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Do niedawna jedzenie jako obiekt badan nie znajdowato szerszego zainteresowania w na-
ukach spotecznych. Byto elementem codziennos$ci nazbyt prozaicznym i nazbyt oczywistym.
Co prawda problematyka zywnosci pojawiata si¢ czgsto w dzietach klasykow antropologii,
takich jak Bronistaw Malinowski czy Claude Lévi-Strauss, ale odgrywata tam rolg raczej
marginalna, istotne byly przede wszystkim zwiazane z jedzeniem rytuaty.

Niewielka waga, jaka przywiazywaty tradycyjnie do jedzenia narody zamieszkujace na
péinoc od Alp i wschod od Francji, zdaje sig przektadaé na ich zainteresowanie zywnoscia
takze na polu nauki. Tematyka zajmuje zatem przede wszystkim naukowcow wiloskich (np. Al-
berto Capatti, Silvano Serventi) czy francuskich (np. Jean-Louis Flandrin, Francois Sabban,
Julia Csergo), ktorzy koncentruja si¢ jednak na bogatych tradycjach swoich krajow — nasza
czgs$¢ Europy pozostaje swoista terra incognita.

O jedzeniu w odniesieniu do kultury wspomina si¢ w Polsce troch¢ w ramach socjolo-
gii zywienia, troch¢ w ramach kulturoznawstwa i antropologii, ale powaznych publikacji
poswigconych wylacznie tej tematyce trzeba szukaé raczej z lupa, a z tych ewentualnie
odnalezionych znaczna wigkszo$¢ to thumaczenia. Czy nadal pokutuja nawyki lekcewazenia
kultury kulinarnej, spowodowane skromna oferta handlowa w czasach komunizmu, kiedy to
z polskich kuchni znikngty liczne przyprawy i ziola, a jako$¢ wina w krajach o tak dtugich
tradycjach winiarskich jak Wegry, Rumunia czy Czechy obnizyta si¢ do tego stopnia, ze
wyroby tych panstw dopiero obecnie wracaja powoli do dawnej §wietnosci.

Ostatnie dwadziescia lat przyniosty zmiany takze na tym polu. Polacy zwracaja si¢
ku przedwojennym tradycjom oraz zagranicznej ofercie kulinarnej. W tym, co i jak jedza,
zaczynaja manifestowaé swoje postawy, status, tozsamos¢, aspiracje. Jacek Kurczewski
w jednym z udzielonych wywiadow powiedzial, ze ,,tutaj w Polsce, acz nie tylko, widac,
ze rynek gastronomiczny si¢ rozwija i coraz wigcej ludzi bedzie chodzilo do restauracji
i coraz wigcej bedzie interesowato si¢ gotowaniem i znajdowato pracg czy zakltadalo biznes
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w sferze gastronomicznej. Wazna jest umiejgtnos¢ potaczenia wiedzy socjologicznej i psy-
chologiczno-kulturowej z kuchnia (...) Istnieje coraz silniejsza tendencja, by nada¢ jedzeniu,
ktére jest nieodzowne, takze rangg przyjemnosci i sztuki, a sztuka wymaga wiedzy” (Lo-
panowski 2009, 26-27). Wiedza na ten temat stanowi jednak w Polsce luke, ktora kolejne
pokolenia socjologéw, antropologow, historykow czy kulturoznawcdw moga (i cheiatoby sie
doda¢: i powinny) wypeié. Dla tych, ktorzy szukaja wprowadzenia w tematyke, szybkiego
przegladu mozliwie najszerszego spektrum tematow dotyczacych jedzenia z perspektywy
kulturowej i historycznej, ksiazka Massima Montanariego wydaje si¢ by¢ propozycja wlasciwa.

Recenzj¢ brazylijskiego wydania ksiazki (editora SENAC, Sao Paulo 2008) Maria de
Fatima Farias de Lima rozpoczeta od stow: ,,Lekka, ciekawa i absolutnie intrygujaca (...)”
(2009). Opinii tej nie zaprzeczg, poczuwam si¢ jednak do obowiazku wyjasnienia pol-
skiemu czytelnikowi, dlaczego dobrano takie, a nie inne przymiotniki. W ciagu ostatnich
trzydziestu lat Montanari opublikowat trzydziesci ksiazek dotyczacych przede wszystkim
historii $redniowiecza oraz historii jedzenia, zwlaszcza w odniesieniu do kwestii tozsamo-
$ci, wladzy czy wyksztalcania sig struktur spolecznych. I/ cibo come cultura nalezy do tych
jego publikacji, ktore skierowane sa do mozliwie szerokiego grona czytelnikdéw, nie tylko
studentow i naukowcow. Tym samym autor zdecydowal si¢ na jezyk zywy, zrozumiaty takze
dla niewtajemniczonych.

