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POLSKA A AZJA WSCHODNIA

Lé Thanh Hai

POGRANICZE SMAKOW
ANTROPOLOGICZNA REFLEKSJA O ROZWOJU
WIETNAMSKIEJ KUCHNI W POLSCE OD LAT 90.

W latach 90., czyli calkiem niedawno, miala miejsce w Polsce bezprecedenso-
wa rewolucja kulinarna. W latach 60. w calej Warszawie byla tylko jedna restau-
racja orientalna: stawny elegancki ,,Szanghaj” przy ulicy Marszatkowskiej. Kilka
prostych dan chinskich mozna tez bylo kupi¢ w siedzibie Towarzystwa Przyjazni
Polsko-Chinskiej w Patacu Blekitnym na ulicy Senatorskiej. W tamtejszym klu-
bie odbywaly si¢ rozne spotkania i prelekcje, mozna tez byto spotkaé sie z przy-
jaciotmi, napic¢ sie jasminowej herbaty 1 zamowic¢ co$ w bufecie. Oba lokale cie-
szyly sie duzym powodzeniem wsrdéd warszawskiej inteligencji. Na poczatku lat
70. dotaczyta do nich udekorowana bambusem wietnamska restauracja ,,Ha long”
przy placu Grzybowskim. Oczywiscie byly to lokale popularne gtdéwnie wsrdd elit.
Zadnych przypraw orientalnych nie mozna bylo w Polsce kupi¢, a osoby probuja-
ce ugotowac co$ azjatyckiego w domu musialy same, albo przez znajomych, przy-
wozi¢ niezbedne przyprawy z Zachodu, co nie bylo tatwe i okazalo sie tez nader
kosztowne ze wzgledu na czarnorynkowy kurs dolara (cala polska pensja starcza-
fa na zakup kilkunastu dolaréw). Pierwsza i przez lata jedyna azjatycka ksigzka
kucharska z tego okresu byla pozycja Kuchnie azjatyckie (Wydawnictwo Watra,
1978) przygotowana przez kilku polskich autoréw, z rekomendacjami, jak zaste-
powac rézne przyprawy i produkty azjatyckie.

W drugiej potowie lat 80., kiedy Polacy masowo zaczeli prywatnie handlowaé
ze $wiatem 1 przywozi¢ najrozniejsze brakujace towary z zagranicy, w tym takze
z Azji, gtdéwnie z Tajlandii (ze wzgledu na rejsy LOT-u do Bangkoku), zapozna-
wali si¢ szerzej z azjatycka kuchnig. W zwigzku z tym i dzigki rozwojowi prywat-
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nego rynku w Polsce zaczely sie pojawiaé pierwsze prywatne restauracje oriental-
ne prowadzone przez Azjatow, zwlaszcza przez Wietnamczykow.

Dopiero jednak w latach 90., wraz z zasadniczymi przemianami politycznymi
i gospodarczymi, zwlaszcza wraz z zywiolowym rozwojem rynku, rozpoczeta si¢
w Polsce prawdziwa ,,rewolucja kulinarna”. Na kazdym kroku w Warszawie i w in-
nych duzych miastach pojawialy si¢ budki, bary i restauracyjki prowadzone przez
Wietnamczykow, chociaz czasem z chinskimi nazwami, prawdopodobnie w celu
zyskania na atrakcyjnosci. Serwowane tam potrawy m.in. dzieki przystepnym ce-
nom zdobyly masowa klientele, gdyz nasi zapracowani rodacy przyzwyczajali si¢
,Jes¢ na miescie”. Co wiecej, Polacy sami zaczeli gotowa¢ w domu ,,po azjatyc-
ku”, w zwiazku z czym nawet w zwyklych sklepach osiedlowych zaczgto sprzeda-
wac podstawowe przyprawy i produkty azjatyckie: sos sojowy, sos rybny, makaron
sojowy i ryzowy, swiezy imbir itd. Oferta tych produktow szybko sie rozszerzata.

Wraz z rozwojem gospodarki i ,,cywilizowaniem” handlu przez wladze miej-
skie ograniczano stopniowo liczbe budek wietnamskich, a ich wiasciciele nieraz
przenosili si¢ do malych restauracyjek czy jadtodajni, nadal oferujac dania ,,dla
zwyktych ludzi”, do codziennego posilania sig, co tez bylo nowym obyczajem.
Oczywiscie obok lokali wietnamskich nastapil wysyp pizzerii typu wloskiego, re-
stauracji japonskich, greckich, tureckich kebabow itd. Jednak w ,.kulinarnym otwar-
ciu sie Polski na §wiat” najdonioslejsza role odegrali niewatpliwie Wietnamczycy.
W 2013 1. oceniano, ze wietnamskich lokali gastronomicznych byto w Polsce ponad
31 tysigcy (patrz Joanna Solska, Danie tanie nieslychanie, ,,Polityka”, 18 wrzesnia
2013, s. 40). Ten niebywaly rozwoj ulatwilty dos¢ masowe studia Wietnamczykow
w PRL, wielu z nich znato zatem jezyk polski i nasz kraj. Ponadto w samym Wiet-
namie zatamata si¢ gospodarka socjalistyczna i w 1986 r. tamtejsze wladze musia-
ty zezwoli¢ na glebokie reformy, otwarcie kraju na swiat i zaakceptowaé rozwoj
kapitalistycznego rynku u siebie. Nagle tysiace Wietnamczykow musiato szukac
nowych sposobow zarobkowania, rowniez za granica. Nasz kraj okazal si¢ im dos¢
przyjazny, stad ten nadzwyczajny rozwo6j przedsigbiorczosci wietnamskiej w Pol-
sce, w tym gastronomicznej, wyjatkowy w skali europejskiej i skutkujacy wyraz-
na zmiana obyczajow kulinarnych Polakow.

Redakcja

— Tiét canh nhé?

— Miska krwi i jelito beda dobre? — zapytal wlasciciel restauracji Van Binh
w Warszawie, a jego syn, udajac kelnera, zartobliwie powtorzyl po polsku jego sto-
wa. Chodzi o danie na zdjeciu ponizej: galaretke z surowej krwi wieprzowej posypa-
na mielonymi orzechami i ziotami oraz jelito i inne wnetrznosci podane na talerzu.
Danie to — long lon — tiét canh (jelito i galaretka z krwi) — czesto jest podawane na
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przekaske na wiejskich ucztach w Wietnamie. W Polsce nie zawsze mozna je za-
mowic, a na pewno nie jest ono tanie. Dzisiaj pewna wietnamska grupa turystycz-
na z Norwegii zamowita je wczesniej, a ja zostalem zaproszony na rodzinng kola-
cje przez wlasciciela restauracji i jemy to, co praktycznie jest dostepne w kuchni.

