JUSTYNA GOLEBIOWSKA

O SZTUCE (PO)WOLNEGO JEDZENIA W ERZE GLOBALIZAC]JI

— KOMENTARZ SOCJOLOGA
...nie da si¢ ukry¢ zejedzenie jest dobre
by nim ‘mysle¢ globalnie’.
(Bell, Valentine, 1997, 190)
WPROWADZENIE

‘ ): J ostatnich latach widoczne s3 dynamiczne zmiany sektora ustug gastronomicznych, za-
réwno pod wzgledem popytu jak i podazy. Konsumenci chetniej i czgsciej korzystaja
z mozliwosci tego segmentu rynku, wydajac na cele zywieniowe jednorazowo coraz wigksze kwo-
ty pieni¢zne (Dziadkowiec, 2014, 63). Dzi¢ki wzrastajacej Swiadomosci spoleczenstwa, wigkszej
dostepnosci produktéw oraz czestszym podrézom widoczne jest odmienne od dotychczasowego
podejscie do kwestii zywienia i zywnos$ci. Zmianom ulega nie tylko sposéb produkowania, przy-
gotowania i serwowania jedzenia. Wiecej miejsca i uwagi poswicca si¢ zjawiskom spotecznym, jak
social cooking (z ang, wspolne gotowanie) oraz implementowanym na grunt polski zawodom, jak
sushi master, sommelier czy barista’. Swiadezy to o zainteresowaniu innymi niz narodowe zwycza-
jami kuchennymi oraz potrzebie rozwoju waskich specjalizacji branzy gastronomiczne;.
Cho¢ do niedawna tematyka dotyczaca kwestii kulinarnych byla zbyt trywialna i pomijana
w kontekscie znaczen spolecznych czy kulturowych (Lenska-Bak, 2010, 7), to jednak nalezy pod-
kresli¢, ze w wielu aspektach jedzenie wykracza daleko poza swoja podstawows funkcje czyli za-
spokajanie glodu. Obecnie jest to obszar estetyczno-hedonistyczny, ktérego zadaniem jest dostar-
czenie jak najwigkszej ilosci smakowych i wizualnych przyjemnosci oraz narzedzie ideologiczne
1 polityczne (Muniak, 2014, 18), czego dowodem sg coraz liczniejsze ruchy zywieniowe. Takie

podejscie ma zaréwno wielu zwolennikéw jak i przeciwnikéw. W $Swiecie, ktérego mieszkanicy

U Sushi master — osoba zawodowo zajmujac si¢ ptzygotowywaniem i podawaniem sushi czyli japoriskiej potrawy
zlozonej z gotowanego ryzu zaprawionego octem ryzowym oraz dodatkéw (najczedciej surowych): owocdw morza,
wodorostéw noti, kawalkéw ryb, warzyw, grzybow, jajek itp.

2 Sommelier — zawdd o charakterze uslugowym. Celem pracy sommeliera jest obstuga goscia w lokalu gastrono-
micznym, ze szzegdlnym uwzglednieniem doradzania przy wyborze wina oraz jego serwowanie.

3 Barista — osoba zawodowo zajmujaca si¢ selekcja ziarna, parzeniem oraz podawaniem napojow na bazie kawy.
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z jednej strony zyja w dostatku, marnotrawiac pozywienie, z drugiej rzesze ludzi cierpia gldd,
niezwykle istotne i aktualne pozostaje podjecie tematyki miejsca jednostki, a takze jej wybordw

dotyczacych zywienia i zywnosci w zglobalizowanym $wiecie.

(PO)WOLNOSC JEDZENIA

W realiach wspolczesnego §wiata spoleczenstwo z powodzeniem cieszy si¢ wolno$cia wybo-
ru. Wolno$¢ ta dotyczy réznych sfer zycia: materialnej, duchowej, intelektualnej. Swoboda doko-
nywania wyboréw obejmuje réwniez codzienne czynnosci, jak chocby selekcje Zywnosci. Nie
chodzi tylko o decydowanie si¢ na konkretne, dostepne na pdtkach sklepowych produkty. Wol-
nos$¢ wyboru ukazuje takze dostepne za pomoca jedzenia wymiary poznawcze, ktére w poprzed-
nich latach nie byly rozpowszechnione na tak szeroka skale. Wynikato to miedzy innymi z mniej-
szej mobilnodci spoteczenstwa 1 stabiej rozwinietej sieci dystrybucji. Obecnie ogdlna dostepnosé
szerokiej gamy surowcow 1 produktéw sprawia, ze sa one wykorzystywane do réznych czynnosci
zwigzanych z jedzeniem oraz ich znaczenie zmienia si¢ w zaleznosci od przyjetego kontekstu. Za
przyklad moga postuzy¢ przyprawy i produkty przywozone z podrézy przez turystéw, w ich od-
czuciu oryginalne, ktore pozwalaja w zaciszu domowym na odtwarzanie poznanych niedawno
1 zapamietanych smakéw Interesujacym pozostaje fakt, ze w dobie globalizacji i dostepnosci zdo-
byte lub zakupione osobiscie produkty stanowia pamiatki-trofea, ktére czgsto wplatane sa w ro-
dzima kuchnie. Przebiegajaca w ten sposéb wymiana kulturowa pozwala laczyé smaki i doswiad-
czenia kulinarne na gruncie miedzynarodowym, czego przykladem moze by¢ kuchnia fusion’ (Go-
tebiowska, 2015, 50).