Ciekawa jest kazda strona wzbogacajaca czytelnika o nowe informacje dotyczace fe-
nomenu, ktoéry wydaje si¢ tak znany i bliski. Informacje te bardzo czgsto nie odpowiadaja
naszym wyobrazeniom i teoriom znanym z mediow, literatury na temat cudownych diet czy
przewodnikéw turystycznych. Dowiadujemy si¢ m.in., ze zarowno madros¢ przodkow, dieta
srédziemnomorska, jak i ,,wiclowiekowa” kuchnia regionalna oparta tylko na produktach
lokalnych sa konceptami stosunkowo nowymi i maja niewiele wspdolnego z odwiecznymi
tradycjami. Region Morza Srédziemnego podlegajacy wptywom wielu kultur, chociazby
ze wzgledu na swoja rolg¢ w handlu pomiedzy Europa, Afryka i Azja, a potem takze obiema
Amerykami, rozwijal nieprzerwanie swoja kuchni¢ na podstawie coraz to nowych produk-
tow. Montanari pisze, ze ze starozytnej diety regionu przetrwaty do dzi§ wino, oliwa, chleb
i cebula. Produkty kojarzone z regionem — bazylia, pomidor, pasta czy baklazany — pojawity
si¢ znacznie pozniej. Takze idea kuchni regionalnej czy lokalnej jest przede wszystkim
produktem dziewigtnastowiecznych proceséw tozsamos$ciotworczych, towarzyszacym roz-
wojowi nacjonalizméw. Kuchnie §redniowiecza i renesansu siggaly chetnie do wszystkich
dostgpnych produktéw — im wigksza réznorodnos¢, tym wigkszy prestiz, jako ze sktadniki
egzotyczne $wiadczyly o bogactwie. Lokalna byta z koniecznosci tylko kuchnia chlopska,
ale i ona niewiele miata wspolnego z ta, ktora dzis nosi to samo miano.

Intrygujace jest natomiast, ze autor w owym procesic odczarowywania $wiata kuchni
nie pozwala czytelnikowi straci¢ nig zainteresowania. Urokliwe stereotypy ustgpuja miejsca
fascynujacym faktom historycznym. Swiat jedzenia nie traci na swej ztozonosci i fantazji,
mimo ze opuszcza strefe romantycznych tekstow z reklam i przewodnikéw na rzecz nauki.
Ksiazka zacheca tylez do refleksji naukowej, ile oddania sig jako konsument pasji odkrywania
tej bliskiej a dalekiej rzeczywisto$ci.

Autor tego ,,lekkiego, ciekawego i absolutnie intrygujacego” dzieta, Massimo Montanari,
jest profesorem historii Sredniowiecza na Uniwersytecie Bolonskim. W swoich badaniach
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podejmuje on jednak problemy z pogranicza socjologii, antropologii i historii. Jego ksiazki
doczekaty sig licznych tlumaczen, na polskie pozostaje nam czeka¢. Celem tej recenzji jest
takze zaproszenie polskiej akademii do zglebienia tematyki poruszonej w publikacji Monta-
nariego, a tym samym sprowokowania ttumaczen.

Montanari postuluje juz w tytule swojej ksiazki, ze jedzenie jest elementem kultury.
Smak jest jego zdaniem konstruowany spotecznie. Wyrabianie smaku u dzieci jest czgscia
wychowania, akulturacji w danej spotecznosci. Nie tylko maniery przy stole, ale takze to,
co dobre i niedobre, jadalne i niejadalne, zdrowe i niezdrowe musza zosta¢ przyswojone
w procesie socjalizacji. Ponadto to, co znajdziemy na stole danego spoteczenstwa, w danych
czasach, wyjasnia nie tylko smak i stopien dobrobytu, lecz pozwala takze na analiz¢ stosun-
koéw wiadzy, wlasnosci i pracy.