Tiét canh (galaretka z krwi — najblizsza miseczka), w glebi ong (jelito), obok nem (sajgon-
ki) i Ca phao (baktazan) (Fot. Autor)

Natychmiast robi¢ zdjecie. Wiedzac, ze piszg po polsku tekst o wietnamskich
restauracjach w Polsce, pan Nguyén Quang Van zasugerowat, zebym nie publiko-
wal tego zdjecia dla polskich czytelnikow. Jego syn miat odmienne zdanie, thuma-
czac, ze Polacy takze jedza krew (kaszanka, czernina), dlatego nie trzeba si¢ oba-
wia¢ ani krepowac. Wietnamczycy w Warszawie, po obejrzeniu tego zdjecia na
stronie czasopisma ,,Phuong Dong” pod moja redakcja (miesiecznik w jezyku wiet-
namskim, nr 9/2013), takze si¢ podzielili. Jedna osoba natychmiast zaprotestowa-
ta przeciwko pokazywaniu tego ,,symbolu barbarzynstwa”. Druga zadeklarowata
nawet, ze nigdy takiego dania nie jadta. Znalazt si¢ tez ktos, kto pochwalil je, trak-
tujac te ,,narodowa potrawe” z nostalgia, ale uznat zdjecie za zbyt ,,nieoficjalne”,
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bo miseczka i stolik byly ,,niewlasciwie udekorowane”. Gdzie indziej, zwlaszcza
na ucztach wietnamskich za granica, na ktérych podaje si¢ to danie, long lon — tiét
canh sa chwalone jako ,,symbol narodowy” (quoc hon quoc tuy).

Podejscie metodologiczne

Sytuacja przedstawiona powyzej jest opisywana w kategoriach ,,zazytosci kul-
turowej” (cultural intimacy)'— zjawisko to badane przez profesora Michaela Herz-
felda z Uniwersytetu Harvarda pokazuje dualizm w identyfikacji tozsamosciowej
narodow. Zachgcito mnie to do badania ,,przestrzeni smakow?”, w ktorej jedzenie
mozna odczytywac jako pewien przekaz tresciowy czy komunikat, ktore moga by¢
przedmiotem dyskursu’. Przystapitem poczatkowo do pracy nad tym artykultem, ro-
zumiejac doniostos¢ tematu i znaczenie ,,rewolucji kulinarne;j”, jaka wprowadzito
w Polsce uruchomienie w skali masowej restauracji i barow z kuchnig wietnam-
ska w latach 90. Zamierzatem potraktowac problem w formie reportazu dzienni-
karskiego®. Dopiero wglgbiajac si¢ w te problemy, docenitem doniostos¢ naukowa
tych zagadnien i zaczatem uzupetniac tekst aspektami teoretycznymi na podstawie
dostepnej literatury dotyczacej antropologii i socjologii jedzenia.

' Michael Herzfeld, Zazyltos¢ kulturowa. Poetyka spoteczna w parnistwie narodowym, przet. Mi-
chat Buchowski, Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakéw 2007. Dalsza metodologia
do badania identyfikacji kulturowej z zakresu r6znych kuchni (takze sugerowana przez prof. Herz-
felda) zob. David Beriss, David Sutton (red.), The Restaurants Book — Ethnographies of Where We
Eat, Berg Publishers, Oxford—New York 2007.

2 W anglosaskiej literaturze mozna znalez¢ hasto foodscape jako czg¢$¢ tytutu. Zob. Peter Atkins,
Mapping Foodscape, ,,Food History” 2005, nr 3 (1), s. 267-280, wersja elektroniczna w Durham
University 2010: http://dro.dur.ac.uk/1118/1/1118.pdf [dostep 21 czerwca 2014]; Stefan Igor Ayor-
Diaz, Foodscapes, Foodfields, and Identities in Yucatdn, Berghahn Books, Oxford—New York 2012.

* Podejscie antropologiczne proponuje m.in. Pasi Falk w The Consuming Body (1994), omo-
wione w Anna Wieczorkiewicz, Apetyt turysty: O doswiadczaniu Swiata w podrozy, Universitas,
Krakow 2008.

4 Artykul zostat opracowany na prosbe redaktora naczelnego czasopisma ,,Azja-Pacyfik” Krzysz-
tofa Gawlikowskiego. Wielkie podzigkowania chcialbym skierowa¢ do dr Ireny Rychlowskiej za
przeczytanie szkicu roboczego artykutu i liczne uwagi dotyczace tekstu.
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Claude Lévi-Strauss traktowat jedzenie jako droge do rozszyfrowania nie§wiadomego na-
stawienia spoteczenstwa, a azjatycki goracy kociotek (melting pot, hot pot) czgsto jako me-
tafore przy thumaczeniu réznych zjawisk (Fot. Autor)

Na swiecie wydaje sie coraz wiecej ksigzek ze stowem jedzenie (food) w tytu-
le. Wydawnictwo Routledge tylko w 2013 r. opublikowalo 50 takich pozycji, a od
1980 r. ponad 640 tytutéw tego typu. Strona internetowa wydawnictwa Bloom-
bury, wlasciciela wielu wydawnictw naukowych (np. Berg), ma oddzielne sekcje
dla ksigzek o jedzeniu — od antropologii jedzenia po jego histori¢ czy socjologie
(www.bloombury.com). Studia na temat jedzenia (food studies) jako nowa dys-
cyplina w naukach spotecznych powoli umacniaja si¢ na $§wiecie, takze w Pol-
sce’. Zapoczatkowane w antropologii m.in. przez Margaret Mead, Claude’a Lévi-

5 Jednym z najpetniejszych zbiorow dotyczacych metodologii i koncepcji jest ksigzka Jeffa Mil-
lera 1 Jonathana Deutscha, Food Studies: An Introduction to Research Methods, Berg, Oxford—New
York 2009. W jezyku polskim: Renata Ewa Hrynciuk, Joanna Mroczkowska (red.), Antropologia je-
dzenia, ,,(Op.Cit.,)” 2011, nr 43, numer monograficzny wydany przez Stowarzyszenie Pasaz Kultury,
wersja elektroniczna: http://www.etnologia.uw.edu.pl/www/publikacje/antropologia-jedzenia-numer-
monograficzny-czasopisma-opcit [dostep 21 czerwea 2014]; Franz-Theo Gottwald, Lothar Kolmer,
Jedzenie. Rytualy i magia, tham. z niem. Elzbieta Ptaszynska-Sadowska, Muza SA, Warszawa 2009;
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-Straussa czy studentke Bronistawa Malinowskiego Audrey Richards badania nad
obyczajem jedzenia rozwijaja si¢ obecnie rowniez w zakresie metodologii®. Ro-
$nie liczba analiz przeprowadzanych przez socjologow, ktorzy sa takze w stanie
stworzy¢ petna dyscypling’. Jedzenie staje sie obiektem badania w niektorych na-
ukach spotecznych®.