Doswiadczenie turystyczne zwiazane z jedzeniem, coraz czedciej wystepuje takze w kategorii
zjawiska spolecznego, okreslanego jako sodial woking (z ang. wspélne gotowanie). Spotkaniom
tego rodzaju, organizowanym w prywatnych (wlasna kuchnia) badZz komercyjnych warunkach
(np. wynajem sali kuchennej z wyposazeniem), towarzysza wspomnienia z wakacyjnych wyjazdow,
przywolujace okreslone smaki i nawigzujace do potraw kuchni innych krajéw Dzielenie si¢ kuli-
narnymi doswiadczeniami turystycznymi coraz chetniej przenosi si¢ na grunt kuchenny, gdze
zdecydowanie tatwiej o eksperymentowanie i poszukiwanie nowych smakéw Jednym z przeja-

wow takiej dziatalnosci, podobnie jak w przypadku opisanym powyzej jest kuchnia fuszon.

4 Kuchnia fusion — umiejetne, czesto zaskakujace dla odbiorey polaczenie réznorodnydh tradydi i sktadnikéw
kulinarnych w jednym daniu.

5 Na potrzeby artykutu autorka przywoluje w tym miejscu definicje social cooking — wspdlnego gotowania, ro-
zumianego jako gotowanie z przyjadémi, rodzing lub znajomymi po powrode z podrézy, w odréznieniu od woking

class (lekgi gotowania), odbywajacych si¢ najezesdej pod czas wyjazdu, w miejscu destynadi turystyeznej.
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Kulinarne spotkania w celu wspélnego przygotowania, konsumowania czy wrecz celebrowa-
nia positkéw ciesza si¢ coraz wigkszym zainteresowaniem. Swiadezy to o duzej otwartosci i §mia-
tosci uczestnikow, checi poznania stylu zycia 1 zainteresowan innych przez gotowanie, w koncu
o wolnosci wyboru — mozliwosci spedzenia czasu w okreslony sposéb, co dla niektérych pozo-
staje niezrozumiale i niejednokrotnie w ich ocenie stanowi zbedna rozrywke ,,na wyrost”. Od-
zwierciedlenie zainteresowania tematem mozna odnalezé w ofertach biur podrézy, firm oferuja-
cych ustugi organizacji szkolen czy restauratorow, ktorzy przygotowuja liczne propozycje wspol-
nego gotowania dostosowane dla réznych segmentéw odbiorcéw.

Wspominane ,,dos§wiadczenie kulinarno-turystyczne ma by¢ przerwa w ‘normalnym zyciu’,
okazja do tego, by rozluznié rygory narzucane przez codziennosé, a jednoczesnie poszerzy¢ spek-
trum doznawania” (Wieczorkiewicz, 2004 , 216).

Wymiar poznawczy omawianego zjawiska pozostaje niezwykle cenna cechg wspotczesnego
swiata. Zaréwno dla poszczegdlnych jednostek jak i calych spotecznosci wspolne gotowanie
1 do$wiadczanie poprzez smak Swiata w podrozy staje sie¢ waznym elementem kulturo- i opinio-
tworczym. Powrdt do znmanej od wiekow czynnosci gotowania, a nast¢pnie biesiadowania, defi-
niowanych czgsto jako ,,wspolnota stolu” wydaje si¢ niezbedne dla okreslenia tozsamosci kazdej
osoby. Budowanie, czy tez poszukiwanie wlasnego ,,ja” we wspolczesnych realiach zmakdonaldy-
zowanego $wiata jest nickonczacym si¢ procesem. Problem tozsamosci stanowi ceng, jaka nalezy
zaplaci¢ za nieograniczona mozliwo$¢ wyboru z ofert supermarketu kultury (Lenska-Bak, 2010,
96). To przyktad jednego z dylematow, stojacych przed wspdlczesnym konsumentem débr
i ustug gastronomicznych, pamigtajac, ze jedzenie stanowi o przynalezno$ci spolecznej. Temat
jest tym bardziej wazny, ze ,kwestie zwiazane z wyznaczaniem dystanséw 1 budowaniem tozsa-
mosci, zwlaszcza narodowych czy spolecznych, nabieraja szczegdlnego, nowego znaczenia
w kulturze wspolczesnej, w ktérej gra miedzy makdonaldyzacja, a wigc globalizacja smaku i upo-
rczywym bronieniem kuchni regionalnych roztapia si¢ stopniowo w spluralizowanym $wiecie,
gdzie lokalne moze okaza¢ albo znakiem politycznej (czy nacjonalistycznej) identyfikacji, albo
atrakcja turystycznych wojazy (Lenska-Bak, 2010, 43).

