlasne potrzeby, dla 0oséb nam bliskich, nawet jesli nikt nie ma
szansy zobaczy¢ finalnego efektu naszych dziatan. Przekonanie, Ze to, co jemy,
powinno by¢ pigkne, jest przez nas gltgboko zinternalizowane.

Z badan przeprowadzonych przez naukowcoéw wynika, ze, wbrew pozorom,
nawet osoby uznajace si¢ za smakoszy nie odwiedzaja restauracji bardzo czesto,
na przyklad kilka razy w tygodniu. Isabelle de Solier, ktora prowadzila badania
wéréd grupy foodies'® z Australii, zauwaza, Ze entuzjasci jedzenia nie chodza
do restauracji cze$ciej niz raz na kilka miesigcy. Skupiajg si¢ na wlasnorgcznym
przygotowywaniu wysokojakosciowych positkow w domu. Wedtug badaczki, go-
tujac, niejako ,,zarabiaja” na pdzniejszg przyjemnos¢ jedzenia w restauracji bez
wyrzutéw sumienia i unikaja oskarzen o konsumpcjonizm. To tez skuteczna ,,stra-
tegia maksymalizacji [odroczonej] przyjemnosci”?’. Z kolei badania przeprowa-
dzone przez Alana Warde’a i Lydig Martens wsrod osob niebedacych foodies do-
wodza, ze ,,jedzac poza domem, maja sktonno$¢ do jedzenia ponad miarg i wigcej
niz zwykle. Byto to jednak akceptowane, jako ze jedzenie poza domem stanowito
niemal dla wszystkich specjalne wydarzenie”?!. Z wstepnych badan, ktore pro-
wadzitam, takze wynika, ze wyjscie do restauracji jest uwazane za wyjatkowa
sytuacje, czesto zakladajaca poczynienie odpowiednich przygotowan, takich jak
dobranie odpowiedniego stroju. Restauracja staje si¢ przestrzenia podobna do ga-
lerii sztuki, stuzaca do zapoznania si¢ z tworczosciag danego artysty — kucharza.

Jedzenie jako catosciowe doswiadczenie

Jak wspomniatam, podawane jedzenie ma by¢ komunikatem nadawanym
przez kucharza i odczytywanym przez jedzacego. Ma informowa¢ migdzy innymi
o kulinarnej filozofii gotujgcego. Nierzadko jest to komunikat, ktéry musi by¢

19 Przez foodies rozumiem tutaj, za de Solier i innymi badaczami, wspolczesnych smakoszy.
Podstawowa cecha foodies jest ich zainteresowanie juz nie tylko kuchnia wysoka, lecz takze kuch-
niami etnicznymi, street food itp.

20 1. de Solier, Making the Self in a Material World. Food and Moralities of Consumption, ,,Cul-
tural Studies Review” 2013, nr 1 (19), s. 18.

21 L. Martens, A. Warde, Mife spotkania przy stole, [w:] Socjologia codziennosci, red. P. Sztomp-
ka, M. Bogunia-Borowska, Krakow 2008, s. 373.
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dodatkowo objasniony — kelner opowiada woéwczas o pochodzeniu sktadnikow
lub instruuje, w jaki sposob nalezy zje$¢ dang potrawe. W Statement on the ‘new
cookery’ czytamy, ze ,,gotowanie moze wplywac¢ na ludzi, a jedzenie przekazy-
waé wiadomo$éé od kucharza?2.

W serialu dokumentalnym sieci Netflix Chef's Table, ktory prezentuje sylwet-
ki najlepszych kucharzy, kazdy z nich méwi o jedzeniu jako komunikacie (ang.
message). Szefowie wspominaja o nauce rzemiosta od mistrzow, ale podkreslaja
tez, ze dopiero w momencie otwarcia wilasnej restauracji mogg tworzy¢ w pehi.
Wiasny lokal oznacza odejscie od kopiowania, nasladowania tego, czego si¢ na-
uczyli. W jednej ze scen Niki Nakayama, znana i ceniona szefowa kuchni, opo-
wiada o pracy w restauracji sushi. Mowi o powtarzalnosci wykonywanych czyn-
nosci i o tym, ze nie byto tam miejsca na prawdziwa sztuke, ktora tworzy teraz,
we wlasnej restauracji.