Dokonujac pierwszych eksploracji w swiecie smakow, staralem sie jak najle-
piej opisa¢ naukowo wiasne doswiadczenia i obserwacje z owej ,,zazyltosci kultu-
rowej”, aby stworzy¢ pewne podstawy do dalszych analiz’. Stosowanie interpreta-
cji typu thick description'® pomagalo mi zidentyfikowac ,,pogranicze na talerzu™''.
Przeprowadzitem takze wtasne wywiady, aby moje doswiadczenia mogty zostac
wykorzystane zarowno w pracy kilku bardéw i restauracji wietnamskich w Warsza-

Magdalena Tomaszewska-Bolatek, Tradycje kulinarne Japonii, Hanami, Warszawa 2006; eadem,
Japonskie stodycze, Hanami, Warszawa 2013.

¢ Zarys metodologiczny i problematyczny jest przedstawiony w Helen MacBeth i Jeremy Mac-
Clancy (red.), Researching Food Habits: Methods and Problems, Berhghahn Books, New York, Ox-
ford 2004. Podejscie etnograficzne jest opisane w Leo Coleman (red.), Food: Ethnographic Enco-
unters, Berg, Oxford—New York 2011; Helen R. Haines, Clare A. Sammells (red.), Adventures in
Eating: Anthropological Experiences of Dining from around the World, University Press of Colora-
do, Boulder Co. 2010. Przeglad tendencji w sztuce kulinarnej zostat opublikowany w Joy Adapon,
Culinary Art and Anthropology, Berg, Oxford-New York 2008.

" Np. Alan Beardsworth, Teresa Keil, Sociology on the Menu: An Invitation to the Study of Food
and Society, Routledge, London 1997; William Alex McIntosh, Sociologies of Food and Nutrition,
Plenum Press, New York 1996; William C. Whit, Food and Society: A Sociological Approach, Ge-
renal Hall Inc.

8 Np. na kierunkach studia nad kulturg (zob. Bob Ashley i in., Food and Cultural Studies: Stu-
dies in Consumption and Markets, Routledge, London—New York 2004), studia nad turystyka (Lucy
M. Long (red.), Culinary Tourism, University Press of Kentucky, Lexington 2004) czy studia nad glo-
balizacja (David Inglis, Debra Gimlin, The Globalization of Food, Berg, Oxford—New York 2009).

° Metodologicznie sktaniam si¢ do indukeji analitycznej przedstawionej w pracy Floriana Zna-
nieckiego, Metoda socjologii, tham. Elzbieta Hatas, PWN, Warszawa 2008, oraz strategii tworzenia
teorii ugruntowanych w Anselm Strauss, Juliet Corbin (red.), Grounded Theory in Practice: A Col-
lection of Readings, Sage Publications, London 1997.

10 Na temat tej antropologicznej metody zob. Clifford Geertz, Thick Description. Toward an In-
terpretive Theory of Culture, Basic Books, USA 1973; idem, Local Knowledge. Further Essays in
Interpretive Anthropology, Basic Books, USA 1983. Jest to takze metoda stosowana w mojej roz-
prawie doktorskiej: L& Thanh Hai, The Making of the Vietnamese-ness in the 2000s — Negotiations
of National Identities, Szkota Nauk Spotecznych, Instytut Filozofii i Socjologii Polskiej Akademii
Nauk, Warszawa 2010.

11 Jest to glowny tytut artykulu Joanny Szydtowskiej, Pogranicze na talerzu. Rytual konsumpcji
Jjako wzor kultury i nosnik tozsamosci pojattanskiego pogranicza (,, Bambino” Ingi Iwasow), ,,An-
thropos?” 2010, nr 14-15, http://www.anthropos.us.edu.pl/anthropos8/texty/szydlowska.htm [do-
step 21 czerwca 2014].
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wie, jak i w domowym gotowaniu'?. Aby formulowa¢ bardziej intersubiektywna
opinig, pytatem rowniez kilku wietnamskich wlascicieli restauracji warszawskich'
o ich dziatalnos¢ i klucze do sukcesu, porownujac ich wypowiedzi z opiniami in-
nych Wietnamczykow. Dodatkowe rozmowy z Polakami o wietnamskich potra-
wach i restauracjach wykorzystatem do zweryfikowania opinii Wietnamczykow.
Oczywiscie, bylo to raczej dziennikarskie zbieranie materiatdéw niz naukowe stu-
dia, ktére musiatyby by¢ znacznie bardziej poszerzone i poglebione.

Co Tu: rozpowszechnienie w Polsce dan wietnamskich

Wietnamscy studenci ze starszego pokolenia opowiadali mi, ze przed zmia-
ng ustrojowa w Polsce jedyna restauracja serwujaca kuchnie z Azji Wschodniej
w Warszawie byt ,,Szanghaj” przy ulicy Marszalkowskiej, blisko placu Konstytu-
cji. Pamietaja, ze czasami wchodzili tam tylnym wejsciem, aby kupi¢ przyprawy
(np. proszek mi chinh — glutaminian sodu) od chinskich pracownikoéw kuchni. Ceny
dan w ,,Szanghaju” byly bardzo wysokie nawet dla przecigtnych Polakow, nie mo-
wigc o kieszeni studenckiej. Pdzniej Wietnamczycy otworzyli wlasng restauracje
w poblizu, na ulicy Poznanskiej 12. Po latach pracownicy restauracji Bong Sen
zakladali kolejne restauracje, jak odpowiadat mi pan Truong Anh Tuin — obecnie
wlasciciel znanej restauracji Dong Nam na Marszalkowskiej (obok placu Zbawi-
ciela). Pani Vii Khanh Tuyét, teraz whascicielka restauracji Bao Long w alei Kra-
kowskiej, takze pamigta, jak jej maz — wczesniej kucharz w hotelu Thang Long
w Hanoi — przyjechat do Warszawy i szkolit pracownikow tej pierwszej restaura-
cji. P6zniej byli dyplomaci —tacznie z jednym ambasadorem — takze otwierali wila-
sne lokale, a wsrod nich najstynniejsza stata sig restauracja Rong Vang na ulicy
Okopowej'*. Wietnamczycy w innych miastach, szczegdlnie w Krakowie, szli ich
$ladem i dzisiaj mamy wiele wietnamskich restauracji oraz barow w duzych mia-
stach Polski. Duzy wkiad w rozpowszechnienie wietnamskiego jedzenia w War-