Wolno$¢ wyboru w odniesieniu do kwestii zywieniowych stanowi nie lada wyzwanie w natt o-
ku codziennych komunikatéw i sprzecznych informacji, naplywajacych z otoczenia spolecznego
i medidéw. Z jednej strony czlowiek slyszy komunikat zeby jadt, bo jedzenie moze stanowi¢ zro-
dlo przyjemnosci, z drugiej strony zostaje pouczony: nie jedz, bo nadmierne jedzenie moze do-
prowadzi¢ do niekoniecznie pozadanej, pulchnej sylwetki. Charakterystyczny dla wspotczesnej

epoki jest brak jednoznacznych przekazow. Wszystko pozostaje ptynne, pozbawione fundamentu,
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bo tez upadly wszystkie autorytety, jak na przyklad religia czy panstwo (Lenska-Bak, 2010, 283,
por. Mathews, 2005, 2506).

Nie brakuje gloséw krytyki dla ogdlnie zaprezentowanego powyzej stanowiska. Zwolennicy
odmiennej dla ,,wolnosci wyboru” teorii twierdza, ze to ,,Swiatowy rynek steruje ludzkimi potrze-
bami, narzucajac jednoczednie ludziom styl zycia nastawiony na konsumpcje (...). Ludziom tylko
si¢ wydaje ze sa wolni, lecz nacisk ze strony konsumpcji jest tak duzy, ze podporzadkowujq si¢
tyranii” (Micat, 2008, 157).

Wachlarz dostgpnych mozliwoscl jesli chodzi o sposob nabycia lub indywidualizacje jedzenia
jak: zakupy z dostawg przez Internet, personalizowane produkty na zamoéwienie, czy polfabrykaty
kuchni egzotycznych odleglych krajéw do samodzielnego przygotowania daf, zdaja si¢ w pewien
sposob potwierdzaé powyzsze sformulowanie. Faktem jest, ze dostgpna na rynku ustug gastro-
nomicznych oferta prezentuje coraz $mielsze wzgledem konsumentéw rozwigzania, zapraszajac
w ten sposéb do skorzystania z czgsto niedostgpnych i nieznanych do tej poty produktéw spo-
zywezych.

Niezaleznie od przyjetego stanowiska, nalezy podkresli¢, ze procesy globalizacyjne nie zawsze
stanowlg zagrozenie dla lokalnosci, takze w kontekscie praktyk kulinarnych. Moga one powodo-
wac pewnego rodzaju impuls do wzmacniania kultur i spotecznos$ci. Przyktadem takiego zjawiska
jest glokalizacja, ogélnie rozumiana jako dzialania spajajace lokalnosc i globalnos¢ (Burdzik, 2013
za Wellman, 2002, 11-25).

Za przyktad dzialan glokalizacyjnych postuzyé moze organizacja i jednoczes$nie ruch spo-
teczny Slow Food, zatozony w 1986 roku we Wloszech, w Polsce istniejacy od 2002 roku. Gléw-
nym celem organizacji jest ochrona prawa do smaku, promocja lokalnego dziedzictwa kulinarne-
go, a takze wspieranie regionalnych producentéw, promocja zdrowego stylu zycia i walka z Zyw-
noscia modyfikowang genetycznie’. Filozofia skw food zdaje si¢ trafnie korespondowaé z dzisiej-
szym kompletnym podporzadkowaniem cywilizacji przemystowej, zniewolonej przez predkosc,
ktorej przejawem staly si¢ fast foody. To zawrotne tempo zycia odwraca nasza uwage od detali,
ktore stanowig o prawdziwym smaku — pozwalamy sobie zapomnie¢ o zmystowej przyjemnosd,
chwili wytchnienia, odpoczynku i smakowania — zaréwno jedzenia jak i réznorodnodci zycia
(Wieczorkiewicz, Marek, 2014, 271).

Jak twierdzi Carlo Petrini, zalozyciel tego miedzynarodowego ruchu, ,,smak to przyjemnos¢,
smak to wiedza. Dzieki powolnemu odkrywaniu, a przede wszystkim respektowaniu innych niz

znane nam smaki, mamy szans¢ odkry¢ nowe kulinarne swiaty i kultury. Zawarte w manifescie

6 Statut i manifest organizacji dostgpny na stronie: http://wwwslowfood.pl

7 http:/ /povoli.pl/stylowo / catlo-p etrini-smak-cwiczenie-umyslu
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organizacji ,,zachowanie prawa do smaku” w domysle pozwala wnioskowaé, ze kto§ (lub cos)
niszczy, odbiera badZ znieksztalca dane wszystkim prawo. W istocie chodzi o skutki globalizacii,
ktore prowadzi¢ moga do zachwiania réwnowagi w zachowaniu lokalnych tradycji kuchennych.
Zdaniem sympatykéw idel shw food za zwyczajami kulinarnymi danego regionu, kraju, stoja ludzie,
ich historia, pamig¢ i tozsamos$¢ budowana latami. Koncepcja ujednoliconego, ponadnarodowego
jedzenia zagraza tym warto§ciom.