W najlepszych restauracjach podstawowa forma podawania positku sa kola-
cje degustacyjne. To rodzaj pokazu umiejetnosci szefa kuchni i przekrodj przez
wszystkie dania serwowane w lokalu. Jest to dobra opcja dla 0sob, ktore nie maja
mozliwosci przychodzenia do restauracji regularnie i probowania, podczas ko-
lejnych wizyt, roznych dan. Dlatego daje si¢ im szans¢ sprobowania wigkszos$ci
dan w trakcie jednego wieczoru. Porcje sg malutkie, ale dan jest wigcej niz przy
standardowym obiedzie czy kolacji, od kilkunastu do kilkudziesi¢ciu.

Podejscie do gotowania we wspotczesnych restauracjach jest efektem zmian, ja-
kie dokonaty si¢ w kuchni francuskiej w latach siedemdziesigtych XX wieku. Henri
Gault i Christian Millau, twércy przewodnika po restauracjach Gault & Millau,
w 1973 roku spisali dziesie¢ punktow charakteryzujacych ,,nowa kuchni¢” (fr.
nouvelle cuisine). Zgodnie z zaproponowanymi przez nich zatozeniami kucharze
powinni skoncentrowac si¢ na produkcie wysokiej jako$ci, pozyskujac go z lokal-
nych zrodetl. Potrawy miaty by¢ lekkie, bez ci¢zkich sosoéw, a kucharz caly czas
powinien zaskakiwa¢ restauracyjnych go$ci nowymi potgczeniami smakowymi.
W nouvelle cuisine wazny byt tez aspekt estetyczny. Kucharz musiat zaprojekto-
waé wyglad talerza??.

Szefowie kuchni zdaja si¢ zwracaé szczegdlng uwage na traktowanie jedzenia
jako niepowtarzalnego doswiadczenia. W Statement on the ‘new cookery’ zostaty
zapisane symptomatyczne stowa: ,,Akt jedzenia angazuje wszystkie zmysty, tak
samo jak umyst. Przygotowywanie i serwowanie jedzenia jest by¢ moze najbar-
dziej kompleksowa i wszechstronng ze sztuk widowiskowych”?*. Spozywanie
dan ma by¢ catosciowym doswiadczeniem. Przyjemnos¢ estetyczna ptynie nie
tylko z efektow wizualnych, lecz takze stuchowych (jedzenie, ktore ,,wydaje od-

22 Statement on the ‘new cookery’ [ttumaczenie whasne].

23 A. Drouard, Chefs, gourmets and gourmands. French Cuisine in the 19th and 20th Centuries,
[w:] Food. The history of taste, red. P. Freedman, Londyn 2007, s. 295.

24 Statement on the ‘new cookery’ [tlumaczenie wlasne].
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glosy” podczas spozywania, na przyktad chrupie), wechowych (zatrzymywanie
aromatu, na przyktad pod szklanym kloszem, ktory zostaje podnoszony juz przy
stoliku, by gos¢ mogt w peni poczu¢ zapach potrawy), dotykowych (taczenie ro6z-
nych struktur w potrawie: migkkie/twarde, gtadkie/chropowate, ale tez dobor od-
powiednich naczyn). Dobrym przyktadem bedzie restauracja szefa Paco Roncero,
Sublimotion, na Ibizie. Positek w Sublimotion trwa okoto trzech godzin i jest po-
laczeniem jedzenia, sztuki i technologii. Goscie siedzacy przy jednym dtugim sto-
le sa $wiadkami multimedialnego spektaklu, a wyswietlane na $cianach-ekranach
i stole wizualizacje maja potegowaé doznania ptynace z jedzenia (przyktadowo,
gdy na stole pojawiajg si¢ owoce morza, na Scianach wyswietlany jest podwodny
$wiat, a z glosnikow dobiega dzwick miedzy innymi fal)2>.