12 M.in. w barach: Hai Hoa przy rondzie Wiatraczna, Lan na ul. Gorczewskiej i w restauracja Tay
HO przy al. Lotnikow. Uczyltem sie gotowac i gotowatem dla calej rodziny, majac 13 lat. W 1991 r.
przyjechatem do Polski na studia i nadal interesuje¢ si¢ sztuka kulinarna, starajac si¢ poznawac smaki
Swiata poprzez podroze i programy telewizyjne. Na co dzien szykuje rozne rodzaje potraw, w tym ja-
ponskie sushi i wloskie spaghetti. Na balkonie w Londynie, gdzie mieszkam, uprawiam nawet wiet-
namskie rosliny takie jak: Rau mudng, Rau rim czy Khé qua.

13 Prowadzitem rozmowy ukierunkowane, poniewaz nagrywanie wywiadow nie bylo mozli-
we. Ze wszystkimi osobami wymienionymi w artykule skontaktowatem si¢ w sprawie publikacji.

4 Nalezaca do bytego radcy handlowego, pana Nguyén Minh Hiéna. Wigcej na temat jego dzia-
falnosci w branzy mozna przeczyta¢ na tamach ,,Rzeczpospolitej”, http://www.rp.pl/artykul/138053.
html [dostgp 21 czerwca 2014].
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szawie miaty budki uliczne, szczeg6lnie te na placu Konstytucji, gdy metro dojez-
dzalo tylko do stacji Politechnika. Niektorzy goscie pamietaja do dzis bialy kiosk
z napisem Co Tu, ktory oczywiscie nie znaczyt ,,co tu”, tylko pani Tu (c¢é Tu) — od
nazwiska wlascicielki'>. Po zamknieciu budek do najbardziej udanych kontynu-
atorow wietnamskiej gastronomii nalezy obecny wlasciciel restauracji Qué Huong
przy placu Zbawiciela — pan Sinh.

Pani Nhat sprzedaje z wozka xéi i banh gio na gieldzie przy ul. Bakalarskiej, a pozniej na
bazarze przy Banacha i w centrum handlowym przy ul. Marywilskiej 44. Poniewaz maz
nie podwozi jej samochodem, korzysta z autobusow i tramwajow (Fot. Autor)

£ e
' L : 4

Ekspansja wietnamskiej kuchni w Polsce nie odbywala si¢ jednak bez prze-
szkdd. Wietnamskie punkty gastronomiczne musialy przejs¢ przez dwie sytuacje
kryzysowe wywotane przez polskie media. Raz sugerowaly one, ze do gotowania
tanich dan Wietnamczycy uzywaja migsa z gotebi, a za drugim razem — ze z bez-
domnych psow i kotow. Prawie 10 lat mingto od drugiej ,,afery”, zwanej przez

15 Obecnie funkcjonuje mata restauracja o tej nazwie w podwoérzu przy Nowym Swiecie 26.
Ciekawe recenzje mozna przeczyta¢ na stronie http://www.yelp.pl/biz/bar-co-tu-warsaw [dostep
21 czerwca 2014].
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Wietnamczykow Nan Cho Meo (katastrofa przez psy i koty)'¢, a wielu wlascicieli
nadal mowi o tym z wielka obawa!’. Na forum ,,Gazety Wyborczej” pewien czy-
telnik roztaczat zlowroga wizj¢: ,,Wybuchla afera w Warszawie, w wietnamskich
eksluzywnych restauracjach na terenie stolicy podawano jako przysmak (nie mo-
wigc o tym klientowi) zabite psy i koty, przedtem odpowiednio dtugo maltretowa-
ne (obijane patka), zeby mieso lepiej odchodzito od kosci”. Kilka artykutow z ta-
kimi sugestiami — ale bez zadnych dowodow — prawie zniszczyto cata wiethamska
gastronomie. Restauracje 1 bary opustoszaly. Dlatego wlasnie pan Van okazywat
nieche¢ wobec pokazywania zdjecia miseczki krwi polskim czytelnikom.

Aktorka Van Anh zamierza otworzy¢ sie¢
punktow z wietnamskimi kanapkami (Bdnh
Mi) w zwiazku z powodzeniem restauracji na
ulicy Chmielnej 14 (Fot. Autor)

Obecnie nawet sami Polacy otwieraja wietnamskie bary i zatrudniajg wietnam-
skich kucharzy lub gotuja sami. W restauracjach wietnamskich jest takze tenden-
cja do podawania dan roznych kuchni azjatyckich (np. kebabu i sushi) lub wpro-
wadzania nowych wietnamskich dan na polski rynek — przyktadem moze by¢ tu
Banh Mi (Kanapka) na Chmielnej 14. Polacy zaczynaja tez gotowac wietnamskie

16 http://warszawa.gazeta.pl/warszawa/1,34889,1289053.html (21 marca 2003) [dostep 21 czerw-
ca2014].

17 Dziennikarze, niestety, nadal wykorzystuja t¢ sensacj¢ w rozmowach z wietnamskimi wiascicie-
lami, np. artykut w radomskim portalu http://www.echodnia.eu/apps/pbcs.dll/article? AID=/20101204/
JEDZENIEIZABAWA39/183327313 [dostgp 21 czerwca 2014].
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dania w domu. Zupy btyskawiczne wietnamskiej firmy Vifon uruchomionej w Pol-
sce zyskaly taka popularnosc, ze sg nawet obecne w sklepach polonijnych w Anglii.

Sajgonki: popeerelowski smak innego

Chyba najbardziej znane wietnamskie danie w Polsce to sajgonki —nazwa prze-
znaczona dla produktu, ktory takze mozna uznawaé za nowy wsrod potraw wiet-
namskich. Tradycyjny Nem Rdn (lub Cha Gio Chién na potudniu Wietnamu) jest
smazonym w oleju pasztecikiem zawinigtym w papier ryzowy. Zazwyczaj Wiet-
namczycy na potudniu zawijaja mniejsze porcje, wystarczajace na jeden kes. Dla
wyrdznienia Wietnamczycy z poéinocy nazywaja je Nem Sai Gon, czyli nem po saj-
gonsku. Taka wiasnie nazwa byla na poczatku stosowana w restauracjach wietnam-
skich w Warszawie oraz na opakowaniach mrozonek tego dania, produkowanych
przez firme Cau Tre z Sajgonu. Pierwszy raz ustyszatem stowo ,.sajgonka” od pol-
skiego klienta, kiedy w 1994 r. pracowatem jako kelner w restauracji Tay Ho przy
alei Lotnikéw. Myslatem, ze nazwe te stworzyli Polacy, ale niektorzy cztonkowie
Stowarzyszenia Kulturowo-Spotecznego Wietnamczykow w Polsce sa innego zda-
nia. Prezes Truong Anh Tuin pamieta, ze pojawila sie ona na pewnym noworocz-
nym spotkaniu w restauracji Bong Sen — siedzibie stowarzyszenia.