W dobie proceséw globalizacyjnych refleksja nad rola tradycji, takze kulinarnej, w ksztatto-
waniu tozsamosci pozostaje nurtujaca kwestia. Wynika to przede wszystkim z obaw co do ochro-
ny dziedzictwa kulturowego, ktore na skutek dyfuzji dobr i ustug ulega ciaglej zmianie (por. Bur-
dzik, 2013).

W tym miejscu nalezy zwréci¢ uwage, by odpowiedz na globalizacje, czyli wzmocnienie lo-
kalnych tradyciji (réwniez kulinarnych) przez spoteczno$é nie doprowadzlo do skrajnego funda-
mentalizmu czy tez etnocentryzmu, co moze mie¢ miejsce w przypadku zbyt radykalnie pojmo-
wanej ochrony dziedzictwa kulturowego (por. Burdzik, 2013).

Dostepnosé szerokiego asortymentu produktow spozywezych pozwala na dostrzeganie wy-
rézniajacych si¢ na tle pozostalych artykul 6w, miedzy innymi oznaczonych logo Fuir Tradé'. Popyt
na produkty Sprawiedliwego Handlu badany jest przez przedstawicieli wielu dziedzin nauki i roz-
patrywany jest pod réznym katem, dla przykladu jako: dzialanie wspierajace rozwoj rynku zyw-
nosci ekologicznej, dzialanie wspierajace zrownowazona konsumpcje¢ badz jako dzialanie wspiera-
jace drobnych producentéw pochodzacych z krajéw rozwijajacych (Szubska-Whodarczyk, 2014,
40). Celem omawianego programu jest przede wszystkim wzrost zamoznosci ludnosci krajow
ubogich, ze zwrdoceniem uwagi na drobnych producentéw rolnych. Idea ruchu zaktada budowa-
nie systemu porozumien partnerskich, opartych na wspotpracy oraz przejrzystych i sprawiedli-
wych wzgledem miejscowych zasadach, a dotyczacych kooperantéw biznesowych’.

Do najczesciej wystepujacych w Polsce 1 znajdujacych odbiorcow produktow Fair Trade nale-
za: kawa, herbata, czekolada i kakao. W tym miejscu nalezy nadmienic, ze nie brakuje przeciwni-
koéw idei podkreslajacych, ze Fair Trade pozostaje specyficznym rodzajem marketingu, budujacego
szczegolng marke, a znak organizacji stuzy jedynie jako pretekst do podnoszenia detalicznych cen

" Faktem jest, ze ceny omawianych produktéw bywaja wigcksze od cen ich niecertyfikowanych

8 Fair Trade — Sprawiedliwy Handel to zorganizowany ruch spoleczny, kté ry wykorzystuje podej§de rynkowe
aby poprawiac sytuaqg ¢ mieszkan cdw krajéw rozwijajacych si¢ oraz promowaé zréwnowazony rozwoj.
http://www.fairtrade.orgpl/sl co to jest sprawiedliwy handel fair trade.html

9 http:/ /wfto.com /

1Ohttp:/ /www.sprawiedliwyhandel.pl/ ¢/doaament library/get filePuuid=2e6465a3-f4fc-46¢0-88df-

d1461473 faca&groupld=10758 (s. 23).
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odpowiednikéw Nalezy jednak zauwazyc¢, ze wybor tego rodzaju asortymentu z zalozenia gwa-
rantuje przynajmniej niewielkq zmiang poziomu zycia mieszkancow krajow ubogich. W tym wy-
padku $wiadomy wybor jednostki pozwala zmieni¢ losy mieszkancéw ,,po drugiej stronie swiata”.
Podsumowujac ten temat ,,wydaje si¢, ze koncepcja Sprawiedliwego Handlu rozszerza kryteria
wyboru, jakimi kierujg si¢ odpowiedzialni konsumenci” (Szubska-Wlodarczyk, 2014, 49).

Kupujac zywnos¢ czltowiek powinien wykazac si¢ wigkszgq uwaga i troska o jakos¢ jedzenia,
$wiadomo$¢ powiazania zywnosci i sposobu zywienia ze zdrowiem, powinien mie¢ takze wicksze
oczekiwania nie tylko co do waloréw sensorycznych zywnosci, ale takze co do zawartosci sktad-
nikéw odzywczych, stosowanych metod utrwalania Zywnosci czy rodzaju stosowanego opakowa-
nia. Ponadto wybierajac zywnos$¢ konsument powinien uwzgledni¢ swoje realne potrzeby, nie
nabywa¢ nadmiernych ilosci, czy produktow; ktorych nie bedzie w stanie spozy¢ przed obowigzu-
jacym terminem przydatno$ci (Dabrowska, Janos-Kresto, 2013, 23).