Jednak jako konsumenci chcemy jak najdalej od owej natury — przypominania
nam o organicznym pochodzeniu spozywanych produktow — uciec. Warto zwro-
ci¢ uwage, ze elementy natury pokazywane na ekranach w Sublimotion zostaty
»przefiltrowane” przez kulturg i podane w formie uwazanej przez gosci za atrak-
cyjng rozrywke. Jedna z mozliwych przyczyn dokonywania procesu estetyzacji
jest uciekanie od biologii. Mozna tu wyodrebni¢ dwa poziomy. Na pierwszym
poziomie ucieczka od aspektow biologicznych dokonuje si¢ za pomoca wygladu
jedzenia na talerzu. Marta Bucholc w artykule ,, Kto nie pracuje, ten niechaj nie
je”. O socjologicznych interpretacjach jedzenia pisze:

Najoczywistszym zabiegiem mistyfikujacym jedzenie jest oczywiscie odebranie mu charakteru

jedzenia, niejako zaprzeczenie, ze to, co si¢ dzieje, jest jedzeniem, a to, co jemy, to substancje

pochodzenia [...] naturalnego poddawane wewnatrz naszego organizmu procesom pozakulturo-
wej obrobkiZ®.

Jedzenie ma nie wygladac jak jedzenie, co utatwia uktadanie go w przemysing
kompozycje. Probujemy odsuna¢ od siebie naturalnos$¢ jedzenia, zwracajac nasz
wzrok wylacznie w strone kultury?’. Roland Barthes takze pisat o kuchni ,,deko-
racyjnej”, skupionej na uciekaniu od biologii. Wzrok jest tu zmystem wyr6znio-
nym. Waznym we wspotczesnej kulturze zjawiskiem jest nierzadkie zastgpowa-

25 http://www.sublimotionibiza.com [dostep: 3 stycznia 2017].

26 M. Bucholc, ,,Kto nie pracuje, ten niechaj nie je”. O socjologicznych interpretacjach jedze-
nia, [w:] Pongo, t. 5. Antropologia praktyk kulinarnych. Szkice, red. R. Chymkowski, A. Jaroszuk,
M. Mostek, Warszawa 2012, s. 21.

27 Napiecie miedzy naturalnocia jedzenia a jego ukulturalnianiem doskonale pokazuje serial
Hannibal. Tytutowy bohater, znany tez z ksiazkowego oryginatu, Hannibal Lecter, praktykuje ka-
nibalizm. To, jak gotuje, pokazywane jest jednak w sposdb wrecz przeestetyzowany — elegancko
ubrany mezczyzna, w 1$nigcej czystosciag kuchni, smazy i piecze, przygotowujac wyszukane dania,
a w tle brzmi muzyka klasyczna. Odbiorca otrzymuje wiele zblizen prezentujacych przygotowywa-
nie poszczegolnych elementéw dania. Sktadniki sg nastgpnie uktadane w niezwykle kompozycje.
Estetyzacja dokonywana w serialu ma shuzy¢ wzbudzeniu w widzu ambiwalentnych uczu¢ — z jed-
nej strony dania i sposob ich przygotowania wygladaja bardzo apetycznie, z drugiej, poniewaz wie-
my, skad pochodzi migso uzyte do potraw, czujemy do nich wstret (i nieche¢ do siebie, ze uznalismy
je za apetyczne). Co cickawe, oba te uczucia sg z poziomu kultury, nie natury.
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nie patrzeniem rzeczywistego aktu konsumpcji. Zaréwno media internetowe (na
przyktad Instagram), jak i tradycyjne (albumowe ksigzki kucharskie, czasopisma)
zaktadaja, ze ich odbiorca potrzebuje przede wszystkim tadnych obrazkow. Przy-
jemno$¢ estetyczna wyczerpuje si¢ wtedy w spojrzeniu, coraz czesciej zreszta
rozmaici naukowcy donoszg, ze patrzac na smakowitg potrawe, jesteSmy w stanie
zniwelowac rzeczywisty apetyt. Michael Pollan w pracy Cooked pisze o paradok-
sie z tym zwigzanym (w oryginale Cooking Paradox). Ot6z wedlug autora Ame-
rykanie gotuja coraz mniej, natomiast coraz wigcej czasu poswigcaja na oglada-
nie programow kulinarnych czy czytanie ksigzek kucharskich. Pollan twierdzi, ze
wynika to z faktu, ze brakuje im czasu lub energii na samodzielne gotowanie, ale
nie potrafig catkowicie zrezygnowac z tej czynnosci, dlatego ogladaja ja na przy-
ktad na ekranach telewizora. Autor uznaje gotowanie za co$, za czym tesknimy,
a ogladanie tej czynnoS$ci za substytut gotowania. Wedtug Pollana fascynuje nas
podgladanie procesu wlasnorecznego wytwarzania (oczywiscie procesu estetyzo-
wanego na potrzeby mediow)?8.
Wedtug Barthes’a w przemys$lanym ozdabianiu potraw chodzi o