Nemy przyrzadzone w kuchni restauracji Viét Anh w Polskim Centrum Handlowym w Wol-
ce Kosowskiej (Fot. Autor)
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Skfadniki w ,,polskich” sajgonkach r6znig si¢ jednak od oryginalnego przepi-
su na nem. Zamiast drogiego dania, przygotowywanego z najlepszych surowcow,
tacznie z delikatnym miesem kraba, jajami (gach cua) i grzybami mun (ndm méo,
moc nhi), serwuje si¢ czgsto sajgonki sktadajace sie glownie z posiekanej taniej pol-
skiej kapusty 1 cebuli (z dodatkiem zwyklej wieprzowiny). Czgsci srodkowe tych
warzyw sa wykorzystywane do przygotowania innych dan. ,,Polski” farsz sajgon-
ki, z dodatkiem pieprzu, takze daje specyficzny smak tego dania. Sos rybny (odpo-
wiednio przyrzadzony) do zamaczania pasztecika, jakiego uzywaja Wietnamczycy,
na ogo6l zostaje zastapiony sosem stodko-kwasnym, ktéry bardziej przypada do gu-
stu Polakom. Podobnie modyfikowane sg inne wietnamskie dania z powodu kosz-
tow produkcji 1 upodoban smakowych Polakow. Czesciowo ze wzgledu na ceny
w smazonych potrawach z dodatkiem migsa warzywa uprawiane w Wietnamie,
trudniejsze do zdobycia w Polsce, zastepuje si¢ takze lokalnymi, polskimi. Zmie-
nia to oczywiscie oryginalny smak dan, ale bardziej odpowiada gustom polskich
klientow. Znana Wietnamka Pam Van Anh nie wahata si¢ stwierdzi¢ publicznie,
ze ,,to, co podaja w przecietnym barze, nie jest kuchnig wietnamska — [ Wietnam-
czycy] nie jedza takich swinstw w swoich domach’'®.

Oryginalne sajgonki sa zazwyczaj podawane z sosem rybnym (nudc mdm), makaronem
ryzowym (bun), warzywami (rau) i suroéwka (ném) (Fot. Autor)

18 http://kontynent-warszawa.pl/content-6-felietony-4637-czy _co_setny warszawiak robi_je-
ansy_.htm [dostgp 21 czerwca 2014].
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Osobiscie nie lubie jedzenia w wietnamskich restauracjach obstugujacych glow-
nie Polakow, bo jest ono nazbyt stone. Kucharz w barze Hai Hoa przy rondzie Wia-
traczna (gdzie krotko dorabialem przy kasie jako student) ttumaczyt, ze sol stano-
wi jeden z kluczy do kulinarnego sukcesu w Polsce. To prawda, zestaw sol i pieprz
jest powszechny w polskich restauracjach. Wiascicielka baru Lan na Woli ttuma-
czyla, ze pieprz jest najwazniejszym sktadnikiem w sajgonkach. Co wiecej, jak za-
uwazyla, warzywa dla Polakéw maja by¢ nie chrupkie, jak dla Azjatow, lecz migk-
kie. Ponadto nawet chrupkie skfadniki dla Polakow trzeba polewac¢ jakims sosem.
Nie znajac ,,sekretow biznesu w Europie”, doswiadczony kucharz prosto z Wiet-
namu nie sprawdzi si¢ zatem na polskim rynku gastronomicznym. Tak si¢ stato
zjednym z kucharzy w restauracji Tay Ho na ulicy Dlugiej, ktorego sprowadzenie
z kraju zmniejszylo sprzedaz, zamiast ja zwickszy¢, jak spodziewat si¢ wiasciciel.

Umiejetnos¢ adaptacji i gotowos¢ asymilacji sg konieczne, by odnies¢ sukces
— jest on wynikiem serii prob i bledow. Majac dobre skladniki potrawy, nawet Po-
1ki i Ukrainki pracujace w wietnamskich barach bez problemu przygotowuja kil-
kaset sztuk sajgonek dziennie. Dostrzeglszy taki fenomenalny sukces, restauracje
McDonald’s pod koniec lat 90. takze zaczely oferowaé sajgonki. Uzywatly jed-
nak nalesnikow z maki zamiast oryginalnego papieru ryzowego, brakowato tez
w nich smaku pieprzu i charakterystycznego sosu. Proba zatem si¢ nie powiodla
i po roku danie to wycofano z menu. Zadomowienie si¢ sajgonek w wietnamsko-
-polskiej kuchni potwierdza ich sprzedaz w formie gotowej do usmazenia w nie-
ktorych polskich sklepach garmazeryjnych, a nawet w supermarketach (zazwy-
czaj zawijanych, jak nalezy, w papier ryzowy, ktory takze jest zwykle dostepny
w polskich sklepach).

Trzeba zauwazy¢, ze niektore dodatki do dan w wietnamskich restauracjach
1 barach serwuje si¢ zawsze — szczego6lnie ryz. Pamietam, ze nieraz klienci doma-
gali si¢ do potrawy gotowanych ziemniakéw lub frytek, ale odmowa z kuchni za-
wsze byta stanowcza, nawet gdy frytki znajdowaly si¢ w zamrazarce na obiad dla
pracownikow. Polscy klienci takze niechetnie godzili si¢ na makaron ze ,,zwykle;j”
maki i woleli ryzowy (phd, bin) lub sojowy (mién). Swoja droga, sktadniki potraw
wietnamskich zostaly przez rynek zaakceptowane lub wyeliminowane, ,,negocju-
ja one swoje miejsce” w kulturze kulinarnej polskich miast. Wietnamskie dania
zadomowily sie juz w nowych halach handlowych, sklepach osiedlowych i w co-
dziennym zyciu polskiej klasy sredniej. To polscy klienci, poprzez swoje wybory,
doprowadzili do zadomowienia si¢ wietnamskich baréw i restauracji w tutejszym
krajobrazie kulinarnym.