Rzeczywistos¢ kazdego dnia wymaga dokonywania wyborow, takze tych zwigzanych z czyn-
noscig jedzenia. Naszym obowigzkiem jako $wiadomych mozliwosci i zagrozen wspotczesnego
swiata konsumentow, jest dbalos¢ o selekcje pozywienia, ktore bedzie zgodne z naszymi warto-
$ciami i przekonaniami. Nie nalezy tez zapominaé, ze przywolana w tytule podrozdzialu powol-
nosé, w pedzie zycia moze by¢ pozytywna, bo ,,0znacza nawigzywanie prawdziwych i znaczacych

wiezi — z ludZzmi, kultura, praca, ze wszystkim” (Nacher, 2012, 284).

BO SZTUKA JEST JEDZENIE...

Mnogos¢ elementéw, technik 1 mozliwosci, ktore sktadajg sie na proces przygotowania, ser-
wowania czy eksponowania potraw sprawia, ze przez niektérych specjalistéw gastronomii, ale tez
odbiorcéw uslug tej branzy, zaréwno gotowanie jak i jedzenie okreslane jest pewnego rodzaju
sztuka. Jesli doda¢ odpowiednio efektowne podanie i kompozycje uzyskang finalnie na talerzu,
widoczne dzelo urasta do rangi sztuki wizualnej.

We wspotczesnych przestrzeniach artyzmu jedzenie pojawia si¢ od dawna, funkcjonujac w jej
réznych dyskursach, od watkdéw genderowych estetyzacji, zycia codziennego, przez performatyw-
ne w wymowie artystyczne odtwarzanie codziennosci, po estetyke relacyjnq11 (Jesman, 2014, 113).

Rozwoj fotografii zywnosci 1 specjalizacja w jej kierunku wskazuje na duze zainteresowanie ta
tematyka. Cyfrowe zdjecia kulinarne, obecne miedzy innymi na blogach internetowych, mozna

wpisa¢ w szeroko pojeta kulture designu, jezeli ta zostanie potraktowana jako kultura stylizaciji,

uklad okreslonych strategii estetycznych. Podkredli¢ nalezy, ze obrazy sa w wigkszosci stylizowa-

11 Estetyka relacyjna — teoria estetyezna zakladajaca oceng dzieta sztuki pod wzgledem relagi miedzyludzkich,

ktore ono obrazuje, wytwarza lub podtrzymuje.
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ne; ogromng wage autorzy przywigzujg do szczegdlow. Potrawa staje si¢ rekwizytem, nie jest
,obiektem do zjedzenia”, jedynie ,,obicktem do podziwiania” (Nieszczerzewska, 2014, 434).

Wizualnie poprzez fotografi¢ jedzenia nastepuje préba wyobrazenia sobie przez odbiorce ob-
razu smaku, zapachu i unikatowego chamkteru prezentowanej potrawy. Aby uzyskac taki efekt,
fotografi¢ nalezy odpowiednio zaprojektowac, tak by codzienna czynno$¢ gotowania i przedsta-
wiania jedzenia postrzegana byla nie jako dokument ale dzieto sztuki. Fotografia kulinarna pozo-
stawia widoczny §lad czego$ nienamacalnego i nieuchwytnego, czyli smaku i zapachu, gtéwnych
zmystéw w kulturze smaku. Zatem, niczym dzielo sztuki rozbudza okre§lone emocje i doznania
estetyczne (Nieszczerzewska, 2014, 434, 439).

W wielu pracach poswigcconych omawianej tematyce podkresla sig, ze ,,czesto zaspokajanie
gtodu koficzy si¢ na wizualnej percepcji oferowanych odbiorcy potraw” (Leniska-Bak, 2010, 288).
Wspomina si¢ takze o kolekcjonowaniu doznan, smakéw, niz ich doswiadczaniu (Sztandara,
2007).

Przygladajac si¢ roznym czynnosciom i zabiegom w obszarach estetyczno-wizualnych nalezy
zwrocic uwage na jezykowy aspekt jedzenia. Angielskie stowo food (tt. jedzenie), podobnie jak
inne czteroliterowe terminy np. jagz, love ¢y rock, jest lingwistycznie atrakcyjne i tworzy¢ moze
»zgrabne” wyrazenia rzeczownikowe (np. junk food, good food) (Czerniewska, 2011). Idac tym to-
kiem myélenia natrafimy na inny, popularny w odniesieniu do jedzenia termin jezykowy, o szero-
kim spektrum znaczen [Food design, wyrazenie tlumaczone jako projektowanie jedze-
nia/kulinariow; cieszy si¢ duza popularnoscia i traktowane jest jako jeden z elementéw promowa-
nia nowatorskiego podejscia do kwestii kuchennych.

