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Sprawozdanie z sympozjum Kulinaria a mody
kulturowe, L6dz, 26 pazdziernika 2012 r.

Bezprecedensowy rozwodj badan nad kulinariami nikogo juz
dzisiaj dziwi¢ nie moze. Dawno juz przekroczyly one granice naj-
szerzej nawet traktowanych gastronomii i dietetyki, przenikajac
wiele dziedzin i dyscyplin humanistycznych, obejmujac coraz szer-
sze pola badawcze i nowe, nieeksplorowane dotad problemy.
Wplyw na to wywarto wiele krzyzujacych sie czynnikow. Z jednej
strony jest to bowiem efekt dlugofalowego oddzialywania dwudzie-
stowiecznych pradéw w historiografii i, szerzej ujmujac, catej hu-
manistyce, dowartosciowujacych to co kiedys ujmowano skrotowo
jako zycie codzienne, w rozmaitych jego przejawach. Stopniowe
poszerzanie sie zainteresowan, obejmujacych juz teraz wlasciwie
kazda sfere zycia grup i jednostek, rownouprawnito to, co kiedys
uznawano za pole nie nazbyt powazne, niewarte obierania za
glowny nurt badawczy poszczegdélnych naukowcow. Pisarstwo po-
pularne (niefachowe) oraz bezsprzecznie olbrzymie zainteresowanie
spoteczne wlasciwie wymusilo odpowiedz akademicka, przydato jej
wigoru i zewnetrznej inspiracji. Skrzyzowania dyscyplin, poczat-
kowo dla badan doraznych, z czasem coraz trwalsze, unaocznity
istnienie innych perspektyw badawczych i pozwolily na skorzysta-
nie z pelniejszego instrumentarium metod i narzedzi — rewolucja
elektroniczna i cyfrowa, rownolegle owocujgca olbrzymim poste-
pem w naukach biologicznych, nie pozostata bez wplywu na stan
badan. Zaistnialy nowe nauki pomocnicze oraz metody w historii
i archeologii (np. palinologia, numeryczna obrobka danych, nowe
sposoby badania Smietnisk i repozytoriow, zastosowanie badan
genetycznych, odtwarzanie diet i ich elementow, archeologia eks-
perymentalna), a rownolegle kontynuuje sie coraz rozleglej analize
zachowanych — i wciaz jeszcze, dodajmy, odkrywanych - zrodet
pisanych z réznych etapow historii ludzkosci. Zagadnienie jest
istotnie niewyczerpywalne, niezaleznie od specyfiki naukowego
spojrzenia.

Poszczegolne perspektywy dyscyplinarne - historiograficzne,
kulturoznawcze, filologiczne, etnologiczne, antropologiczne, ar-
cheologiczne i socjologiczne czy tez biologiczno-medyczne, winny
sie nieustannie spotykaé, traktowane z osobna sa bowiem ubozsze
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i przynosza wyniki nierzadko niewiarygodne, naznaczone jedno-
stronnoscia. To wielki urok badan nad kulinariami, ale i ta cecha
wszelkich interdyscyplinarnych, wymagajacych obszernej wiedzy
przedsiewzie¢, ktora czyni je szczegolnie zlozonymi i trudnymi.
Z takiego zalozenia wyszla grupa naukowcow-humanistow z Wy-
dzialu Filozoficzno-Historycznego Uniwersytetu Lodzkiego, ktorzy
zainicjowali cykl spotkan naukowych, majacych zebra¢ w jednym
miejscu i czasie lodzkich etnologow, antropologow, historykow,
archeologéw i znawcow sztuki, trudniacych sie naukowo zglebia-
niem poszczegdlnych aspektow badan nad smakiem i kulinariami
poprzez dzieje, kultury i obszary. Wsrod wielu zadeklarowanych
celow miejsce kluczowe zajelo wspoélne przedstawienie ustalen,
popularyzacja badan i podkreslenie wszechogarniajacej obecnosci
i komunikacyjnego nacechowania pozywienia. Nie koniec na tym,
tak jak bowiem akt jedzenia i biesiadowania gromadzi jednostki
wokol wspolnego positku, tak organizatorzy przez otwarty charak-
ter spotkan zamierzyli zebra¢ lokalna spotecznos¢ akademicka we
wspolnej towarzyskiej obecnosci, sktaniajacej do dysput nad spo-
tecznymi implikacjami jedzenia i picia. Dobitnie deklarowali to
sami organizatorzy w przestaniu opublikowanym w Internecie:
sRefleksja o kulinariach moze rozgrywac¢ sie¢ na réznych pozio-
mach, bowiem wiele méwi o cztowieku, jego indywidualnych i gru-
powych wyobrazeniach, emocjach i wyborach. |[...] zdradza systemy
wartosci, wskazuje na spoleczne stratyfikacje, mialo i ma symbo-
liczny, religijny i rytualny charakter; mowi o skomplikowanych
relacjach natura - kultura, ujawnia obszary tabu i awersje jedze-
niowe; jest waznym elementem wielu dyskurséow: tozsamosciowe-
go, ludycznego, etycznego, estetycznego..., bo fenomen »kuchnic
czesto wyznaczal ramy postrzegania Swiata”!.