Ksiazka sktada sig z czterech wigkszych blokéw tematycznych, a te z kilku krétszych roz-
dziatéw. Pierwszy blok zatytutlowany jest Konstruowanie wlasnej Zywnosci (Construire il
proprio cibo) i koncentruje si¢ na przeciwstawnosci natury i kultury, opisujac rolg niektorych
gatunkow roslin w rozwoju cywilizacji (tzw. piante di civilta, tj. rosliny cywilizacji czy tez
cywilizujace). Wokot takich gatunkow organizuje si¢ cate zycie spoteczne, od stosunkow
natury ekonomicznej i form wtadzy az do kultury i religii. Jedzenie osiadtych, rolniczych
spotecznosci (chleb, wino, piwo, oliwa, ser itd.) zostaje okreslone mianem konstrukeji kultu-
rowej, poniewaz nie istnieje jako takie w naturze, a poprzez to zyskuje wymiar symboliczny
— odroznia cztowieka od $wiata zwierzat. W tej samej czg$ci autor omawia rowniez aspekt
czasowy 1 przestrzenny zywnosci, jej sezonowo$¢, przechowywanie, konserwowanie, czy
pochodzenie, bardzo ostroznie jednak rozrdzniajac produkty regionalne i importowane.

Drugi blok tematyczny, Wynalazek kuchni (L’invenzione della cucina), po$wiecony jest
kwestiom, takim jak: spoleczna definicja tego, co jadalne i niejadalne, gusta i preferencje, post,
znaczenie odmiennych form przygotowywania positku (gotowanie, pieczenie itd.), rdznice
pomigdzy kuchnia elit i prostego ludu, w koncu jedzenie z perspektywy ,,medycznej”, a wigc
historyczny rozwdj idei positkoéw ,,zdrowych” i ,,niezdrowych”. To tutaj zdemaskowany zo-
staje fakt, ze indywidualny wybor diety oparty jest nie tylko na argumentach ekonomicznych
i zdrowotnych, ale takze symbolicznych. Znaczenia kulturowe, ktorych jestesmy ,,nosicielami
i w pewien sposob wigzniami”* (Montanari 2010: 59), zostaja przypisane okreslonym pro-
duktom czy sposobom przyrzadzania. Tym samym odzywianie wkracza na teren tozsamosci.
Jednym z przyktadow jest amerykanski kult barbecue, za ktorym stoi wyobrazenie zycia towcy
czy moze kowboja. Istotnie polowanie stanowi cze$¢ American way of life, cenionego stylu
zycia, kojarzonego przez samych Amerykandow z wolnos$cia i niezaleznoscia, a takze brakiem
przywilejow klasowych (historyczny przywilej polowania wsrod brytyjskiej arystokracji).

Montanari tytuluje trzecia cze$¢ swojej ksiazki Przyjemnosé (i obowiqzek) wyboru (Il
piacere (e il dovere) della scelta), kierujac tym razem swoja uwage na gusta. Tematy tu po-
ruszone sa dla socjologdéw i antropologéw prawdopodobnie najciekawsze w catej publikacji.
Zaprezentowana zostaje ,,struktura smaku”. Autor zaczyna pierwszy rozdzial od stéw: ,,Je-
dzenie nie jest ‘dobre’ albo ‘zte’ w sposob absolutny: kto§ nauczyt nas rozpoznawac je jako
takie. Organem smaku nie jest jezyk, lecz moézg, organ zdeterminowany kulturowo (a przez

1 Wszystkie thumaczenia pochodza od autora recenzji.
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to tez historycznie), poprzez ktdry zostaja wpojone i przekazane kryteria oceny” (Montana-
r12010: 73). Smak jest zatem fenomenem spotecznym, uwarunkowanym kulturowo i przeka-
zywanym w procesie socjalizacji. Kryteria ,,dobre” i ,,zte”, czy tez ,,jadalne” i ,,niejadalne”,
rzadko maja charakter obiektywny. Nie spozywamy wielu produktéw, ktdre w gruncie rzeczy
sa jadalne, a nawet zdrowe. Na wstepie swojej ksiazki Jedzenie zwierzqt Jonathan Safran
Foer pisze, ze Amerykanie konsumuja mniej niz 0,25 procent znanych na $wiecie produktéw
zywnosciowych. W Polsce nie jemy np. pséw, koni czy wodorostow, co nie znaczy jednak, ze
mamy do czynienia z pokarmami szkodliwymi czy trujacymi. Montanari kontynuuje swoja
mysl nastgpujaco: ,,(...) smak nie jest wcale rzeczywisto$cia obiektywna i nieprzekazywalna,
lecz wtasnie kolektywna i przekazywalna. Jest do§wiadczeniem kulturowym, przekazywanym
od momentu narodzin, wraz z innymi zmiennymi, ktore uczestnicza w definiowaniu ‘wartosci’
danego spoteczenstwa” (Montanari 2010: 74). O historii, jakos$ci i stanie polskiego smaku
niewiele nadal wiadomo i wiele jest tu do zrobienia. Jak odzywia si¢ Polak z malego miasta,
robotnik, o niskim dochodzie? A co je mtoda, ambitna Polka, wyksztatcona, podrozujaca,
Swietnie zarabiajaca, w jednym z wielkich miast? Jakie warto$ci tacza Polacy z konkretnymi
produktami czy ich grupami, z dietami i kuchniami, zwyczajami zywieniowymi? Jaka jest
zalezno$¢ miedzy dieta a tozsamos$cia — narodowa, regionalna, lokalna? Co pozostalo z na-
szej historii, a co si¢ zmienia? Zmiany sa przeciez niezwykle widoczne: wyobrazenie wielu
obcokrajowcow o wddce jako narodowym trunku Polakéw juz dawno stracito potwierdzenie
w rzeczywisto$ci; mocne trunki wyprzedzito najpierw piwo, a niedawno takze wino. Jesli
przyjrze¢ si¢ udziatowi trzech kategorii — wyroby spirytusowe, piwo i wino — w ogolnej
konsumpcji alkoholu, to Polacy pija procentowo mniej wodki i podobnych produktéw niz
Niemcy, za to wigcej wina niz ci ostatni (World Health Organization 2011). Sa to istotne
tendencje w spoleczenstwie, za ktdorymi znajdziemy skomplikowana mieszanke wartosci,
norm, wyobrazen i symboli.