ztagodzenie lub nawet zamaskowanie pierwotnej natury sktadnikoéw, surowosci migsa lub
szorstkosci skorupiakow. Danie chlopskie dopuszcza si¢, w wyjatkowych sytuacjach (sztuka

migsa w rosole — tradycyjny positek rodzinny) jako wiejska fantazj¢ zblazowanych miesz-

czuchow?.

Barthes rowniez podkresla dwoisto$¢ zabiegoéw ozdabiania potraw:

z jednej strony wymykanie si¢ naturze w jakby barokowym uniesieniu (szpikowanie cytryny
krewetkami, zabarwienie kurczaka na r6zowo, podanie cieptych grejpfrutow), z drugiej zas pro-
ba jej odtworzenia za pomoca dziwacznych zabiegow (roztozenie bezowych grzybow i lisci
ostrokrzewu na bozonarodzeniowych stroikach, umieszczenie glow rakow wokot wyrafinowa-
nego beszamelu, ktéry zakrywa ich odwtoki)>°.

Warto pamigta¢, ze wspotczesnie owo maskowanie pierwotnej natury jest
utatwione takze przez produkty spozywcze, ktore kupujemy. Przepisy kulinarne
z XIX wieku zawieraty zwykle instrukcje, jak pozbawi¢ zycia zwierze, ktore mia-
to zosta¢ podane na obiad?!. Dzisiaj kupujemy gotowe kawatki migsa, nierzad-
ko wymagajace jedynie obrobki termicznej. Reklamy produktow odzwierzecych
skupiaja si¢ na pokazaniu samego produktu, ewentualnie szczgsliwych zwierzat.
Kwestie etyki hodowli sg podnoszone miedzy innymi przez wegetarian, ale dla
przecietnego konsumenta to drugorzedny temat.

28 M. Pollan, Cooked, London 2013, s. 4-5.

29 R. Barthes, Kuchnia dekoracyjna, przet. A. Dziadek, [w:] idem, Mitologie, Warszawa 2000,
s. 165.

30 Ibidem, s. 166.

31'S. Bednarek, O niektérych osobliwosciach przepiséw kulinarnych w ksigzkach kucharskich
XIX wieku, [w:] Oczywisty urok biesiadowania, red. P. Kowalski, Wroctaw 1998, s. 65.
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Wigaze si¢ to takze z tematem, o ktorym jedynie wspomng, gdyz jego rozwinig-
cie to materiat na kolejny artykut. Pokarmy wzbudzajgce w nas wstret, obrzydliwe,
niepigckne znajdujg si¢ na drugim biegunie poruszanych tu zagadnien. Nierzadko
odmawiamy ich estetyzowania, poniewaz sam kontakt z danym produktem wy-
woluje odrzucenie. To, co spozywamy, jest przeciez zwigzane z czyms$ tak oczy-
wistym, jak uznanie pokarmow za jadalne. Wyznaczenie granicy indywidualnie
(osoby starsze czgsto nie uznaja za jadalne owocoéw morza), ale i kulturowo (we
wspotczesnej polskiej kulturze obce jest na przyktad jedzenie robakdéw, normalne
w kulturach azjatyckich) tworzy rozdziat miedzy sferg natury i kultury. Wszystko,
co uznamy za jadalne, staje si¢ w pewien sposdb bezpieczne, oswojone, stoi po
stronie kultury. Z niejadalnym wiaze si¢ ek, nierzadko wynikajacy z niewiedzy,
ktory sytuuje tego typu produkty po stronie natury>2.