Nazwa dan ,,w pigciu smakach” stosowana w kuchni chinskiej i wietnamskie;j
tak si¢ przyjeta w polskiej wyobrazni, ze stafa si¢ niejako symbolem Orientu. Taka
nazwe nosi np. polski festiwal filmowy poswiecony filmowi azjatyckiemu, od sied-
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miu lat zwigzany z kinem Muranow w Warszawie (www.piecsmakow.pl). Organi-
zatorzy festiwalu oficjalnie nie tlumacza, dlaczego wybrali t¢ wtasnie nazwe, ale
mozna przypuszczaé, ze pomyst ten nasunely wilasnie dania ,,w pigciu smakach”
z wietnamskich baréw, cieszace si¢ spora popularnoscia wsrod warszawiakow. War-
to dodaé, ze kurczak, wotowina czy wieprzowina w pieciu smakach to po prostu
dane migso smazone z warzywami, do ktorego pod koniec dodaje si¢ przyprawe
zwang Pie¢ Smakow i Zapachow (Ngii Vi Huong), podawane z ryzem i surowka,
a czasem, na zadanie, z pikantnym sosem. Musz¢ od razu zaznaczy¢, ze w czasie
podrozy po calym Wietnamie nigdy si¢ nie spotkatem z takimi daniami. Jedynie
podczas studiow miatem okazje kilka razy sprobowaé¢ smazonego kurczaka zama-
rynowanego wczesniej z dodatkiem tej przyprawy, przygotowanego przez moje-
go wspotlokatora (pochodzacego z prowincji Hai Phong) i jego dziewczyne (z Ha
Noi). Wietnamska Wikipedia informuje, ze w kraju niezbyt wiele osob korzysta
z tej chinskiej przyprawy'. Jak styszalem, ,,mieso w pieciu smakach” podawano
kiedy$ we wspomnianej restauracji ,,Szanghaj” i to moglo zainspirowa¢ pytania
niektorych polskich klientéw o takie danie w nowo otwieranych barach wietnam-
skich. To kolejny przyktad, jak polska klasa $rednia w latach 90. dzigki swoim pre-
ferencjom kulinarnym inspirowata tworzenie dan wietnamsko-polskich, ktore staja
si¢ dzi$ symbolami Orientu. Mozna wigc powiedzie¢, ze wigkszos¢ bardw wiet-
namskich i podawane w nich dania to w istocie w duzej czesci wytwor polskiego
spoleczenstwa po zmianie ustrojowe;j.

Wymienione przyktady pokazuja, jak elementy jednej kultury sa wybierane
przez przedstawicieli drugiej, aby wytworzy¢ produkty reprezentujace te pierwsza.
Wietnamczycy pracujacy w takich barach i restauracjach uczestnicza w tym kre-
atywnym procesie. Na wzor potrzeb konsumpcyjnych w turystyce mieszkancy war-
szawskiej metropolii zycza sobie produktow reprezentujacych ,,egzotyke Dalekiego
Wschodu”, dostepnych na miejscu. Co wigcej, wietnamskie potrawy wspottworzo-
ne przez polskich konsumentow stanowia ,,przyjemny obiekt” o pewnych warto-
sciach symbolicznych waznych dla zrozumienia transformacji w latach 90.%° Gdy
w sklepach brakowato produktoéw kulinarnych, mato byto produktow importowa-
nych, a ludzie mieli trudnosci z wyjazdem do ,.krajow egzotycznych”, wietnamskie
bary dostarczaly wszystkich tych doswiadczen na miejscu i w przystepnej cenie.

19 http://vi.wikipedia.org/wiki/Ngii_vi huong (1.7 1) [dostep 21 grudnia 2013].

2 Melissa L. Caldwell (red.), Everyday Life in the Post-socialist World, Indiana University Press,
USA2009. Autorzy opisali, jak jedzenie zmienito swe znaczenia i funkcje od symbolu sukcesu (i fia-
ska) ekonomii centralnego planowania do konotacji z polityczng zmiang i kapitalizmem.
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Phé: przejaw globalizacji w polskiej metropolii

Cho¢ wiekszo$¢ restauracji wietnamskich jest nastawiona na obstuge polskich
klientow, kilka z nich zdecydowalo sie skierowaé¢ uwage gtownie na Wietnamczy-
kéw. Z danych internetowych mozna wnosié, ze co setny mieszkaniec Warszawy
pochodzi z Wietnamu. Stanowig oni zatem spory rynek potencjalnych konsumen-
tow. Na terenie Wolki Kosowskiej, glownego centrum ,,handlu z Azja”, istnieje kil-
ka takich punktow zywieniowych dla Wietnamczykow, tacznie z restauracjg Viét
Anh, ktora dostarcza obiady firmowe (com vdn phong) wietnamskim pracownikom
na tym terenie. Restauracja Van Binh na Ochocie jest znana z kolacji firmowych
(com téi gia dinh) dla mieszkajacych w poblizu Wietnamczykow.

Wejscie do restauracji Van Binh (ul. Grojec-
ka 80/102): ,,typowa brama orientalna” laczy
si¢ z Coca-Cola jako symbolem globalizacji,
amiejscowego kolorytu dodaja lampki choin-
kowe (Fot. Autor)

Sa tez osoby wyspecjalizowane w sprzedawaniu specyficznych dan (np. xdéi,
bdnh gio, banh cuén) w ciagu dnia z dostawa na miejsce, jezdzace na rowerach
1 hulajnogach w halach handlowych w Wolce lub krazace z wozkiem pelnym je-
dzenia po warszawskich gieldach towarowych. Wczesniej dziataty takze wietnam-
skie bary na warszawskim Stadionie Dziesieciolecia (tzw. Jarmark Europa), tacz-
nie z restauracja kucharza pana Nama. Po zamknieciu tego targowiska pan Nam
probowat dziata¢ w nowym lokalu na Brackiej, ale p6zniej przeniost si¢ na targo-
wisko przy Marywilskiej 44. Powstala tam mata uliczka z kilkoma wietnamskimi
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restauracjami. Innemu kucharzowi — panu Toanowi — udato si¢ kontynuowac dzia-
falnos¢ na Chmielnej. Odtad jego zupa pho jest powszechnie dostepna dla wszyst-
kich w centrum Warszawy. Warto dodac¢, ze w wietnamskich miastach jest sporo
malych barow serwujacych taka zupe. W wersji luksusowe;j jest to miska makaronu
zalana esencjonalnym rosotem z odrobing zielonych warzyw lisciastych i mniejsza
albo wieksza iloscig cienko krojonego gotowanego migsa. Oczywiscie rosol ten
mozna jeszcze przyprawic¢ sobie do smaku. Jest to zatem danie, ktore moze wy-
starczy¢ za caly obiad. Do restauracji Phé Toan przychodza i Polacy, i Wietnam-
czycy, dzieki czemu wiekszos¢ dan zachowuje tu oryginalny smak. Zatem ci, kto-
rzy chcg odby¢ krotka wycieczke w glab wietnamskiej kultury kulinarnej w porze
obiadowej, maja jedna z takich atrakcji do wyboru. Za umiarkowang kwote oko-
o 20 zlotych moga odby¢ ,,podr6z kulturowa” do Wietnamu przez to specyficzne
»przejscie”, ktore znajduje sie obok polskiego biura czy mieszkania.