Uznaje sig, ze w obszarach stricte projektowych po raz pierwszy termin zwigzany z food de-
sign, zostal uzyty przez Martiego Guixé. Zdefiniowal on osobe zajmujaca si¢ zjawiskiem w naste-
pujacy sposob: ,,Food designer to ktos, kto pracuje z materia jedzenia, ale nie ma pojecia o gotowa-
niu”. Autor twierdzenia staral si¢ w ten sposéb pokazaé, ze jedzenie traktowane jako produkt
nalezy prawidlowo zaprojektowad, za pomocy ,,odpowiednich rak” — niekoniecznie kucharza,
aby nada¢ mu cechy nie tylko jadalnosci ale tez funkcjonalnos$cii praktycznosci. Przez serwowanie
w swoim autorskim barze futurystycznych przekasek — techno snacks”, Guixé. dazyt by jedzenie
stalo sic komunikatem, wymuszalo reakcje, a przede wszystkim znalazto si¢ poza calym syste-
mem tradycyjnego pojmowania jego istoty. Sposrod najciekawszych prac Katalonczyka wymienia
si¢ czekoladowe ciastka inspirowane czed$ciami réznych maszyn, torty ,,I-Cakes” przypominajace

ksztaltem przestrzenne wykresy kolowe z proporcjami migdzy poszczegélnymi ingrediencjami,

12 http:/ /www.guixe.com / exhibitions /1997 spamt techno tapas bar/index.html
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czy produkt — nos$nik informacji, czekolade ,,Firless”, na ktérej kostkach o réznej wielkosci na-
drukowano informacj¢ o zawartosci kalorycznej (Czerniewska, 2011, Sokotowska, 2014)

Przykladow projektowania jedzenia w §wiecie gastronomii wymienia si¢ coraz wiecej. Rzezby
tworzone z masla, sztuka malowania mlekiem wzoréw na kawie okredlana jako /atte art., wycinanie
ksztaltow za pomoca odpowiednich narzedzi w owocach i warzywach — tzw. arving, to tylko
wybrane elementy innowacyjnosci w podejciu do jedzenia, pretendujace do miana sztuki, a przez
wielu tak wiasnie okreslane.

W ten sposéb food design przetamuje pewne stereotypy zwiazane z jedzeniem, przeciwstawia
si¢ sakralizowanej jego roli jako nosnika tozsamosci, lokalnej lub narodowej historii kultury
(Czerniewska, 2011).

Projektowanie jedzenia niewatpliwie pozostaje tez obszarem pracy i mozliwosci konstruk-
tywnego i twoérczego myslenia dla architektow; grafikéw i innych grup zawodow zwiazanych
z kreowaniem wizerunku marki czy produktéw Jak zauwaza Ezio Manzini, nadszedl juz czas
1 nalezy nauczy¢ si¢ patrze¢ na projektantéw jako twoércéw pozostajacych na ustugach spoteczen-
stwa, w ktérym — jak podkresla wspotczesna socjologia — ,,;wszyscy projektuja”. Jednoczesnie
bedac czescia tej zbiorowosci dizajnerzy muszg zauwazy¢, ze nie maja juz monopolu na projek-
towanie we wilasnych profesjonalnych studiach (Manzini, 2012), bowiem dziela sztuki powstaja
takze w $wiecie kulinariéw pod okiem mniej lub bardziej doswiadczonych kucharzy.

Food design to nie tylko praca z ksztaltem i funkcjonalnoscia pozywienia, jego opakowania, to
takze umiejetno$¢ taczenia w zaskakujacy dla odbiorcy sposéb skladnikéw 1 wydobywanie no-
wych smakoéw. Faczenie tradycyjnych, czesto odchodzacych powoli w zapomnienie receptur
z egzotycznymi, zapozyczonymi z innych niz narodowe czy lokalne kuchni smakéw, pozwala
z jednej strony na nowatorskos¢, z drugiej na by¢ moze ,,ocalenie” wartosci kulinarnych.

Projektowanie powoduje przelom w mysleniu o jedzeniu. Nowoczesne technologie i innowa-
cyjnos¢ obserwowana w tym obszarze to niewatpliwie skutki globalizacji. Przewarto$ciowanie
znanych nam dobrze, mie¢dzy innym z dziecifistwa przyzwyczajen zwigzanych z jedzeniem
1 wdrozenie ich do nieco innej przestrzeni wspolczesnego zycia stanowi duze wyzwanie. Nalezy
jednak podkresli¢, ze projektowanie jedzenia wpisuje si¢ w koncepcije obecnej wizji cztowieczef-
stwa, ktora nadal operuje symbolami kulturowymi i zdobyczami naukowymi, co cytujac za Liliang
Religa ,,dowodz funkcjonalnosci jedzenia w charakterze dziela sztuki, opakowania, narzedzia,
obiektu kontemplacji, gadzetu, aktu spotecznego, happeningu, instrumentu politycznego”. To
z kolei $wiadczy o przeniesieniu jednostki na wyzszy poziom ewolucji, tym samym przeksztalca-

jac cztowieka w artyste (Religa, 2012).
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Podazajac tym tokiem myslenia mozna zaryzykowac teze, ze we wspoélczesnej ,,sztuce” kuli-
narnej wszystko jest mozliwe i dozwolone. Sposobnos¢ taka mogla mie¢ miejsce dlatego, ze od-
kad weszliSmy w nowoczesno$¢ i ponowoczesnos¢ waznym elementem ludzkiego zycia (F.eniska-
Bak, 2010, 285) ,,sa pragnienia, pozadanie i przyjemnosci, nie za$ zaprzeczenie ich istnieniu, odra-
czanie w nieskonczono$¢ ich zaspokajania” (Krajewski, 2005, 42).