Cykl, objety tacznym hastem Palce lizaé? kulturowe przygody
kulinariow zainaugurowany zostal 26 pazdziernika 2012 r. w In-
stytucie Historii UL pierwszym spotkaniem, zatytulowanym Kuli-
naria a mody kulturowe. Szes¢ wygloszonych tego dnia odczytow,
cho¢ rozpietych chronologicznie od starozytnosci do czas6w naj-
nowszych, a geograficznie od najblizszych okolic Lodzi po najdal-
sze peryferie Europy, spotkalo sie wokoét problemu przewodniego —
zmiennosci zachowan kulturowych zwigzanych z przygotowaniem
i spozywaniem positkow zarowno w skali krotkiego, jak i dlugiego
trwania. Tam gdzie kiedys uzus ksztalttowaly w znacznym stopniu

1 http:/ /www.palcelizac-spotkania.blogspot.com/p/idea.html [18 XII 2012].
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rytuaty religijne, tabu kulturowe czy konwenans (obok istniejacych
potrzeb, mozliwosci i pomystowosSci, rzecz jasna), coraz wieksza
role poczal odgrywac¢ zmienny rytm kulturowych mod, coraz do-
stepniejszych i kuszacych. Wystapienia punktowo pozwalaly prze-
Sledzi¢ te zmiennosé, ale i dostrzec pozornos¢ przeciwstawienia,
naturalnego — wydawaloby sie — z perspektywy czlowieka dzisiej-
szego, ale tatwego do przelamania dzieki zréodlom, ukazujacym role
mod dawniejszych i podatnos¢ na nie 6wczesnych smakoszy z roz-
nych grup spotecznych.

Powitanie i wprowadzenie organizatorow (Maciej Kokoszko, Ewa
Nowina-Sroczynska, Aleksander Andrzejewski) nakreslito perspek-
tywe spotkan i stanowilo preludium do pierwszej czesci sympozjum.
Podkreslono otwartos¢ i interdyscyplinarnos¢ podejscia, a takze
mnogos¢ asocjacji zwiazanych z kulinariami oraz kulturowa funk-
cja odzywiania sie.

Pierwszy z odczytow odnosil sie do problemoéw terazniejszosci.
Grazyna E. Karpinska (Zaklad Teorii i Badania Kultury Wspoétcze-
snej w Instytucie Etnologii i Antropologii Kulturowej UL) w wysta-
pieniu Tradycje kulinarne na ,Szlaku taknienia” na przykladzie
lokalnej trasy turystyczno-gastronomicznej zilustrowala wspotcze-
sny proces tworzenia sztucznej, ahistorycznej przesztosci kulinar-
nej i regionalnej. Inicjatywa podtédzkich gmin (Koluszki, Brzeziny,
Dmosin, Rogéw i Jezéw) zaowocowata wytyczeniem szlaku znaczo-
nego tablicami informacyjnymi, nie tylko naprowadzajacymi na
punkty gastronomiczne, ale takze ukazujacymi rzekome tradycyj-
ne, lokalne potrawy i pokarmy. Juz jednak podstawowa konfronta-
cja, niekoniecznie czerpiaca z wyrozumowanej analizy zrodel wy-
mienionych ‘tradycji’ z przeszloscia, unaocznia, ze znaczna czesc
nigdy nie byla nie tyle nawet wyznacznikiem regionalnym, co
w ogole czestym zjawiskiem na wiejskich stolach okolicy. Miedzyg-
minny ,Szlak laknienia” to jeden tylko przyklad retrogresywnego
tworzenia cech tozsamosciowych regionow wczesniej nigdy niewy-
rozniajacych sie odrebnosciami etnograficznymi, nierzadko ,w po-
przek” rzeczywistych tradycji kulinarnych osiemnasto- i dziewiet-
nastowiecznych mieszkancow terytoriow wyodrebnianych glownie
administracyjnie i wspolczesnie. O ahistorycznosc¢ tym tatwiej, ze
obowigzujace prawodawstwo wyznacza dla nieprzerwanego wytwa-
rzania produktu, majacego zyskac etykiete tradycyjnego dla regio-
nu, minimalng granice zaledwie w potlowie XX w. Role sprawcza
zdaje sie odgrywac tylez pomystowos¢ lokalnych pasjonatow, jak
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i wltadz nizszego szczebla samorzadu, wykorzystujacych nowe moz-
liwosci zewnetrznego finansowania.