Wigkszos¢ wietnamskich restauracji w Polsce jest dekorowana ,,na sposob azja-
tycki” czerwonymi $ciankami i sztucznymi dachowkami, co przypomina wiejskie
bramy (cong lang). Restauracja Dong Nam przy Marszatkowskiej 45/49 jako jedna
z pierwszych zastosowata taka dekoracje, wykonana przez znanego malarza Luu
Cong Nhéna. Niedawno mtoda projektanka Nguyén Hong Diép powtorzyla ja dla
wspomnianej restauracji Phd Toan. Warto wspomnieé, ze nie zostala ona wyna-
lezione w Warszawie, gdyz na poczatku XX w. wietnamscy i zagraniczni biskupi
rzymskokatoliccy przyjeli taki styl, budujac koscioty w Tonkinie, czyli w pélnocne;j
czesci Wietnamu. Wyglada na to, ze polscy 1 wietnamscy klienci, jak tez wlasci-
ciele zgadzaja sie co do zastosowanej formy tego ,,przejscia pomigdzy kulturami”.

Po przejsciu przez udekorowane drzwi do takiej prawdziwie azjatyckiej re-
stauracji dochodzimy do podstawowych roznic na talerzu. Wyzywienie stanowi
rodzaj granicy kulturowej migedzy ludzmi ze wzgledu na réznice w ich tradycyj-
nych sposobach zycia, czgsciowo zwigzane z polozeniem geograficznym, lokalna
kulturg i innymi czynnikami. Bez dogodnych warunkéw klimatycznych pewne ro-
dzaje ptodoéw rolnych sa niedostepne lub bardzo drogie. Mamy takze w tej sferze
do czynienia z pewnymi uwarunkowaniami fizjologicznymi. Niektore populacje
moga trawi¢ laktoze, a zatem mleko, jak wiekszo$¢ Europejczykow, natomiast wie-
le populacji Azji Wschodniej zatruwa si¢ laktoza. Roznice genetyczne odgrywaja
sporg role takze przy trawieniu alkoholu. Sg tez pewne roznice we florze bakteryj-
nej w naszych jelitach. Na te obiektywne uwarunkowania naktadaja si¢ upodoba-
nia kulturowe zwigzane z przyzwyczajeniami znanymi od dziecka, preferencjami
spotecznymi itd. Do pelnego rozkoszowania si¢ smakami, np. do rozr6éznienia po-
szczegblnych gatunkow ryzu, niezbedne sa bogate osobiste doswiadczenia z tego
typu produktami, a czasem nawet chodzi o pewien bagaz kulturowy, formowany
spotecznie. We wspomnianej restauracji Pho Toan polscy klienci czekaja zazwyczaj
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na standardowa zupe¢ pho z rosolem migsnym i makaronem pszennym, dobrze im
znanym. Natomiast wielu Wietnamczykow — tacznie ze mna — woli rosot z kaczki
z makaronem ryzowym (Bun ngan). W restauracji Van Binh polscy goscie czesto
nie wiedza, jak si¢ je kraby podawane w catosci, podczas gdy Wietnamczyk uczy
si¢ tego od dziecka i wie, co jest w nich najsmaczniejsze.

W odroéznieniu od sajgonek pho wehodzi do warszawskiej kultury z oryginal-
na nazwg (uwaga: w wersji czytanej z btedng intonacja pho stowo to moze ozna-
czaé prostytutke). Po dwudziestu latach transformacji i do§wiadczen z roznymi
kuchniami polscy mieszkancy europejskiej metropolii radza sobie catkiem niezle
z roznicami kultur kulinarnych. Uzywaja juz np. dos¢ sprawnie pateczek do je-
dzenia zawiesistej wietnamskiej zupy i zaczynaja si¢ domagac lepszego ryzu w re-
stauracjach. Warszawiakow zmienily niewatpliwie turystyczne wyjazdy do Azji,
swobodne wyjazdy do Londynu, gdzie na kazdym kroku spotyka si¢ wszystkie
kuchnie $wiata, czy tez przyjazdy zagranicznych biznesmenow. Trzeba dodac, ze
wspomniana zupa pho uformowata si¢ w wyniku fuzji pomiedzy gustami Wiet-
namczykow i Francuzow — po czesci wlasnie dzigki temu robi kariere na swiecie.
Podobna jest sytuacja z inng udang potrawa: banh mi, czyli ,kanapka wietnam-
ska po francusku”. Po sukcesie w Paryzu, Nowym Jorku i Londynie nowy bar ka-
napkowy zostat otwarty w Warszawie przy Chmielnej 14. Wspolna cecha catego
globu jest to, ze jedzenie na wynos (eating-out) staje si¢ fenomenem dla zurbani-
zowanego zycia codziennego?'. Nowa fala wietnamskich dan swiadczy o sile ten-
dencji globalizacji wystepujacych w Warszawie. A dzigki temu, ze to miasto jest
ogromnym zrodtem tanich wietnamskich pracownikow, Polacy moga jesé ,,auten-
tyczng” pho. Mozna dodaé, ze Koreanczykom w Seulu i gosciom centrow han-
dlowych Westfields w Londynie zupa pho z sieci restauracji fast food jest poda-
wana przez Koreanczykow albo pracownikow z catego $wiata. Kuchnia oferuje
uzyteczny wglad do ztozonej genealogii globalizacji*?, a warszawska pho ukazu-
je, jak globalizacja jedzenia r6zni si¢ w lokalnych warunkach?®.

2l Glownie na Zachodzie, a juz od tysigclecia obyczajem w kulturze chinskiej — wedtug wykta-
dowcow z Hong Kong University, Davida Y.H. Wu i Sidneya C.H. Cheunga, [w:] The Globalization
of Chinese Food, Routledge, London 2002.