Nalezy w tym miejscu podkredli¢, Zze metafora sztuki w odniesieniu do jedzenia moze okre-
§la¢ jeszcze jedna przestrzen. W kontek$cie omoéwionych do tego miejsca mozliwosci i proble-
méw zwigzanych z pojmowaniem i rozumieniem jedzenia, sztuka pozostaje dokonanie wlasciwe-
go, swiadomego wybotry pozywienia, czyli takiego, dzigki ktéremu by¢ moze zmienia si¢ losy lud-
nosci w innych krajach (idea Fair Trade), czy nasze dotychczasowe zwyczaje zywieniowe (np. za
sprawa ruchu S/ow Food).

W dobie globalizacji §wiatowe imperium smaku musi by¢ nieustannie tworzone — inaczej
rozpadlo by si¢ w gruzy. Dlatego ciagle poszukuje si¢ inspiracji, taczy znane elementy na coraz to
nowe sposoby, zmienia aranzacje przestrzeni konsumpcyjnej (Wieczorkiewicz 2014, 203-204). Sa
to przyczyny, za sprawa ktorych jedzenie dla wielu oséb pozostaje plaszczyzng artystyczna.

Watek odnoszacy si¢ do jedzenia pojmowanego jako sztuki moze wydawac si¢ z réznych
przyczyn odlegly i nienaturalny. Tematyka, o ktorej mowi sie 1 pisze coraz chetniej pokazuje, ze
rozmaite dziedziny zycia nakladaja si¢ na siebie 1 krzyzuja. Prozaiczna z pozoru czynnosc i jej
sktadowe, czyli szeroko rozumiane jedzenie urasta¢ moze do rangi waznego spotecznie i kulturo-

wo zjawiska lub wydarzenia artystycznego.

SOCJOLOGIA W SLUZBIE JEDZENIA

Pozywienie, jako jeden z gléwnych elementéw kultury, doskonale nadaje si¢ do badania spo-
tecznodci 1 tozsamosci. Za sprawa socjologii, nauki studiujacej zycie spoleczne ludz, grup i spo-
teczenstw (wigc kulturalnych tozsamosci 1 wymiany miedzy réznymi kulturami), dostarcza boga-
tego 1 szerokiego zestawu informacji oraz narzedzi analitycznych, dzigki czemu mozna postugi-
wac si¢ nig (socjologia) jako podstawg do badad. W powiazaniu z antropologia obie dyscypliny
naukowe pozwalajg obja¢ ztozono$¢ decyzji dokonywanych przez cztowieka, jednoczesnie uta-
twiajac zrozumienie sytuacji dotyczacej zwyczajow zywieniowych z perspektywy historycznej (Pe-
trini, 2007, 100).

Mimo oczywistych korzysci wynikajacych z omawianej tematyki, badacze spoleczni od nie-
dawna przygladaja si¢ zwyczajom zywieniowym. W ramach nowej na gruncie polskim subdyscy-
pliny — socjologii zywienia, jedzenia 1 zywnosci, uczeni zainteresowali si¢ obszarem, ktéry do-

starcza wiedzy na temat waznych elementéw funkcjonowania zycia spolecznego. Powigzanie
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wzoréw odzywiania z wiekiem, plcia, statusem spolecznym, grupg etniczng czy religia daje obraz
spotecznychi kulturowych uwarunkowan (Tobiasz-Adamczyk, 2013, 14).

Reasumujac, przedmiotem zainteresowan socjologéw w obszarze jedzenia pozostaje spolecz-
nos¢, rodzina, wzory konsumpciji, indywidualne i grupowe zachowania zywieniowe, do ktorych
zaliczy¢ mozna na przyklad modele i wzory konsumpcji (Tobiasz-Adamczyk, 2013, 14). Uwaga
przedstawicieli naukowych socjologii w obszarze jedzenia wyraznie dzieli si¢ na dwa obszary.
Pierwszy, okreslany jako prozdrowotny, ktérego tematyka skupia si¢ wokol kultu ciata, $wiado-
mosci probleméw zywieniowych oraz chordb i zaburzen jedzenia. Drugi, definiowany jako spo-
teczno-kulturowy, ktoéry zwiazany jest z modelami konsumpcji, rola zdobywania, a nastepnie
przygotowywania pozywienia oraz hedonistycznego odczuwania przyjemnosci z jedzenia. Badania
socjologiczne, moga stanowi¢ cenne uzupelnienie badan z zakresu etnografii, antropologii czy
geografii turyzmu. Interdyscyplinarno$¢, posiada ta zalete, ze pozwala przyjrzec si¢ analizowane-
mu zjawisku wlasnie w réznych naukowych ujeciach, z zastosowaniem réznorodnej metodologii.