Aleksandra Krupa-Lawrynowicz (Zaklad Teorii i Badania Kultu-
ry Wspolczesnej w IEAK UL) przyjrzala sie wspotczesnym podro-
zom kulinarnym. Referat Podrézowanie ze smakiem. Turystyka ku-
linarna w komentarzu antropologa poswiecita dzisiejszym metodom
i przyczynom kulinarnego zwiedzania Swiata. Zaktadajac, ze po-
dr6z poprzez smakowanie jest jednym z najprawdziwszych i z na-
tury nieprzekazywalnych nawet poprzez wspolczesne media sen-
sualnych bodzcow (sposobow) poznawania Swiata, rzesze smako-
szy poswiecaja znaczacg czeS¢ wedrowki po swiecie na probowa-
nie, docieranie do autentycznosci kulinarnej badz do odkrywania
nowosci, wzbogacajacej kulturowy oglad swiata. Naprzeciw wycho-
dzi im przemyslt turystyczny, stwarzajacy udogodnienia, ale cza-
sem nadajacy juz tylko ledwie pozory autentycznosci sztucznej
rekonstrukcji oryginalnych kultur. Swoiste potrzeby kulinarnego
podréoznika wplywaja na zachowania tego rynku, a jednoczeSnie
jednostkowe doznania i obserwacje odmieniaja samych globtrotte-
row i przygodnych, wakacyjnych podréznikow na nieznana do-
tychczas skale, zwazywszy na popularnosé¢ tego rodzaju spedzania
czasu. Motywy pchajace turystéw i podréznikéow do rozpoznawania
Swiata przez smak sa przy tym, co zrozumiatle, rozliczne i niejedno-
lite, podobnie jak sposoby realizacji turystyki gastronomiczne;j.
Integralna czesScia wystapienia byla multimedialna prezentacja
autorstwa todzkiej antropolozki, znakomicie uwypuklajaca owo
zroznicowanie poprzez ukazanie melanzu artefaktow kulinarnego
zwiedzania Swiata.

Popularny odczyt Przyprawy w Sredniowiecznej kuchni. Moda
czy koniecznos$é? Anny Marciniak-Kajzer (Katedra Bronioznawstwa
i Kultury Materialnej Sredniowiecza w Instytucie Archeologii) w bo-
gaty i sugestywny sposoéb przedstawial biezace ustalenia nauki na
temat dostepnosci i zastosowan przypraw w tacinskim sredniowie-
czu. Odwotujac sie¢ do szerokiej bazy zrodtowej (od lokalnej, pol-
skiej po potudniowoeuropejska, jak chocby dzieta szkoly medycz-
nej z Salerno), badaczka ukazywala bliska i daleka proweniencje
poszczegolnych korzeni. Wskazywala na istniejace ograniczenia
i samoswiadomos¢ ludzi doby Sredniowiecza, dyktujaca im odpo-
wiednie stosowanie ingrediencji, nieprzekraczajace bariery szkodli-
wosci w nadmiarze, a pozwalajace dyskontowac uzycie tej lub in-
nej, nierzadko wiecej niz drogiej, przyprawy. Tym liczniejsze mogly
by¢ przyklady stosowanych dodatkow, Zze najdrozsze sposrod nich
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zastepowano roslinami latwiej dostepnymi, o podobnych wtasciwo-
Sciach. Sredniowiecze polskie wyraznie nie bylo obojetne na mody
kulturowe w tym wzgledzie, a kulinaria byly jednym z kluczowych
sposobow wskazania wlasnego statusu spolecznego. Gatunkowym
ilustracjom towarzyszyla w niektorych przypadkach konstatacja
trudnosci zrédlowych z ustaleniem szlakow i okresow przenikania
poszczegblnych przypraw — kresli to, jak mozna sadzi¢, dalsze kie-
runki badan archeologicznych i historycznych, z obietnica pozy-
tecznych i tworczych efektow.