22 Alexander Nutzenadel, Frank Trentmann (red.), Food and Globalization, Berg, Oxford 2008
(Introduction).

» Wigcej na temat globalizacji jedzenia oraz bibliografia tematu D. Inglis, D. Gimlin, The Glo-
balization of Food...
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Rau muéng: etniczny smak

Dla diaspory jedzenie jest swoista ,.kapsuta kultury ojczystej”, niosgca pamieé
0 ojczyznie i nostalgie?*. Popyt wietnamskiej spotecznosci na wietnamskie artyku-
ty spozywcze doprowadzit do powstania wielu sprzedajacych je sklepow w War-
szawie — m.in. przy Hali Mirowskiej, na tytach ratusza Wlochy czy kilku innych
w Wolce Kosowskiej. Wiasnie tam mozna znalez¢ nie tylko produkty importowa-
ne, ale 1 najprawdziwsze warzywa wietnamskie uprawiane w Polsce. Na urodzaj-
nej ziemi w Piasecznie czy w Pruszkowie niektorzy Wietnamczycy sieja ziarno
przywiezione z kraju i zbierajg plon dla siebie lub na sprzedaz. Takie warzywa jak
rau muong czy kho qua (nie ma nazw polskich) staja sie skladnikami codziennej
kolacji w wietnamskich domach w Warszawie.

W wietnamskim sklepie spozywczym Smak Azji przy Bakalarskiej 11. Wiascicielka trzy-
ma rau muong (krotszy peczek) i rau bi (dhuzszy peczek). Obok inne produkty wietnam-
skie i miejscowe (Fot. Autor)

{\ -~

24 Rozne formy tego zjawiska zob. Psyche Williams Forson, Carole Counihan (red.), Taking Food
Public: Redefining Foodways in a Changing World, Routledge, London 2012.
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Co wiecej, takie sklepy wietnamskie dostarczaja takze produktow, ktore za-
zwyczaj byly wyrzucane przez polskich rolnikéw, takie jak liscie dyni. Wieprzo-
we jelito, inne wngtrznosci i podroby staja si¢ tam cennymi towarami. Na gieldy
wietnamskie przychodza polscy rolnicy z tablicami, na ktérych widnieja napisy
po wietnamsku —np. ga trong thién (kaplon, czyli wykastrowany kogut), bo Wiet-
namczycy cenig go bardziej niz miekkie mieso hodowanych przemystowo kurcza-
kow. Sprzedawcy takze wiedza, ze mozna sprzeda¢ Wietnamczykom zoltko jeszcze
niesformowane w jaja oraz stare kury. Kurczak ,,z wolnego wybiegu” w restaura-
cji Van Binh jest specjatem dla delegacji z Wiethamu przyjezdzajacej do Polski.
Wedhug obliczen wiasciciela okoto 60% dostaw dla jego sieci restauracji i barow
to produkty polskiego rolnictwa. W ostatnich latach mamy do czynienia z nowym
fenomenem: ot6z Wietnamczycy, udajac si¢ z Polski do Wielkiej Brytanii, czg-
sto w Warszawie wypeiajg caly swoj bagaz ulubionymi wiktuatami i warzywa-
mi uprawianymi w Polsce, aby sprezentowac je tamtejszym przyjaciotom, gdyz
tam sg one jeszcze niedostgpne. Jesli zaczng oni eksportowac te ,,polskie produk-
ty”” do wietnamskich sklepéw w Londynie, sytuacja nabierze calkowicie nowego
wymiaru, a to wydaje sie kwestia bliskiej przyszlosci. W latach 90. w polskiej pra-
sie ukazal si¢ artykul wysmiewajacy eksperyment uprawy ryzu za czaso6w PRL.
Autor bedzie inaczej pisaé, jesli si¢ dowie, ze maty peczek rau muéng — jaki pani
Thanh Minh trzyma w dioni na zdje¢ciu — kosztuje w londynskim sklepie nie pare
ztotych, jak w Polsce, lecz nawet 10 funtow (ok. 50 zlotych).

Lakonczenie

Patrzac z perspektywy globalnej, mozna uzna¢, ze opisane zjawiska ukazuja do-
brze, jak kulturowe zderzenia i wplywy zostawiaja $lady w przyrzadzanych potra-
wach. W Polsce procesy przemian kulturowej globalizacji byty tym bardziej dra-
matyczne, gdyz taczyly si¢ z transformacja ustrojowa. Na to natozyly si¢ jeszcze
przemiany generacyjne i pojawienie w pierwszej dekadzie nowego milenium roz-
nigcego si¢ mentalnie mtodego pokolenia metropolii, duzo bardziej obeznanego ze
Swiatem. Wedtug antropologdw zajmujacych si¢ kultura kulinarng $wiat produktow
spozywczych cechuja powiklane $ciezki ich wedrowek z jednego kraju do inne-
go iz jednego regionu do innego. Czosnek prawdopodobnie podrézowat z kuchni
rejonu Morza Srodziemnego po catym $wiecie. Ostre chilli wedrowato z Ameryki
na Wschod, aby sta¢ si¢ na przyktad charakterystyczng cechg kuchni Korei w ki-
szonej kapuscie kimchi. W przypadkach tu sygnalizowanych mamy pewnos¢ co
do faktow, a nawet szczegdtowe receptury na to, jak wietnamski papier ryzowy
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razem z polska kapustg tworzyt warszawskie sajgonki czy jak ,,migdzynarodowa”
pho moze dzigki oryginalnemu smakowi zadomowi¢ si¢ w Polsce.

Integracja Wietnamczykow z polskim spoleczenstwem jest tylko czgsciowa,
brakuje takze aktywnej adaptacji Polakéw do ich diaspory. Dania etniczne — poza
nielicznymi wyjatkami —nadal pozostaja po drugiej stronie ,,bramy do innej kultu-
ry”, bedac dostgpnymi jedynie w wyspecjalizowanych restauracjach i za drzwiami
prywatnych mieszkan. Podsumowujac, staratem si¢ w tym krotkim eseju zasygna-
lizowa¢ jedynie najlatwiej dostrzegalne i oczywiste aspekty o wiele bardziej zto-
zonych przemian kulturowych. Wiele innych ciekawych $ciezek wciaz czeka na
odkrycie. Fuzja i zapozyczenia smakow reprezentuja pewien nowy trend w pro-
cesach integracji kulturowej, a antropologia kultury kulinarnej moze pomoc to
ukaza¢. Wietnamskie jedzenie w Polsce jest bogatym terenem do dalszych badan,
a nawet poszukiwan teoretycznych.