Ostatnia cze$¢ zatytutowana jest Jedzenie, mowa, tozsamosé (Cibo, linguaggio, identita)
i kontynuuje problem tozsamosci zbiorowej, ujawniajacej si¢ w zwyczajach zywieniowych.
Jedzenie zostaje porownane do jezyka, z jego gramatyka, stownictwem i metaforami. ,, Tak
jak jezyk mowiony, system odzywiania wyraza i przekazuje kulturg tego, kto ja praktykuje,
jest depozytariuszem tradycji i zbiorowej tozsamosci” (Montanari 2010: 153). W ten sposob
mozemy mowi¢ o odzywianiu jako instrumencie autoprezentacji oraz wymiany kulturowe;j.
To, kim jestem albo jak chciatbym by¢ postrzegany, mogg sugerowac przez takie wybory jak
wegetarianizm, abstynencja, koszernos¢, halal, regularne zamawianie w restauracji satatki
albo tez wielkiego steku. Nils-Arvid Bringéus pisal, ze zwyczaje zywieniowe sa nacechowane
znaczeniami o charakterze ideologicznym. W istocie to, co jem, moze wskazywaé na moja
religig, poglady polityczne, kulturg pochodzenia, status spoteczny i ekonomiczny.

Tekst peten jest przyktadow, anegdot, nazwisk 1 miejsc. Cho¢ znaczna czg$¢ tych infor-
macji odnosi si¢ to Wtoch i czesto do regionu Emilia-Romagna (popularnego wsrdd Polakow
zuwagi na Rimini i dobra kuchnig), to autor siega réwniez po przyktady z innych krajow. Kon-
cepcja jedzenia jako elementu kultury ma charakter uniwersalny i nie ogranicza si¢ do rejonu
srédziemnomorskiego, kojarzonego ze szczegdlna dbatoscia o ten aspekt codziennego zycia.

Montanari pisze juz na wstepie, ze swoimi przemysleniami nie uda mu si¢ by¢ moze
powaznie wzbogaci¢ teoretycznego dyskursu na temat fenomenu kultury i tozsamosci. Ma
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natomiast zamiar zaproponowac interdyscyplinarne spojrzenie na jedzenie jako zjawisko
kulturowe, spojrzenie nie tylko historyczne, ale tez socjologiczne i antropologiczne. Czy mu
si¢ udato? Wydaje sig, ze poruszajac tak wiele tematow oraz otwierajac si¢ na szersze grono
czytelnikow, nie zapomniat o pobudzaniu naukowej ciekawos$ci. Ostatnie dziesigciolecia sa
nacechowane w $§wiecie akademii konceptami interdyscyplinarno$ci i niszowos$ci zarazem.
Raz taczymy rézne dziedziny nauki, to znéw rozbijamy je na atomy, by stworzy¢ co§ wy-
specjalizowanego. Montanari proponuje kolejny taki eksperyment, w ktorym spotykaja si¢
socjologia zywnosci, antropologia kulturowa i historia, a ktéry wzbogaci¢ mozna na pewno
o ekonomig kultury, filozofi¢ czy kulturoznawstwo.
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