Druga odstone dyskusji otworzyl kulturoznawczy referat Domi-
niki Larionow (Katedra Historii Sztuki UL), zatytutlowany przez pa-
ronomazje: Teatralne jedzenie — jedzenie w teatrze. Odwolujac sie
do bogatego przeszloscia, a siegajacego antyku kontekstu koegzy-
stencji pozywienia i spektaklu teatralnego, autorka wskazala na
zaleznosc¢ pozywienia od ofiary spelnianej w greckim teatrze, odwo-
lala sie do renesansowego odczytania tradycji klasycznych poprzez
yhakladke” przyjemnosci zmyslowej, do dzisiejszych bankietow tea-
tralnych oraz szeregu innych aspektéw towarzysko-celebracyjnych.
Nawigzata do szerokiego, nie tylko praktycznego zagadnienia efek-
tow scenicznych oraz uzycia jedzenia w sztukach teatralnych jako
rekwizytu i rekwizytu znaczacego. Nie zabraklo tez kontekstu pol-
skiego, z Weselem — dramatem bez uczty, z selekcja dwudziesto-
wiecznych wystawien teatralnych, jak i odniesienia do obecnych
trendow w rezyserii teatralnej, incydentalnie wykorzystujacych
kulinarne elementy i tresci w sztukach teatralnych.

Ostatnim z mowcow byl Maciej Kokoszko (Katedra Historii Bi-
zancjum, Instytut Historii UL), ktérego wystapienie wybiegalo naj-
dalej w przesztosc¢, skupione bylo na kulinariach i dietetyce an-
tycznej i bizantynskiej. Wykorzystujac autorska metodologie ba-
dawcza, operujaca w obrebie greckich i tacinskich zrodet literac-
kich, medycznych i dietetycznych, lodzki bizantynista opowiedziat
O krupniku, ktéry leczyt (czyli kilka stéw o ptisane). Kluczowa rola
zb6z, w tym jeczmienia, tatwos¢ obrobki ziaren i medyczne prze-
Swiadczenie o pewnych ich wlasciwosciach, podpowiadaty szerokie
zastosowania tej kategorii pozywienia, i to mimo relatywnej prosto-
ty wiekszosci receptur. Z czasem widoczne staly sie tendencje ua-
trakcyjniania przepisow przez dodawanie, na ograniczonag skale
i w okreslonych srodowiskach, rzadszych ingrediencji (kmin rzym-
ski, asafetyda, ale tez moszcz winny, itp.). Przepisy pojawialy sie
w roznych stronach Mediterraneum, niekoniecznie w sposéb gene-
tycznie powiazany — ich zaistnienie droga konwergencji jest praw-
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dopodobne. Niektére — jak tytulowa ptisane (tisana) — zyskaly
znaczna renome, w dojrzalej formie powstawaly w dos¢ skompli-
kowany sposob, byly cytowane w klasycznych i péznoantycznych
ksiazkach kucharskich.

Konkluzja sympozjum, przyjemna i integrujaca, ale nie bez wa-
loru naukowego i na prawach autonomicznych wzgledem catosci
dyskusji naukowej, byl pokaz i degustacja kulinarna — interdyscy-
plinarna jak cale spotkanie, mieszajaca na jednym stole mniema-
ne podlodzkie specjalnosci lokalne o kreowanej niedawno, a uszla-
chetnionej metryce z potrawami o recepturach dwutysigcletnich,
jak krupnik ptisane, oksygarum, isikia.

Obiecujace efekty pierwszej czesci przedsiewziecia pozwalaja li-
czyC na dalsze integrowanie Srodowiska humanistow woko6t podje-
tego, a wszak nieprzebranego tematu. Uczestnicy i licznie zgroma-
dzeni goscie roznych naukowych profesji i roznych generacji dtugo
jeszcze dyskutowali, inspirowani intelektualnie i zmyslowo. Dodat-
kowym ogniwem wiazacym jest uruchomiona strona internetowa,
dedykowana cyklowi (http://www.palcelizac-spotkania.blogspot.
com/); jak mozna sadzi¢, bedzie z niej mozna dowiadywac sie o ko-
lejnych planowanych wydarzeniach naukowych.

ANDRZEJ KOMPA
UNIWERSYTET LODZKI"

* Wydziat Filozoficzno-Historyczny, Instytut Historii, Katedra Historii Bizan-
cjum.