Bucholc wspomina, ze odwrdceniu uwagi od natury sprzyjaja rowniez rozmo-
wy przy stole, zwykle dotyczace tematow neutralnych, niedotyczacych na przy-
ktad wydalania czy innych czynnosci fizjologicznych zwigzanych z jedzeniem3?.
Rozmowa musi dotyczy¢ tematow uwazanych za lekkie i przyjemne, nie moze
by¢ zbyt powazna, zeby nie przystoni¢ samego aktu jedzenia, nazywanego przez
Simmla ,,baza”, na ktorej opiera si¢ przyjemnos¢ wynikajaca ze wspolnotowego
spozywania positku®*,

Estetyzacja dokonuje si¢ wiec takze na tym poziomie. Wbrew pozorom swo-
boda przy stole ograniczana jest wicloma respektowanymi spotecznie i zinterna-
lizowanymi normami, ktdre precyzyjnie okreslajg, co wolno, a co jest surowo
wzbronione. Ich przestrzeganie ma wptywaé na, wspominang przez Simmla, ,,sa-
tysfakcje estetyczna”, catosciowy wymiar positku.

Lothar Kolmer pisze o zanikaniu ,,surowej rytualizacji” zwigzanej z jedze-
niem, przejawiajacej si¢, miedzy innymi, w niezmiennej kolejnosci spozywanych
podczas uczt dan, $ci§le okreslonych porach jedzenia, wyznaczonych momen-
tach, w ktorych trzeba milcze¢, i tych, podczas ktérych mozna rozmawiaé. Przy
tej okazji autor przywotuje dziewietnastowieczne dinner party, ktére byty wyda-
wane gtownie przez osoby aspirujace do zajecia wyzszej pozycji w spolecznej
hierarchii i nie do$¢, ze wigzaly si¢ z rygorystycznie przestrzegang etykiets, to
oznaczaty réwniez ogromne koszty, ponoszone przez gospodarza®®. Rytualizacja
czynnos$ci zwigzanych z jedzeniem nie zanikta catkowicie. Wspotczesnym odpo-

32 Warto wspomnieé, ze jedzenie peni przede wszystkim funkcje tworzenia okreslonej toz-
samosci, co podkresla tez Lothar Kolmer. Chodzi tu zardbwno o tozsamos¢ jednostki, budowana
aktami spozywania, ale tez przygotowywania czy podawania okreslonych potraw, jak i tozsamos¢
grupowa, tozsamos$¢ danej spolecznosci, ktora znajduje swoj wyraz w obowiazujacej kulturze jedze-
nia. Zob. L. Kolmer, Przyjmowanie i wykluczanie, [w:] F.-T. Gottwald, L. Kolmer, Jedzenie. Rytuaty
i magia, Warszawa 2009, s. 256.

33 M. Bucholc, op. cit., s. 22.

34 G. Simmel, op. cit., s. 280.

35 L. Kolmer, Wprowadzenie, [w:] F.-T. Gottwald, L. Kolmer, op. cit., s. 12—13.
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wiednikiem dinner party bytaby wlasnie wizyta w restauracji i rzadzace nig za-
sady, ktore wbrew pozorom nadal s3 do$¢ $cisle okreslone3®. Reguly zachowania
w lokalu wyznacza przede wszystkim savoir-vivre. Sam termin pochodzi z jezy-
ka francuskiego, od savoir — wiedzie€ i vivre — zycie. Savoir-vivre oznaczalby
wiec ,,znajomos$¢ zycia” rozumiang jako maniery, obycie, umiejetno$¢ zachowa-
nia si¢ w kazdej sytuacji. Zgodnie z koncepcja Norberta Eliasa przez wieki normy
dotyczace zachowania przy stole coraz bardziej si¢ zaostrzaja. Zwykle byly inne
dla kazdej warstwy spotecznej. Warstwy nizsze nasladowaly warstwy wyzsze,
ktore z kolei stosowaly coraz bardziej restrykcyjne normy, zeby podkresli¢ swoja
wyjatkowa pozycje. Elias uwaza, ze nastgpuje proces interioryzacji norm spo-
lecznych (ktore stuza gtoéwnie sttumieniu popedow) przez jednostke. By¢ moze
to wlasnie z powodu uwewnetrznienia norm wiele osob uznaje pewne zasady za
catkowicie naturalne’’. Jak pisze Elias:

Owe przymusy wewnetrzne, funkcje ustawicznej retrospekeji i przewidywania, wyksztatcane w je-
dnostce od dziecinstwa odpowiednio do jej uwiktania w dtugie tancuchy interakcji, przybieraja po
czesei posta¢ s$wiadomego samoopanowania, po czgsci forme automatycznie funkcjonujacych na-
wykow; przyczyniaja si¢ one do bardziej rownomiernego thumienia, do ustawicznego hamowania,
do doktadniejszego regulowania manifestacji popedéw i emocji, wedlug zréznicowanego,
odpowiadajacego sytuacji spotecznej schematu’®,

Zasady sa uznawane za naturalne, jak powiedziatby Claude Lévi-Strauss,
w wyniku unaturalnienia kultury.