Nalezy podkredli¢, ze socjologia pozostaje czgscia gastronomii, za pomoca ktérej mozna eks-
plorowa¢ kulture czlowicka i tym samym udowadnia¢ wlasne tezy badawcze zwiazane z jedze-
niem. Twierdzenie to uznaje Kopczynska, podkreslajac, ze przestrzen wytwarzania i konsumpcji
pozywienia jest dla socjologéw oraz antropologdéw jedng ze Sciezek, prowadzacych do zrozumie-
nia kultury. To w jaki sposéb nastepuje konsumpcja, méwi wiele o spoleczenstwie nie tylko na
poziomie zycia codziennego. W trywialnym dla wielu obszarze acza si¢ najrézniejsze aspekty
spotecznego funkcjonowania cztowieka: jego wartosci i cele, jego tradycje i nawyki, przynalez-
nos¢ grupowa (Kopczyniska, 2014, 133). W opinii autorki ten nowy dla jedzenia badawczo obszar
z zalozenia stuzy¢ powinien anmalizie zmieniajacych si¢ zachowan i nawykéw zywieniowych. Do-
strzezenie w coraz szybszym tempie zycia tychze zmian z pewnoscia bedzie trudne i pracochlton-
ne. Jednmak wartoscig takich badan moze by¢ szansa uchwycenia proceséw globalizacyjnych,
w kontekscie zmieniajacych sie praktyk kulinarnych.

Zrozumienie 1 dyskutowanie zaréwno o dylematach i mozliwosciach zwigzanych z pozywie-
niem pozostaje madroscig ludzi, ktorzy ta tematyks sie interesuja, zajmuja. W dzisiejszych czasach
ma to szczegolne znaczenie, bo jak zauwaza Catlo Petrini ,,tylko nieliczni maja $wiadomosc¢ tego,
co spozywaja 1 clesza si¢ ta wiedza, zrodlem przyjemnosci taczacej ztota nicig ludz, ktérzy mysla
tak samo” (Petrini, 2007, 352).

Zaprezentowane w kwestii socjologii jedzenia stanowisko z pewnoscia nie wyczerpuje tema-
tu, jedynie sygnalizuje pewne mozliwosci wynikajace ze stosowania interdyscyplinarnych rozwia-

zafi badawczych.
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PODSUMOWANIE

W pracach o charakterze naukowym podkresla sig, ze globalizacja obejmuje swym zasi¢giem
wiele aspektow od ekonomicznych i spolecznych po kulturowe, nie wykluczajac tych zwiazanych
z szeroko rozumianymi kulinariami. Skoro uwaza sig, ze globalizacja jest ,,nicuniknionym losem
$wiata” (Bauman, 2000, 5), moze wystarczy si¢ z nia pogodzi¢? Przyjac¢ z pelna konsekwencia jej
nastgpstwa, pamigtajac, ze poprzez §wiadomos$¢ i wolno$¢ wyboru jeste§my w stanie decydowaé
o sobie, ale tez cze$ciowo o losach innych. Na wybranych przykladach autorka starala si¢ pokaza¢
dylematy 1 mozliwosci ptynace z codziennego konsumowania sfery kulinarnej. Za pomocg nieco
»innych” niz zazwyczaj praktykowane zjawisk iidei, jak Fazr Trade, social cooking, slow food, dos§wiad-
czenia kulinarno-turystyczne, mamy mozliwo§¢ — wolnos¢ wyboru; mozemy degustowac otacza-
jacy nas $wiat, dbajac o wlasne przekonania, zdrowie i tozsamos¢. Przez pryzmat smaku i praktyk
kulinarnych poznajemy nie tylko siebie, ale tez inne kultury.

Bez watpienia na skutek globalizacji kultura kulinarna ulega zmianie, jednak jej rola w ksztat-
towaniu tozsamosci pozostaje niezmienna, stuzac integracji spolecznej oraz ksztaltowaniu wha-
snej odrebnosci od innych zbiorowosci (por. Burdzik, 2013).

Jedzenie pojmowane i przedstawiane jest coraz cze¢sciej jako sztuka. Zjawisko to, cho¢ nadal
uznawane za snobizm, pozwala na kontr¢ wzgledem powtarzalnosci i unifikacji form pozywienia.
To czesto rodzaj manifestu i sposoéb wyrazania wlasnej tozsamosci.

Jedzenie pozostaje nieograniczonym poligonem badawczym nie tylko dla socjologdw. Wspol-
ny z geografiag rozwdj analiz nad turystyka kulinarna moze pozwoli¢ na odkrywanie i badanie
zaleznosci miedzy poszczegdlnymi grupami podrézujacych, ich majetnoscia, wyksztalceniem,
plcia, itp. Uzupelniajac badania etnograficzne i antropologiczne, socjologia jedzenia ma szanse
przyjrzec sig istocie wspotczesnych procesow tozsamosciowych, ktore tak wielu autoréw uwaza
za problematyczne (por. Bucholc, 2012,12).

Odpowiednig konkluzjq dla podjetych w artykule rozwazan zdaje si¢ by¢ cytat: ,,Jedzenie to
doznanie estetyczne, przygoda, podroz w czasie lub przestrzeni; to takze do$wiadczenie poznaw-

cze” (Wieczorkiewicz, 2004, 215). Warto o tym pamigtac.
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