Ich nieznajomo$¢ czy tez ryzyko nieznajomosci przyczynia si¢ do okreslania
wizyty w restauracji jako obwarowanej restrykcyjnymi regutami. Bedac w restau-
racji, musimy dostosowac si¢ do wymagan grupy, ktora tworza zar6wno osoby
siedzace z nami przy stoliku, jak i wszyscy obecni w restauracji, od kelnerow po
innych gos$ci. Kolmer pisze, ze jesli jednostka okaze si¢ nickompetentna, podwazy
swoja przynaleznos¢ do grupy. Autor przytacza przyktady z eleganckich restaura-
cji, w ktorych wiele 0sob nie radzi sobie z obstuga szczypcow do skorupiakow>?.

Drugi poziom, uciekania od natury w stron¢ kultury, dotyczy opisywanego
procesu indywidualizacji nakrycia stotu. Zmiany, ktore przez wieki dokonaty sie
w wygladzie stolu i rodzaju zastawy, to znakomity przyktad na postepujaca indy-
widualizacj¢. Przeszlismy dtuga droge od jedzenia z jednej misy wspolng tyzka
do zindywidualizowanego nakrycia. Warto zauwazy¢, ze ,,wlasny talerz, kieli-

36 Nie oznacza to oczywiscie, ze w domu nie ma zadnych zasad czy regut. Obowigzujaca norma
jest na przyktad kolejno$¢ podawania potraw czy reguly zachowania przy stole. Sg to zasady mniej
restrykcyjne niz w restauracji, ale nadal przestrzegane i uznawane za wazne.

37 Dla Eliasa ,,popedy, namigtnosci, ktére nie manifestuja sie juz teraz bezposrednio w stosun-
kach mig¢dzy ludZzmi, cz¢sto nie mniej gwaltownie walczg obecnie w jednostce”, co stanowi¢ moze
powazny problem dla jednostki. Por. idem, Przemiany obyczajow w cywilizacji Zachodu, przet.
T. Zabtudowski, Warszawa 1980, s. 384.

38 Ibidem, s. 385.

39 L. Kolmer, Wprowadzenie, s. 16.
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szek, n6z, tyzka i widelec buduja w istocie rzeczy niewidzialne przegrody migdzy
wspotbiesiadnikami”*?. Dodatkowo,
przy stole obowiazuja Sciste obyczaje. Kazdy powinien ukry¢ dolng potowg swojego ciata pod
drewnianym blatem i potami obrusa. Ukazujemy innym tylko wyprostowang gorng czgs¢ ciata,
z obydwoma nadgarstkami ztozonymi swobodnie po obu stronach nakrycia*!.

Wedtug Barthes’a, siedzenie przy stoliku z druga osoba nie jest wcale az tak
bezpieczne, jak mogloby si¢ wydawac. Barthes pisze:

Wokoét stotu czu¢ jaki$ nieokreslony poped do przeswietlania: wypatrujemy ($ledzimy?) w in-

nych dziatania pozywienia; probujemy uchwyci¢, w jaki sposob cialo pracuje od wewnatrz.

Niczym sadysci rozkoszujacy si¢ wzrostem niepokoju na twarzy partnerki obserwujemy zmiany

w ciele, ktore si¢ dobrze pozywia*2.

Jedzenie miatoby wigc w sobie pierwiastek erotyczny, intymny, a reguty doty-
czace zachowania przy stole stuzytyby zakryciu owej fizjologii jedzenia.

Paradoks talerza

Warto zauwazyc¢, ze talerz stawiany przed gosciem restauracji zostaje uznany
za swoiste i jedyne w swoim rodzaju dzieto sztuki. Jak juz wspominatam, codzien-
na praca w kuchni ma raczej wymiar rzemieslniczej powtarzalno$ci niz tworzenia
rzeczy nietypowych. Kucharze majg tworzy¢ wedlug danego wzoru, wszystkie
talerze pozostajg wiec takie same. To szef kuchni, czgsto w porozumieniu z reszta
zespotu, decyduje o uktadzie poszczegolnych elementow dania na talerzu, a fakt,
ze kazdy wydany talerz wyglada tak samo jak poprzedni, $wiadczy o niezwykle
wysokim poziomie restauracji. Jednocze$nie kazdy restauracyjny go$¢ ma mieé
poczucie, ze znajdujacy si¢ na jego stole talerz jest wyjatkowy i zostat przygoto-
wany specjalnie dla niego.

Simmel pisze, ze talerz podkresla indywidualizm, jest ,.czastka, wydzielona
z catoéci na uzytek jednego biesiadnika i odmoéwiong innym”*. Talerz stanowi
swego rodzaju granice migdzy jedzacymi. Jednak indywidualizm nakrycia zostaje
przezwycig¢zony przez jednakowos¢ talerzy na stole, wszyscy jedza z takich samych
naczyn. Ta koncepcja sprawdza si¢ w przestrzeni domowej, w restauracji naczynia
o wiele bardziej r6znig si¢ w zaleznosci od podawanej potrawy. Warto zauwazyc¢,
ze kuchnia autorska, o ktérej wspomniatam, zaktada podawanie dan w przeznaczo-
nych do tego naczyniach, gtéwnie dlatego ze potrawa jest w cato$ci realizacja po-
mystu szefa kuchni i wszelkie elementy kompozycji smakowej i wizualnej powinny

40 J-L. Flandrin, op. cit., s. 278.

41 L. Giard, op. cit., s. 181.

42 R. Barthes, Czytanie Brillat-Savarina, [w:] idem, Lektury, przet. K. Ktosinski, M.P. Markow-
ski, E. Wielezynska, Warszawa 2001, s. 182.

4 G. Simmel, op. cit., s. 274.
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znaleZ¢ si¢ na talerzu; na przyklad nie podaje si¢ osobno satatki, poniewaz jesli jest
ona dodatkiem do dania, zostaje w nie wkomponowana na talerzu. Podobnie dzieje
si¢ w wigkszoSci restauracji, jednak czesto si¢ zdarza, ze rozne elementy dodatkowe
podawane sg osobno, nierzadko w sposob nieprzemyslany.

Z kwestig estetyki podawania potraw wigze si¢ tez problem nadawania daniom
nazw. Nazwa, wedlug Luce Giard, ,,ma za zadanie zakry¢ i udramatyzowac, a wigc
zaintrygowac¢ i zbulwersowac, klient ma zamowi¢, $lepo zawierzajac nieznanym
stowom, ktére go catkowicie usatysfakcjonuja”**. Podobne stanowisko prezentuje
polska badaczka Anna Dabrowska: ,,Nazwy potraw powinny swym brzmieniem
sktania¢ do skosztowania i rozkoszowania si¢ dobrym jadtem. Samo wstuchiwa-
nie si¢ w ich melodi¢ stanowi¢ moze nie lada przyjemno$é”*. Wedtug tej autor-
ki nazwa peni kilka funkcji, migdzy innymi stuzy odroznieniu dania od innych
dan, pokazuje, z czego i jak jest ono przyrzadzone, a dodatkowo zwigksza walo-
ry dania, na przyklad przez zastosowanie nazwy obcojezycznej lub poetyckiej*S.
Moi rozméwcey jednak jednoglosnie stwierdzali, ze zawoalowane nazwy potraw,
z ktorych nie wynika wprost, jakie danie pod nimi si¢ kryje, tylko przeszkadza-
ja w dokonaniu wyboru i nierzadko wymagaja konsultacji z kelnerem. Tym sa-
mym nazwa wprowadza gosci w zaklopotanie i podkresla ich niekompetencjg.
Ponadto nazwa skonfrontowana z otrzymanym daniem moze okazac si¢ jedynie
rodzajem pigknej zastony rzeczy zupetlie zwyczajnej. W wielu nowoczesnych
lokalach, zamiast nazywaé¢ dania, wymienia si¢ po prostu sktadniki, aby gos¢
byt zaskoczony tym, co pdzniej znajdzie si¢ na jego talerzu. Dzigki znajomosci
poszczegdlnych elementdw mozemy wyobrazi¢ sobie smaki, ale ich potaczenia
i faktury sktadnikéw czesto okazuja sie inne od oczekiwanych.

Podsumowanie

Proces estetyzacji dotyczy wielu obszarow wspoélczesnej kultury kulinarne;j.
Uwidacznia si¢ zwlaszcza w dyskursie, gdy mowimy o kucharzach jako artystach,
gotowaniu jako procesie tworczym, a jedzeniu jako obcowaniu z dzielem sztuki.
Anna Wieczorkiewicz w Apetycie turysty stwierdza: ,,To nieprawda, ze w restaura-
cjach sprzedaje si¢ positki, a w biurach podrozy wycieczki; oba rodzaje instytucji
oferuja catoéciowe doznania™’. Wydaje sie, ze to whasnie jest i bedzie najwazniej-
sze zadanie kucharzy — zagwarantowac osobie jedzacej calosciowe doswiadcze-
nie, oparte na oddzialywaniu na wszystkie zmysty. Niezwykle istotny pozostaje

44 L. Giard, op. cit., s. 203.

45 A. Dabrowska, O jezykowym zachowaniu sie przy stole. Dlaczego upiekszamy nazwy potraw,
[w:] Oczywisty urok biesiadowania, s. 252.

46 Ibidem, s. 249.

4T A. Wieczorkiewicz, Apetyt turysty. O doswiadczaniu $wiata w podrézy, Krakow 2008, s. 293.
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zmyst wzroku. Nierzadko ma on znaczenie decydujace przy wyborze i ocenie po-
trawy, a ,,spozycie moze si¢ wyczerpa¢ w samym tylko spojrzeniu™*®. Z estetyka
wigze si¢ tez umiejetnos¢ rozmowy o jedzeniu, ktora dopiero zaczyna by¢ istotna
w naszej kulturze. Ciagle wzrastajagca liczba blogow, nie tylko oferujacych przepi-
sy, lecz takze opisujacych dania restauracyjne, mnostwo programéw telewizyjnych,
nowe magazyny dotyczace jedzenia sprawiaja, ze spozywanie positkow przestaje
by¢ uznawane za co$ trywialnego, a méwienie o jedzeniu za banat.

Z perspektywy antropologicznej szczegolnie istotny wydaje si¢ konflikt mie-
dzy naturg i kulturg. Napiecia pojawiajace si¢ migdzy tymi dwoma biegunami
znajdujg wyraz w relacji indywidualizacja—wspolnotowos¢, ktore realizuje si¢
mie¢dzy innymi podczas positku.

Z pewnos$cig pozostaje wiele zagadnien, ktore wymagaja doprecyzowania.
Niezwykle wazna problematyka dotyczaca jedzenia poza domem i opozycji prze-
strzen publiczna—przestrzen prywatna warta jest dalszych badan. Podobnie jak
kwestia stownictwa, jakim si¢ postugujemy, probujac opisaé¢ jedzenie — zwtasz-
cza szczegOtowa analiza recenzji pisanych przez krytykéw kulinarnych mogtaby
przynies¢ odpowiedzi na niektore z pytan badawczych antropologii.

Why food must be beautiful?

Abstract

In my article I discuss the problem of the anesthetization of food. I analyzed the 21st century
manifestos written by the chefs, including Open Letter to the Chefs of Tomorrow and Statement
on the »new cookery«. I am particularly interested in the language they use talking about food and
cooking. It is often similar to the language which is used to describe the work of art and the creative
process. For example, the most popular term is ‘interpretation’ concerning the activities of cooks
and eaters. It is emphasized that the act of eating is supposed to be holistic experience and should
provide feelings reserved for art. But how much can you actually talk about the similarity of food to
the pieces of art and about the similarity of cooking to creating something? Referring to the results
of the preliminary research that I conducted, I want to show how to combine Wolfgang Welsch’s
concepts about everyday aesthetisation and Georg Simmel’s ideas about the aesthetic power of a
community table. It turns out that it is not just about to serve beautiful plates. To be satisfied with
the meal it is also important who we eat with and in what setting. The community is something ap-
pearing over the individual satisfaction. Roland Barthes admitted that the rules and prohibitions are
designed also to cover the erotic aspects of feasting.

Keywords: aesthetization, aesthetization of food, food culture, food studies, cook, restaurant

48 R. Barthes, Kuchnia dekoracyjna, s. 166.
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